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Resumo
O artigo traz uma preposicdo para o desenvolvimento de projeto
arquitetbnico de um complexo gastrondmico com escola de culindria
integrada, no municipio de Chapecd (SC). O objetivo dessa pesquisa consiste
em elaborar um anteprojeto que possa reunir por meio da arquitetura,
espacos agraddveis para a capacitagcdo culindria, venda e consumo de
diferentes produtos alimenticios, abrangendo as premissas da construcdo civil.
Adotamos como método a pesquisa documental, o levantamento métrico e
o estudo de caso. Como resultados obtidos temos o programa de
necessidades, pré-dimensionamento, fluxogramas, conceito e partido
arquitetdnico, da mesma maneira que, o perfil do usudrio. Dessa forma,
buscamos elaborar um anteprojeto que envolveu diversos espacos
gastronébmicos como forma atrativa de lazer e cultura para toda a populacdo

daregido Oeste de Santa Catarina
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1 INTRODUCAO

A gastronomia, mediante seus beneficios para as pessoas e sua relacdo
com a cultura dos povos, vem se tornando cada vez mais atrativa tanto para
residentes como para turistas (SCHLUTER, 2003). Conforme o IBGE (2015), os
brasileiros gastam cerca de 25% de sua renda com alimentacdo fora de casaq,
justificado pela praticidade didria. A drea de gastronomia vem crescendo e
com ela o mercado de trabalho traz a necessidade de especializacdo na
mdo de obra, sendo visivel a deficiéncia da mesma, onde o perfil do
consumidor se torna cada vez mais exigente. Diante das questdes relatadas,
surge o seguinte problema: como elaborar um anteprojeto arquiteténico
congregando espacos para atender o publico, onde se possa realizar
atividades voltadas a alimentacdo, compras e capacitacdo culindrig,
auxiliando no desenvolvimento socioecondémico regional?

O objetivo de pesquisa consiste em desenvolver uma proposta
arquiteténica de um complexo gastrondmico com escola de culindria para a
cidade de Chapecd (SC), abrangendo as premissas de construcdo civil e
tecnologia dos materiais necessdrias para praticidade e desenvolvimento
socioecondmico da regido do oeste catarinense.

Como método de pesquisa utilizamos a pesquisa documental, por meio
de fatos documentados e pelas legislacdes vigentes como: o Plano Diretor
Municipal, cédigo de obras, zoneamento e documentos histéricos, os quais
ainda ndo sofreram nenhum fratamento analitico acerca do tema. Na
sequéncia fizemos o levantamento métrico e os estudos de caso, qual foi
fundamental para compreendermos o funcionamento da proposta
arquiteténica dando subsidios para elaboracdo do conceito arquitetdnico e
do perfil do usudrio

Como resultados, elaboramos um ante projeto arquitetébnico que
atende os anseios do municipio, da mesma maneira que pPropor Novas
tecnologias para edificacdo. Foi possivel elaborar um fluxo Unico utilizando os

conceitos bdsicos de servicos profissionais de alimentacdo, flexibilidade,
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modularidade, simplicidade, circulacdo que facilitem a supervisGo e a

integracado.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 CONTEXTUALIZACAO DA ARQUITETURA E DA GASTRONOMICA

O mercado de alimentos e bebidas representa 10,1% do PIB nacional e
estima-se que o segmento de food service obtenha 2,7% desse montante
(ABIA, 2017). Dado que afirma, mais uma vez, que o hdbito de se alimentar
fora de casa estd cada vez mais presente no cotidiano dos brasileiros (SEBRAE,
2018). Em 2016, o segmento de alimentacdo fora do lar movimentou R$ 184
bilhdes no Brasil (ABRASEL, 2017). A Associacdo Brasileira das IndUstrias da
Alimentacdo destaca que o setor tem crescido a uma média anual de 14,2%
(ABIA, 2017).

E observado que a populacdo escolhe o que e onde comer por diversos
fatores relacionados a seus hdbitos, estado de salde e estética ou aparéncia
do local. "Muitas pessoas ddo preferéncia a refeicoes rdpidas, outros levam
em consideracdo estabelecimentos que oferecem alimentos variados,
atraentes, sauddveis, com custo acessivel e com garantia de qualidade
durante o preparo.” (SILVA, 2013, p. 2).Cada vez mais os clientes exigem
alimentos que possam garantir confianca e qualidade no preparo, assim, é
necessdrio que essas empresas de servicos de alimentagcdo tenham
capacidade de atender ao mercado e satisfazer as necessidades e
expectativas dos clientes, buscando sempre cumprir as exigéncias dos érgdos
que regem diretrizes e padroes dos servicos de alimentacdo (SILVA, 2013).

