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RESUMO

A valorizacao da identidade cultural dos povos que habitaram o territorio brasileiro, fez
com que cada regido possuisse sua gastronomia, contribuindo assim para a rica
diversidade culinaria do pais. Devido a esse contexto, este trabalho tem por objetivo
desenvolver um estudo preliminar arquiteténico de um restaurante no bairro da Ponta
D’Areia em Sao Luis — MA, pautado nas caracteristicas regionais da cidade e da sua
culinaria, de modo a possuir em sua concepcado projetual uma identidade e
singularidade. Na metodologia, o trabalho foi desenvolvido por meio de pesquisa
descritiva sobre o tema abordado, mediante levantamentos bibliograficos, dados
documentais e pesquisa de campo. Como resultado, tem-se o Maracani, um
Restaurante voltado para fomentar o setor cultural, sendo considerado um atrativo
turistico para a cidade e mais uma opc¢do de lazer para a populacdo ludovicense.
Deste modo, o assunto abordado neste trabalho é de fundamental importancia para o
conhecimento acerca do tema, como também para auxiliar nas pesquisas
relacionadas a projetos arquitetdnicos de restaurantes.

Palavras-chave: Culinaria. Estudo Preliminar. Restaurante.



ABSTRACT

The valorization of the cultural identity of the peoples that occupy Brazilian territory
made each region have its gastronomic diversity with in Brasilian cuisine. So the
purpose of the article is develop a preliminary architectural study in a neighnorhood
Ponta D'Areia restaurant in the S&o Luis, MA city, based on the regional and culinary
characteristics of the city so as to own unique design concept and quaint. In the
methodology, the article was written through descriptive research in relation the theme
approached using bibliographic documentos and field research. Result the article
presents the Maracani restaurant as a reference in the cultural sector, being a leisure
opportunity for ludovicense population due to its tourist attractions. Conclusion that the
subject approached in this article is important for the study of the theme an in the help
of the researches of architectural projects in restaurants.

Keywords: Culinary. Preliminary Study. Restaurant



LISTA DE QUADROS

Quadro 01 indices Urbanisticos do Corredor Primario - CP 46
Quadro 02 Programa de Necessidades — Setor Restaurante 49

Quadro 03 Programa de Necessidades - Setor Servico, Lazer e Publico 51



LISTA DE FLUXOGRAMAS

Fluxograma 01 Fluxograma Geral do Restaurante
Fluxograma 02 Fluxograma Térreo do Restaurante

Fluxograma 03 Fluxograma 1° Andar do Restaurante

54
55
56



Figura 01
Figura 02
Figura 03
Figura 04
Figura 05
Figura 06
Figura 07
Figura 08
Figura 09
Figura 10
Figura 11
Figura 12
Figura 13
Figura 14
Figura 15
Figura 16
Figura 17
Figura 18
Figura 19
Figura 20
Figura 21

Figuras 22 e
Figuras 24 e
Figuras 26 e

Figura 28
Figura 29
Figura 30
Figura 31
Figura 32

LISTA DE FIGURAS

Infografico de IlUMINAGAO0. ..........ccoeviiiiiiiiiie e 14
LUZ X AMDIENTE. ... 15
INfografico de ACUSHICA..........coovveiieeeeeeie e 16
INFOQrafiCo de COreS.....ciiiii i e e e e e e 18
Infografico de Cheiros...........oouii i e 19
Saldo Principal do Restaurante Bananeira..............ccccccceeeeeeenene. 22
Ambiente Terraco da Lareira do Restaurante Bananeira............ 23
Fachada Principal do Restaurante Nau Brasilia.......................... 24

Planta de Layout do Pavimento Térreo do Restaurante Nau......25

Planta de Layout do Mezanino do Restaurante Nau................... 25
Saldo Principal do Restaurante Nau..........ccccoooeeeveiiiiiieeeeceiiinnnnn, 26
Salao Principal do Restaurante Mangai...........ccccc.vevvvveiniininn e, 27
Area Externa do Restaurante Mangai.............c.cccevevereeveeeenennnnes 27
Fachada Principal do Restaurante Cabana do Sol...................... 28
Recepcéo Foyer Caixeiras do Restaurante Cabana do Sol........ 29
Saldo Crioulas do Restaurante Cabana do Sol.................cc...... 29
Fachada Principal do Restaurante Cheiro Verde........................ 30
Saldo ao ar livre do Restaurante Cheiro Verde..........ccccccceeiinnne 31
Espaco Kids com Parquinho do Restaurante Cheiro Verde ....... 31

Mapa de Sao Luis, Ponta D’Areia e Localizagao do Terreno......33

Mapa de Localizac&o do Terreno e seu Entorno......................... 34
23 RUA dAS ViIOIELAS......cceeeeeeeeeeeeeeers e e e ee e e 35
25 Avenida Jackson Kepler Lago........coooveeeeeeiiiiiiieiiiiiiiiieeenn 36
27 Rua Madressilva e Avenida Ivan Loureiro.............cocevvvevinnnens 36
Mapa de Hierarquia das Vias ........ccccoeeiiiiiiieeieeieciceeeeeeeeiiiens 37
Unidades ClIMALICAS..........cooiiiiiiiiiiiiieiee e e 38
Mapa de Orientacdo Solar e Ventilagao..........ccccceeevviviieeneeeenennn.n. 39
Carta Solar de SA0 LUIS/MA..........coooi it 39
Vista Superior da Implantagdo............cooevveviiiiiiiiiiiiiiiiiin 40

Figuras 33, 34, 35 e 36 Trajetdria Solar as 9 horas da manha......................... 40



Figuras 37, 38, 39 e 40 Trajetéria Solar as 12 horas damanha...................cccc....... 41

Figuras 41, 42, 43 e 44 Trajetéria Solar as 15 horas da tarde.............cccceevvvvevennnnns 42
Figura 45 Topografia dO TEITENO.........uuiei e e e e e e e e ee e e e aeaeaanaens 43
Figura 46 Zoneamento de S0 LUIS.......c.uueieiiiiiiiiiiie et 45
Figura 47 Setorizagc8o do REeStAUIaNTe..........coiviiiiiiiiiiiee e 52
Figura 48 Planta de Layout - Pavimento TEIT€O0.............uvvvvvvvviiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeaeeeeeee, 60
Figura 49 Planta de Layout - 1° PaVImMENTO..........cccoviiiiiiieiiiiiiiiicses e ee e e eaeeaee 61
Figura 50 Fachada Principal Restaurante Maracani.............ccccuviieeiiiieiieeeneenninnnnnns 62
Figura 51 Vista DECK Area EXIEIMAL.........c.cveveeeeeeeeeeeeeeieeee e e eeete e 63
Figura 52 Fachada Lateral Restaurante Maracani...............cccccecieieiiieieeeeeeeeeeeeeeee, 63
Figura 53 Fachada Lateral Restaurante Maracani...................cuvvviiiiiiiiniineeeeeeeeee, 64
Figura 54 Salao de MESaAS - TEITEO.......uuiiiiiiiiiiiieee et e e te e e e e e saneeee e e 64
Figura 55 Saldo de MeSas - 1° ANAA.........eeiiiiiiiiiiiiii e 65
Figura 56 Cozinha PriNCIPaAl...........cooiiiiiiii e e e 65
Figura 57 Cozinha PrinCIPal..........cccooeiiiiiiiie e e e e e ae e e 66
Figura 58 Terrago Area EXterna - 10 ANAar...........cccceevevveveeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 67
Figura 59 Terrago Area EXterna - 10 ANAar ..........ccccoveuveueeeeeeeeeee e e, 68



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

ALML — Area Livre Minima do Lote

Art. — Artigo

ATME — Area Total Méaxima Edificada

ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

CP — Corredor Primario

DF — Distrito Federal

DML — Deposito de Material de Limpeza

INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia
MA — Maranhéo

PB — Paraiba

PcD — Pessoa com Deficiéncia

RDC - Resolucédo da Diretoria Colegiada

RN — Rio Grande do Norte

Tl — Tecnologia da Informacao

UNDB — Centro Universitario Unidade de Ensino Superior Dom Bosco
ZT2 — Zona Turistica 2