O programa Codex Alimentarius do conjunto da Organizacdo das
Nacdoes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO) e da Organizacdo
Mundial da Saude (OMS), foi criado em 1963, com o “objetivo de estabelecer
normas internacionais na darea de alimentos, incluindo padrdes, diretrizes e
guias sobre Boas Praticas e de Avaliacdo de Seguranca e Eficdcia.” (CODEX
ALIMENTARIUS, 2016, p. 1). Monteiro e Bruna (2004), determinam os conceitos
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bdsicos a serem utilizados para a arquitetura de servicos profissionais de
alimentacdo, destacando: a flexibiidade e modularidade, simplicidade,
circulacdo e fluxos bem definidos, espacos que facilitem a supervisdo e a
integracdo. Os espacos devem ser bem dimensionados, adotando solucdes
simples e eficientes, levando-se em consideracdo os fluxos determinantes a
fim de se evitar cruzamentos e deslocamentos desnecessarios.

Para as edificacoes e dreas, € importante o projeto e layout interno dos
estabelecimentos alimentares, que devem permitr a adocdo de boas
praticas de higiene, incluindo medidas de protecdo confra a contaminacdo
cruzada por produtos alimenticios, entre e durante as operacdes (CODEX
ALIMENTARIUS, 2006). A dgua potavel deve estar disponivel com instalacdoes
apropriadas para seu armazenamento, distribuicGo e controle de
temperatura, a fim de garantir, a seguranca e a adequacdo dos alimentos. O
sistema de abastecimento de dgua ndo potdvel deve ser independente e
estar identificado, ndo devendo estar conectado ou permitir refluxo com os
sistemas de dgua potdavel (CODEX ALIMENTARIUS, 2006).

Quanto a drenagem e disposicdo de residuos o texto explica que:
“deve haver sistemas e instalacoes adequados de drenagem e disposicdo de
residuos, os quais devem ser projetados e construidos de forma a evitar o risco
de contaminacdo dos alimentos ou do abastecimento de dgua potavel.”
(CODEX ALIMENTARIUS, 2006, p. 19). As instalacdoes de higiene devem garantir
a manutencdo de um grau apropriado de higiene pessoal e evitar a
contaminacdo dos alimentos. Quando apropriado, as instalacdes devem
estar devidamente situadas e sinalizadas. Essas instalacdes devem dispor de
meios adequados para lavagem e secagem higiénicas das mdos, lavatorios
com projeto higiénico e vestidrios (CODEX ALIMENTARIUS, 2006).

O confrole de temperatura dos alimentos € muito importante. Deve
haver instalacdes adequadas para seu aguecimento, coccdo, resfriamento,
refrigeracdo e congelaomento, para o armazenamento de alimentos
refrigerados ou congelados. Tornando-se necessdrio no programa  de
necessidades as c@maras frias e camaras resfriadas (CODEX ALIMENTARIUS,
2006).
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No que se refere a qualidade do ar e ventilacdo, devem ser dispostos
meios adequados de ventilacdo natural ou mecdnica para minimizar a
contaminacdo de alimentos pelo ar, confrolar a temperatura ambiente,
controlar odores que possam afetar a adequacdo dos alimentos e controlar
a umidade (CODEX ALIMENTARIUS, 2006). O armazenamento de alimentos,
ingredientes e produtos quimicos ndo alimenticios requer instalacoes
adequadas. O tipo de instalacdes de armazenamento requeridas dependerd
da natureza do alimento. As instalacdes de armazenamento de alimentos
devem ser projetadas e construidas a fim de permitir manutencdo e limpeza,
evitar acesso e abrigo de pragas, proteger os alimentos da contaminacdo
durante o armazenamento (CODEX ALIMENTARIUS, 2006).

A ergonomia em cozinhas industriais € de extrema importdncia, devido
a intensidade e a complexidade com que os trabalhos sdo realizados,
requerendo estudos detalhados quanto aos aspectos funcionais e ambientais
como ventilagcdo, acuUstica, seguranca, além da altura de equipamentos,
mobilidrios e utensilios (MONTEIRO; BRUNA, 2004). Quanto a acustica de uma
cozinha industrial, o nivel de ruido tende a ser grande devido d quantidade
de mdquinas, sistemas de exaustdo, manipulacdo de utensilios, dgua, vapor,
resson@ncia nas superficies inoxiddaveis. A altura do pé direito, a existéncia de
superficies duras e ndo absorventes, potencializa os problemas de acuUstica
(MONTEIRO; BRUNA, 2004).