SUMARIO

TINTRODUGAO.........oooiiiiiieeeeee ettt e et e et e e teeeeareenee e 02
2 GASTRONOMIA: SIMBOLO DE IDENTIDADE E CULTURA .....coecvveveeieerenee, 06
2.1 Um Breve Historico da gastronomia no Brasil..........cccccooviviiiiiiiiiiiiiii e 06
2.2 A culindria Regional MaranhensSe .......ccoouuuiiiiiiiiiiiii e e 07
3 ARQUITETURA DE RESTAURANTES. ... 10
3.1 Funcionamento € OrganiZaGa0........ccovuuruumrimiiiiiee e e e e ee e e 10
3.2 Conforto Luminico, ACUSEICO € TEIMICO......uuuuuiiiiiiiiieeieeeeee e 13
3.3 Estética @ AMDIENTACAD..........ccceiiiiiiii e e 17
4 ANALISE DE SIMILARES ... .ot 22
4.1 Restaurante Bananeira, SA0 PaulO ...........oiiuiiiiiiiiie e 22
4.2 Restaurante Nau Frutos do Mar, Brasilia........cccccoveiiiiieiiiiiiceeeiie 24
4.3 Restaurante Mangai, JOB0 PESS0@.........uiiiiiiiiiiiieiieeeeeeeeeeee e e 26
4.4 Restaurante Cabana do Sol, SA0 LUIS c.oeuuiieeiiieeeie e 27
4.5 Restaurante Cheiro Verde, SA0 LUIS. ...ttt e e 30
5 CONDICIONANTES PROJETUAIS ... 33
S5.1TEIreN0 € ENTOIMO ... it e e e e e e e e e e s 33
5.2 Condicionantes AmMDIENTAIS. ...cooccie i e 37
5.2.1 Orientagao Solar € VENUIAGAO. ..........uuuuiiiiiiiiiiiieiee et 37
A o] o[ o | = 11 - VPP 43
5.3 Condicionante Legal.......c..iiiiiiiiiiiiii ey 44
5.3.1 Lei Municipal n° 3.253/1992 - Zoneamento, Parcelamento, Uso e Ocupacéo do
o] (o 0 LIS Y- 1o T8 U £ SRR 44
6 PRINCIPIOS ARQUITETONICOS........ccoeeirreiercrresesessess s sssesssssssssesssssssssssssssas 49
6.1 Programa de Necessidades e Pré-Dimensionamento...........ccccccvvvvviiieeenennn. 49
6.2 Plano de ManCRas.........oooiiiiiiiiii e s 52
LRGN o [0 D q Yo | =3 > PRSP 53
7 ESTUDO PRELIMINAR ...ttt e e e e e e e e e 58
7.1 DeSCrica0 Geral d0O Projeto .....cocuuuiiiiiiiiiiie e eeeees 58
7.2 PEISPECIIVAS ..uuuiciiiiiei ettt et e e e e e e e e e e et e e e e e e aa e e .62
8 CONCLUSAD ...ttt ettt ettt e et s e e e s e e ne e e 70

REFERENCIAS ..ottt e, 72



J1.

I 0 @

INTRODUCAO




1 INTRODUCAO

Em tempos passados, quando ndo existiam os restaurantes, as pessoas
eram acostumadas a pedir suas refeicbes através das tabernas, hospedarias e
estalagens, locais que sequer possuiam o cardapio em gue hoje somos acostumados
a pedir. Quando os restaurantes comecaram a aparecer, eram lugares em que as
pessoas iam para tomar caldos restauradores. Com o passar dos anos, o restaurante
foi tendo mais importancia e se tornando um local imprescindivel para quem deseja
se reunir com os familiares ou procura uma opc¢ao de lazer, um costume que
permanece até os dias atuais.