O nivel de ruido, para que ndo haja fadiga e irritacdo nos funciondrios,
deve ser em torno de 45 a 55 decibéis, devido d permanéncia prolongada
sob ruidos acima dos folerdveis. “A escolha de matericis minimizadores de
ruidos e seu emprego devem ser feitos com bastante cautela, pois geralmente
sdo feitos de materiais porosos ndo recomendados para cozinhas industriais
devido sua possibilidade de infiltfracdo de liquidos.” (MONTEIRO; BRUNA, 2004,
p. 36). Para evitar o choque térmico, contribuindo com a manutencdo da
saude do frabalhador, as dreas de pré-preparo de carnes, aves e peixes de
uma cozinha industrial, devem ser climatizadas e com ligacdo direta com as

camaras frigorificas (MONTEIRO; BRUNA, 2004).
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A ANVISA considera os servicos de alimentacdo que realizam atividades
como manipulacdo, preparacdo, armazenamento, distribuicdo, exposicdo a
venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas,
bufés, comissdrias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais,
delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, roftisserias,

congéneres, entre outros (BRASIL, 2004, p. 1).

2.2 CONTEXTO, SEGMENTOS E PROJETO

Entre os servicos de alimentacdo inclusos no complexo gastronémico
em estudo encontram-se segmentos como: o restaurante, Food Hall e a escola
de culindria.

O termo restaurante, do francés, restaurant, data do século XVI e
significa "comida restauradora”. Esse termo indica que o que se estd
comendo tem efeito restaurador, reanimador, ou seja, restaurante. Sendo
assim, o que se vendia nesses estabelecimentos era uma refeicdo como
sopas, ou os tipos de caldos e ensopados que eram servidos nos primordios e
que restauravam a energia dos clientes (LANIUS, 2015). Para Spang (2003), a
origem da palavra restaurante ndo estd nas casas de refeicdes existentes em
meados do século XVIII, porque estas eram as tabernas, onde se bebia e se
comia o Unico prato que o estabelecimento oferecia, em mesas coletivas e
hordrios pré-determinados.

Dentre os vdrios ftipos de restaurantes existentes, o tipo de
estabelecimento mais procurado é o self-service (SANCHES, SALAY, 2011). Os
restaurantes classificados como self-service denominados assim devido o
conceito de autosservico, € onde o proprio cliente vai até o alimento e coloca
em seu prato, podendo ou ndo pesar ao final (SEBRAE, 2018).

Outros fatores que influenciam na escolha de restaurante sdo: “custo,
carddpio, higiene, qualidade profissional, acessibilidade, seguranca,
qualidade nutricional, confiabilidade e fidelidade, pois esses fatores interferem
diretamente e com mais frequéncia na hora do consumidor escolher o local

onde se alimentar.” (ANJOS et al., 2014, p. 6).
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O conceito de Food Hall nasceu na Inglaterra e fraduz-se para o
portugués como saldo de comida. Sua concepcdo inicial oferecia operacoes
diversas de alimentos, numa proposta orientada para boutiques de
alimentacdo, criaondo uma nova drea de interesse, experiéncia,
entretenimento e compras dentro das grandes lojas tfradicionais de
departamentos (SOUZA, 2017).

Com o tempo, a expansdo do conceito foi se desenvolvendo no
mercado europeu e se espalhou pela Alemanha, Itdlia, Franca, Espanha e
Estados Unidos, fazendo parte da estratégia de ampliar a oferta de servicos
através de alimentos prontos para consumo no negodcio tradicional do varejo
(SOUZA, 2017).

Mais que uma praca de alimentacdo, os Food Halls representam a
maturidade dos espacos infegrando alimentos e bebidas do food-service,
com enfretenimento, lazer e diversdo, sendo um espaco para quem gosta de
gastronomia e dedica tempo a ela. Nesse tipo de servico estdo opcdes
diferenciadas para consumo imediato, com caracteristicas especiais, seja em
ingredientes ou no preparo (SEHA, 2018).0 segmento de escola de culindria,
€ enfendida pela CNAE/IBGE 9329-8/04 e 5611-2/02 como “atividade de
instituicoes que oferecem cursos de educacdo profissional de nivel bdsico, de
duracdo varidvel, destinados a qualificar e requalificar os trabalhadores,
independentemente da escolaridade prévia, ndo estando sujeitos a
regulamentacdo curricular [...]." (SEBRAE, 2018, p. 13).