Tendo em vista o atual crescimento do setor de cultura e lazer da cidade
de Sao Luis, se faz cada vez mais necessario a implantacdo de locais que
proporcionem entretenimento a populacdo. Sendo assim, foi considerado importante
a implantacdo de um restaurante com caracteristicas regionais no bairro da Ponta
D’areia, devido a sua Otima localizac&o turistica, pois possui uma orla maritima e
alguns dos principais pontos turisticos da cidade, fazendo com que se tenha uma
grande concentracdo de hotéis para hospedagem de turistas na regido, além de
prédios comerciais e residenciais e estabelecimentos comerciais, tornando o local
sempre movimentado e muito frequentado aos finais de semana por grande parte da
populacao ludovicense. Portanto, a aplicacdo e valorizacao de referéncias da cultura
e culinaria maranhense neste empreendimento, contribuird para que 0 mesmo possua
identidade e singularidade, sendo considerado um atrativo turistico para a regido. Para
gue ocorra a implantacdo deste empreendimento, a problematica estd pautada em
discriminar quais seriam 0s requisitos arquitetdnicos para a construcdo de um
restaurante de grande porte neste local.

Este trabalho tem por objetivo geral desenvolver um estudo preliminar
arquitetdnico para a implantagdo de um restaurante no bairro da Ponta D’Areia em
Sado Luis — MA, tendo em vista os objetivos especificos: identificar a trajetoria da
gastronomia brasileira, bem como a culinéria regional maranhense; discutir sobre a
arquitetura de restaurantes, funcionamento, estética, entre outros; demonstrar
exemplos de referéncias projetuais no Brasil e em S&o Luis — MA e realizar o estudo
das condicionantes e principios arquitetbnicos para a consequente implantagdo e

concepcdo do restaurante.



A metodologia do trabalho se da através da pesquisa descritiva, com o
objetivo de apresentar as contribuicbes por cada povo aqui deixadas, além das
particularidades da arquitetura de restaurantes, possuindo um carater explicativo na
busca pelas referéncias projetuais, ambos através de levantamentos bibliograficos.
Também foi realizada a pesquisa de campo, onde foi observado o terreno e seu
entorno, juntamente com a realizacao de levantamentos fotograficos, para assim obter
o possivel diagnostico do local de estudo.

O trabalho apresentado a seguir foi organizado e segmentado em
introducdo, trés capitulos de fundamentacdo tedrica, dois capitulos de principios
projetuais, um capitulo de resultado de projeto e a concluséo, totalizando em oito
capitulos a serem desenvolvidos. O primeiro capitulo € referente a Introducdo do
trabalho.

O segundo capitulo faz referéncia ao primeiro capitulo de referencial
tedrico, intitulado de “Gastronomia: Simbolo de Identidade e Cultura”, que esta
subdividido em dois subtopicos nomeados de: “Um Breve Histérico da gastronomia no
Brasil” e “A culinaria Regional Maranhense”. Este capitulo realiza um breve historico
a respeito da gastronomia no Brasil, sendo analisada a contribuigdo dos povos para a
culinéaria do Maranhéo. Para fundamentar este capitulo foram utilizados os seguintes
autores: Cascudo (2011), Trigo (2002), Silva (2014), Lima (1998) e Lacroix (2008).

O terceiro capitulo faz referéncia ao segundo capitulo de referencial tedrico,
intitulado de “Arquitetura de Restaurantes”, que esta subdivido em trés subtdpicos
nomeados de: “Funcionamento e Organizagado”, “Conforto Luminico, Acustico e
Térmico” e “Estética e Ambientacdo”. Este capitulo trata sobre como se da o
funcionamento e organizacdo dos restaurantes a la carte, quais suas caracteristicas
arquitetdnicas, abordando também as normas da ANVISA — Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, em relacdo ao conforto térmico, luminico e acustico para este tipo
de empreendimento e ainda discorre como deve ser sua estética e ambientacao,
sugerindo estratégias de ambientacdo para tornar o ambiente agradavel e aprazivel,
em relacdo as cores e aromas. Foram utilizados o0s seguintes autores na
fundamentacdo deste capitulo: Pelloso (2018), Maricato (2010), Buxton (2017),
Neufert (2017), Anvisa (2004), Monteiro (2009), entre outros.

O quarto capitulo faz referéncia ao terceiro capitulo de referencial teérico,
intitulado de “Analise de Similares”, que esta subdividido em cinco subtdpicos

nomeados de: “Restaurante Bananeira, Sdo Paulo”, “Restaurante Nau Frutos do Mar,
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Brasilia”, “Restaurante Mangai, Joao Pessoa”, “Restaurante Cabana do Sol, Sao Luis”
e “Restaurante Cheiro Verde, Sao Luis”. Este capitulo realiza uma analise acerca dos
similares, onde foram realizadas pesquisas em restaurantes considerados referencias
projetuais, tanto os restaurantes brasileiros, quanto os restaurantes locais, fazendo
um estudo acerca de sua estrutura, métodos de trabalho, entre outros aspectos. Para
fundamentar este capitulo foram utilizados os seguintes autores: Moura (2015) e
Queiroz (2013).

O quinto capitulo intitulado de “Condicionantes Projetuais”, esta subdividido
em trés subtépicos nomeados de: “Terreno e Entorno”, “Condicionantes Ambientais”,
este que por sua vez se subdivide em “Orientacao Solar e Ventilagao” e “Topografia”
e “Condicionante Legal’ que faz referéncia ao seu subcapitulo “Lei Municipal n°
3.253/1992 - Zoneamento, Parcelamento, Uso e Ocupacédo do Solo de Sao Luis”. Este
capitulo analisa as principais condicionantes projetuais para a implantacdo do
empreendimento, como a apresentacao e localizacdo do terreno e seu entorno através
de fotografias, destacando os acessos, insolacao e ventilacdo, topografia e as normas
e legislagbes municipais que sdo de fundamental importancia para a realizagao deste
trabalho, onde foi possivel retirar onde o terreno esta inserido e seus indices
urbanisticos.

O sexto capitulo intitulado de “Principios Arquiteténicos”, esta subdividido
em trés subtopicos nomeados de: “Programa de Necessidades e Pré-
Dimensionamento”, “Plano de Manchas” e “Fluxograma”. Este capitulo trata dos
principios arquitetdnicos utilizados para inicio da concepcdo projetual, como a
listagem dos ambientes no programa de necessidades e seu correspondente pré-
dimensionamento, o plano de manchas da edificacédo e o fluxograma.

O sétimo capitulo intitulado de “Estudo Preliminar”, esta subdivido em dois
subtdpicos nomeados de: “Descri¢ao Geral do Projeto” e “Perspectivas”. Este capitulo
discorre sobre o resultado do projeto, a partir da aplicagdo das condicionantes
projetuais e principios arquitetonicos, fazendo uma descricdo geral da edificacéo,
além de um breve relato em relacdo aos métodos e materiais adotados em sua
estrutura, apresentando seus layouts e perspectivas. E por fim, o oitavo capitulo
referente a concluséo, traz as consideracdes finais do referente trabalho.

Desta maneira, o presente trabalho se torna excepcionalmente importante,
uma vez que proporciona uma leitura singular a respeito da riqueza da culinaria

maranhense e amplia os conhecimentos a respeito do tema proposto.
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2 GASTRONOMIA: SIMBOLO DE IDENTIDADE E CULTURA

2.1 Um Breve Histoérico da gastronomia no Brasil

A gastronomia brasileira teve inicio desde a colonizacdo dos povos, ha
mais de 500 anos atrds, com a mistura de influéncias da cultura, alimentacéo e da
identidade entre os indios, africanos e portugueses, onde a culinaria portuguesa
exerceu mais influéncia. As terras brasileiras sempre foram muito ricas em termos de
diversidade de ecossistemas, solos e climas bastante favoraveis, expressando uma
forte excepcionalidade perante o mundo. Cada regido do pais possui sua
peculiaridade em relagdo aos termos gastronbmicos, com suas culinarias
diferenciadas umas das outras.

De inicio, a contribuicdo dos indigenas para a cultura brasileira foi a
macaxeira, também conhecida como mandioca e aipim, onde a partir desta se
produzia a farinha de beiju que era a base de sua alimentacéo, como também algumas
bebidas como o vinho. A cultura africana, por sua vez contribuiu para a formacéo da
gastronomia brasileira com alguns elementos, entre eles, podemos citar: a banana,
erva-doce, acafréo, gergelim, leite de coco, cuscuz, entre outros. Os portugueses,
introduziram na gastronomia brasileira principalmente o azeite de oliva e os vinhos,
assim como os temperos, peixes, uva e dos mais variados cereais, faziam-se diversos
tipos de pao. (CASCUDO, 2011). As mulheres portuguesas por sua vez, trouxeram a
arte do fogao, “[...] trazendo consigo a tradicdo dos ensopados e doces portugueses,
mesclando-os ao que aqui encontraram”. (TRIGO, 2002, p.176).