Para o SEBRAE (2018, p. 4), "a estrutura de uma escola de culindria
deverd ser pensada de acordo com o volume que o empreendedor estd
investindo no projeto.” Deve ser realizado um programa de necessidades,
organizado de acordo com o perfil dos futuros usudrios. Varios sGo 0s processos
produtivos de uma escola de culindria como ja citado. Para entender seu
funcionamento serdo descritas as atividades realizadas nos ambientes
principais, para que se possa ter nocdo de dimensionamento dos mesmos. O
atendimento e recepcdo da escola € onde se tem o primeiro contato com o

cliente, geralmente dispde de balcdo de atendimento, onde os alunos
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resolvem as situacoes didrias, tais como informacdes, material didatico,
matricula nos cursos, entre outras atividades (SEBRAE, 2018).

Na cozinha diddtica, as atividades sdo voltadas para o ensino de
técnicas de preparo de alimentos. O espaco precisa oferecer aos alunos
condicdes de observar todos os movimentos do professor e executar todas as
operacdes necessdrias ao preparo dos alimentos, j& que as aulas sdo
essencialmente prdticas (SEBRAE, 2018). Administracdo deve ser comportada
por uma sala, destinada as atividades de compra e relacionamento com
fornecedores, controle de estoques, confrole de contas a pagar, atividades
de recursos humanos, confrole financeiro e de contas bancdrias,
acompanhamento do desempenho do negdcio entre outras atividades
necessarias para o bom andamento do empreendimento (SEBRAE, 2018).

E necessdrio um local para armazenar estoques de alimentos, bebidas,
pecas de reposicdo, enfre outros. Esse deve ser um ambiente fresco, seco e
de facil higienizacdo. As escolas de maior porte devem dispor de cadmara fria
para guarda de alimentos pereciveis (SEBRAE, 2018). E importante dispor de
um espaco destinado para eventos, podendo ser denominado de saldo de
eventos. Algumas atividades como coffee-breaks, palestras, recepcdes, drea
para degustacdo, podem ser realizadas, de acordo com o0s servicos
oferecidos (SEBRAE, 2018).

2.3 PREPOSICAO ARQUITETONICA DO COMPLEXO GASTRONOMICO

Vdrios foram os resultados obtidos através desse estudo para a
implantacdo do complexo gastrondmico com escola de culindria. Alguns dos
pontos relevantes desse projeto € ainsercdo no meio urbano, suas legislacoes,
condicionantes fisicas e climdaticas, estudo de impacto de vizinhanca, estudos
como conceito arquiteténico, perfil do usudrio, partido arquitetdnico.

O terreno escolhido para a implantacdo do empreendimento estd
localizado na Regido Sul do Brasil, Estado de Santa Catarina, na cidade de
Chapecd, que pertence a Regido AMOSC. O fterritério do Municipio de

Chapecd ¢ dividido em duas macrozonas sendo elas a urbana e a rural. O
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terreno em estudo estd inserido na macrozona urbana, a qual o Plano Diretor
de Chapecd (2016), classifica como as dreas do territério caracterizadas pelo
processo de urbanizacdo e transformacdo das caracteristicas naturais do
territorio.

Chapecd estd posicionado na regido central do Mercosul, possuindo
acesso rapido a grandes capitais brasileiras. Consolida-se, ano apds ano,
como o maior polo regional de negdcios, incluindo indUstria, comércio e
turismo de eventos. Situado na Avenida Getulio Dorneles Vargas. O terreno
tem faces voltadas para a via central especial Avenida General Osorio, para
a via coletora principal Rua Goncalves Dias e para a Rua Visconde de Cairy,
classificada como via local. Para Leste e Oeste enconfram-se duas vias
arteriais com avenidas importantes da cidade.

No artigo 133, paragrafo primeiro do Plano Diretor de Chapecd estd
escrito que na AUC fica autorizada a construcdo de até quatro pavimentos
de garagens acima do embasamento com taxa de ocupacdo de 80%, desde
que respeitado o afastamento minimo lateral de 5% da testada do lote ou
0,85m, o que resultar maior. (CHAPECO, 2014, p.47). O lote escolhido para a
insercdo do complexo gastrondmico com escola de culindria integrada, situa-
se no bairro Passo dos Fortes, quadra numero 859, lote 01, com uma drea de
terreno de aproximadamente de 6.956,35 m2. O terreno apresenta-se em
forma praticamente quadrada, com dimensdes aproximadas de 83,30 metros
x 83,50 metros.