Os franceses também contribuiram para a formacdo da gastronomia
brasileira, incluindo os vinhos, cervejas, patés de foie gras, conservas, queijos, doces,
novas frutas e licores ardentes e adocicados. Os italianos e franceses trouxeram 0s
chocolates, chas, confeitarias, sorveterias e restaurantes. A cozinha espanhola,
alema, acoriana, suica e italiana também esteve presente. Os italianos trouxeram as
massas, molhos, sopas, polenta, nhoque, carne a milanesa, panetone, risoto,
berinjelas picantes e pizzas. (CASCUDO, 2011).

Por fim, a riqueza e a diversidade da cultura de cada povo que aqui habitou,

contribuiram para o atual cenario da gastronomia brasileira, estando presente em



cada regido do pais, onde cada uma possui seus gostos, costumes, habitos e pratos

tipicos originarios de suas iguarias.

2.2 A culinéria Regional Maranhense

A formacédo étnica da cidade de Sao Luis foi dada por inUmeros grupos
culturais, percebendo-se que cada povo que participou do processo de descobrimento
e se tornou habitante, trouxe consigo iguarias, modo de preparo e forma de consumo,
gue formam hoje a atual composi¢cao de pratos tipicos encontrados na cidade.

Conforme Silva (2014), “compreende-se por Culinaria Regional o resultado
da obtencdo de ingredientes disponiveis em cada localidade, preparados com
técnicas distintas, tomando por base as tradicdes de diferentes etnias segundo suas
influéncias em determinados paises, regides, estados, cidades e municipios.

Para Lima (1998), os indigenas davam o tratamento a comida (assada,
moqueada ou feita no biaribu ou beribu), usavam o forno de barro, moquém e espeto
para preparo. Posteriormente, os povos afros que chegaram territdrio maranhense
trouxeram o caruru, abobd, acaca, pipoca, mingau de fubd, cuxa, etc. Outro grupo
social que ajudou a transformar a sociedade maranhense foram os arabes, deixando
seus tracos através do apreco por doces feitos tanto com agucar como mel, o café
forte, carne de carneiro, figado, quibe e esfirra, cuscuz (de arroz e/ou de milho) e do
uso de especiarias importadas do oriente, como o cravo da india e a canela presentes
em compotas e outros doces. Os portugueses por sua vez, trouxeram o arroz, além
de pratos tipicos como o sarapatel, panelada, buchada e pratos cozidos, além dos
doces como, bolos e pudins. A influéncia nordestina na culinaria maranhense é
misturada as culinarias indigena, africana, portuguesa e arabe, com pequenas
modificacdes, ocasionadas pelo clima e ofertas de alimentos tipicos a regido dividida
em litoranea e sertaneja.

A cultura francesa, quando se refere a gastronomia, trouxeram as costelas,
lombinho de porco, torta de camaréao, peixe guisado e escabeche e os vinhos como o

xerez, champanhe de ouro ou purpura, o Técai, o LaCrima Cristi, assim como as



sobremesas, ambrosia, capelas, trouxas de ovos, creme de leite, sorvetes gelados e
o néctar dos deuses. (LACROIX?!, 2008 apud SILVA, p.63).

As diferentes contribuicbes e habitos alimentares dos povos que aqui
habitaram, perpassaram-se de geracdo em geracdo e até os dias atuais estdo
presentes na culinaria maranhense. No Centro Histérico de S&o Luis, no bairro da
Praia Grande por exemplo, encontramos a Casa das Tulhas, considerada um ponto
turistico da cidade muito visitado por turistas e moradores locais e que oferece uma
riqueza e variedade de iguarias tipicas da regido. Além da Casa das Tulhas, no Centro
Historico também é possivel encontrar muitos outros estabelecimentos
gastronémicos, do mais simples ao mais requintado, que oferecem em seu cardapio
a culinaria local.