Visando os costumes da populacdo moderna, o projeto propde para a
cidade de Chapecd (SC), um complexo gastrondmico, voltado para o
conceito de food hall, termo que nasceu na Inglaterra, com a concepcdo de
oferecer operacdes diversas de alimentos, numa proposta orientada para
boutiques de alimentacdo, criando uma nova drea de interesse, experiéncia,
entretenimento e compras.

A proposta €, através da setorizacdo do seu programa de
necessidades, integrar a esse ambiente uma escola de culindria, para
oferecer uma experiéncia Unica e completa para todos, com comidas,

bebidas, empdrio e um restaurante principal. Uma das principais infencdes do
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projeto é a criacdo de um espaco gue reuna diferentes pontos de refeicoes,
onde se possa aliar a arquitetura com a natureza, integrando os ambientes a
terracos, com espacos verdes e arejados. Complexos gastrondmicos sdo
destinados para o publico moderno, que procuram facilidade no dia a dia e
momentos de lazer. Food hall, que em portugués se traduz para saldo de
comida, torna-se um ponto de encontro para os amantes de comida e
cultura, atraindo uma populacdo mais madura, chefes de cozinha, e jovens
que gostam de um happy hour no fim do expediente.

Para quem frequenta pracas de alimentacdo, verd que o complexo
gastrondmico tem a mesma funcdo, porém mais moderno, abrangendo um
novo conceito no Brasil. O food hall também traz consigo o empdrio, disponivel
a toda populacdo que tem apreco por cozinhar, reunindo produtos mais
simples desde os importados. Essa tipologia de edificacdo, nos grandes
centros urbanos, j@ € frequentada por quem ndo abre mdo de sabor,
facilidades gourmet e ingredientes selecionados no dia-a-dia.

A escola de culindria atenderd a populacdo interessada em uma
formacdo com certificacdo que ja Ihes ingressam no mercado de trabalho. A
escola disponibilizard cursos com formacdo integral, cursos rdpidos, cursos
intensivos e cursos avancados, com fturmas de 14 a 60 anos para todas as
classes sociais. Também serdo disponibilizados minicursos de culindria para o
publico infantil de 8 a 12 anos.

Buscamos tomar o partido arquitetbnico através premissas da
setorizacdo do programa de necessidades do complexo gastronémico,
dividido em trés atividades principais: o Food Hall, a escola de culindria e o
restaurante. Além de algumas condicionantes fisicas como a topografia do
terreno, onde um desnivel de aproximadamente sete metros proporciona a
drea de estacionamentos e sobre esse estacionamento, encaixam-se os trés
blocos com suas respectivas atividades.

A técnica construtiva influenciou no partido arquiteténico. Devido a
amplitude de drea construida, o sistema estrutural teve de ser levado em
consideracdo. Entdo partiu-se do principio de uma malha estrutural

geométrica para facilitar a construcdo. Assim, os espacos foram projetados
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de forma a serem compativeis com essa malha. Seguido uma linha da
arquitetura moderna, a edificacdo se apresenta através de formas simples,
geométricas, valorizando o emprego dos materiais em sua esséncia como o
concreto aparente, panos de vidro continuos, e uso de pilotis conforme
aponta a Figura 1 a 6. As frases modernistas “A forma segue a funcdo” de Louis
Sullivan e “Menos € mais” de Mies Van Der Rohe, traduzem o partido
arquiteténico.

As andlises realizadas no decorrer da elaboracdo dessa pesquisa,
significam para o contexto estudado um avanco em relacdo as pracas de
alimentagcdo no Brasil. Por isso, € fundamental projetar espacos condizentes
com a arquitetura voltada aos servicos de alimentacdo, para oferecer ao
usudrio diversas experiéncias. Em relacdo a escola de culindria, essa pesquisa
auxilia a compreender 0s espacos e como eles devem se comportar no
interior da edificacdo.

Na questdo dos municipios, essa pesquisa significa um grande avanco
socioecondmico, resultando na geracdo de movimentacdes financeiras, o
que é necessdrio para a contribuicdo no desenvolvimento do municipio. O
complexo gastrondmico e a escola de culindria sdo servicos que a populagcdo
busca, jd que comer € uma necessidade bdsica do ser humano, se tornando
relevante a implantacdo de meios alternativos que aliem alimentacdo com
lazer nos municipios.

J& para a comunidade, essa pesquisa expde o conjunto de regras e
cuidados que sdo tomados quando se projeta edificacdes voltados aos
servicos de alimentacdo, principalmente na questdo de fluxos para manter a
higiene dos alimentos. Na prdtica a implantagcdo do complexo torna a vida
da comunidade mais prdtica, pois sdo oferecidas diversas atividades em um
mesmo local. Esse complexo a ser implantado na cidade de Chapecd (SC),
significa para a regido um avanco socioecondmico e cultural. Assim como a
cidade cresce através do esporte e atrai os turistas de todo o Brasil, a regido
pode ser referéncia em questdes de alimentacdo aliada ao lazer. Além disso,
a escola de culindria a ser implantada € a primeira no oeste catarinense,

sendo relevante nas questdes socioeconémicas da regido.
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E de extrema importéncia compreender os fatores que influenciam na
qualidade dos alimentos, como os fluxos, materiais de revestimentos, layout,
ventilacdo e temperatura dos ambientes. Assim como, entender as normas e
leis que regem os servicos de alimentacdo no pais. Os resultados deste estudo
implicam na busca do melhor resultado final possivel, pois trabalhar com
servicos de alimentacdo implica numa atencdo maior, devido a envolvente
da higiene dos alimentos. Esses resultados obtidos apresentam uma inovacdo
perante a forma de projetar. Muitas vezes o arquiteto se deixa levar pela
estética, ou pelo custo total da obra, mas edificacdes como o complexo
gastrondmico com escola de culindria, precisam ser projetados de maneira
funcional, que atenda todas as exigéncias normativas, além dos espacos que

proporcionem diversas experiéncias para o usudrio.

3 CONCLUSAO

Buscamos por meio da arquitetura aliar meios de lazer e cultura para a
populacdo local e daregido, propondo novos conceitos voltados aos servicos
de alimentacdo. O propdsito da pesquisa foi abranger a premissa da
construcdo civil e tecnologia dos materiais necessdrias para praticidade e
desenvolvimento socioeconémico da regido do oeste catarinense.

Para alcancar esses objetivos, procuramos entender como a
gastronomia e os servicos de alimentacdo evoluiram, para posteriormente
poder relaciond-los com a arquitetura. O estudo foi positivo observando como
surgiu o comeércio de produtos e os servicos de alimentacdo. Constatamos
como a arquitetura influencia diretamente na qualidade dos alimentos, seja
pelos materiais utilizados, fluxos ordenados ou layout das cozinhas, por isso
existem leis que regem os servicos de alimentacdo.

A pesquisa contribuiu para o conhecimento da histéria da alimentacdo,
e o qudo importante ela foi no desenvolvimento dos povos, além da
percepcdo de quanto os estabelecimentos voltados a alimentacdo
necessitam de cuidados especiais. O desenvolvimento do programa de

necessidades com o pré-dimensionamento, o organograma e os fluxogramas
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contribuem para melhor desenvolvimento do projeto arquitetdnico, pois nessa
etapa € possivel observar quais ambientes minimos o projeto deve
contemplar, assim como, dimensoes e fluxos.

Durante o desenvolvimento da pesquisa, surgiram algumas limitacoes,
a mais relevante foi ndo poder fazer uma visita in loco de um complexo
gastrondbmico e escola de culindria, devido nossa regido ndo contar com um
empreendimento desse porte. Mas isso ndo prejudicou o andamento da
pesquisa, e pode ser levado como ponto positivo em questdes econdmicas,
j@ que o estudo é justamente implantar na regido o primeiro complexo
gastronémico, propondo espacos de cultura e lazer.

Este trabalho investigou a histéria e a evolugcdo dos servicos de
alimentacdo, bem como, os cuidados que se deve ter no desenvolvimento
do projeto arquitetdénico do complexo gastrondmico e da escola de culindria.
Essas questoes poderdo ser aprofundadas em estudos posteriores, para que os
ambientes sejam projetados de forma a atender as necessidades de

producdo dos alimentos necessitada pela populacdo.
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Figura 2 - Proposta da drea de estudos
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Figura 3 - Estudo da Forma
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Fonte: Chiamulera (2018)

Figura 4 - Volumetria da proposta arquiteténica

Fonte: Chiamulera (2018)
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Figura 5 - Proposta arquitetdnica, vista da esquina
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Fonte: Chiamulera (2018)

Figura 6 - Proposta arquitetdnica, vista dos fundos
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Fonte: Chiamulera (2018)