A Avenida Litoranea é outro ponto turistico que merece destaque na cidade
de S&o Luis. E considerada por muitos um local que possui uma belissima vista para
0 mar, assim como do por-do-sol, sendo muito frequentado e procurado por turistas e
usuarios locais, principalmente aos finais de semana. Também oferece em seus bares
e restaurantes a rica gastronomia de pratos tipicos da cidade.

E de fundamental importancia que se mantenha viva a comercializagéo e o
conhecimento pelas iguarias e elementos tipicos da regido ludovicense, para que se
preserve assim a disseminacdo de uma cultura e uma culinéria téo rica, perpassada

de geracdo em geracao.

1 LACROIX, Maria de Lourdes Luande. A Fundacgéo Francesa de Sdo Luis e Seus Mitos. Sdo Luis:
Editora EUMA, 2008.
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3 ARQUITETURA DE RESTAURANTES

Para Pelloso (2018), a arquitetura funcional do ambiente do restaurante
deve ser constantemente discutida e planejada para o alcance de todos os objetivos:
estética, conforto, funcionalidade do local, tipo de publico, economia, entre outros. Um
projeto que seja esteticamente agradavel, funcional, e conceituado de acordo com as
caracteristicas do restaurante, influencia diretamente no desempenho do
empreendimento. De acordo com Maricato (2010), um projeto arquitetdnico bem
elaborado é imprescindivel no sucesso de um estabelecimento gastrondmico e pode
custar de 2% a 7% do valor total a ser investido. Por isso, € importante que ocorra a
elaboracédo de um briefing? por parte do arquiteto de acordo com a identidade do
espaco a ser implantado, incluindo cardapio, ambiente, localizacao, publico-alvo,
modalidade de servico, precgos, entre outros.

Primeiramente, € primordial que seja feita a escolha do local onde sera
implantado o empreendimento, que deve possuir abastecimento de agua, rede de
esgoto, energia elétrica, vias asfaltadas, coleta lixo e acessos. Por conseguinte, 0
projeto arquitetdnico devera atender tanto as areas comuns para os clientes quanto
as zonas de trabalho para os funcionarios, instalagdes elétricas, hidraulicas e de
esgoto, combate a incéndio, entre outras. Por ser um local publico que trabalha com
0 manuseio de alimentos, devem ser seguidas algumas normas especificas na
elaboracdo do projeto arquitetdnico, principalmente a de higiene sanitaria como a
ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que possui a resolu¢do RDC n°
216, de 15 de setembro de 2014, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas
Préticas para Servicos de Alimentacao.

A seguir, serdo apresentados uma serie de critérios que devem ser
seguidos na elaboragédo do projeto arquitetdnico para que se obtenha sucesso e um

bom funcionamento nos estabelecimentos.

3.1 Funcionamento e Organizacao

2 Lista de informagdes contendo as necessidades do espaco a ser estudado, para contribuir na
construcdo e desenvolvimento do projeto.
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Vérios critérios sdo considerados importantes quando se trata de
arquitetura e ambientacdo de projetos de restaurantes. Um dos fatores que mais
influencia a sensacdo de conforto e bem-estar em um restaurante € seu espaco
interno. Os servigos de alimentagc&o devem ter em seus projetos a funcéo de criar um
estilo e um nivel de ambiéncia abrangentes, apropriados as expectativas dos clientes.
De acordo com Buxton (2017, p. 258) “O projeto de interiores do restaurante deve
atender a varias exigéncias, tanto funcionais quanto estéticas, deve despertar o
interesse, ter apelo visual e fornecer todas as condicbes para a criagdo de uma
atmosfera agradavel.”

Nas operacdes de servicos de alimentacéo, trés processos em diferentes
areas sao extremamente importantes: producdo, servico e atendimento aos clientes,
cada area possuindo necessidades especificas que variam conforme as suas
particularidades. Na producé@o é necessério que na entrega seja verificado os itens
recebidos; que a armazenagem seja diferente dependendo do género alimenticio; ao
preparar os alimentos estejam parcialmente ou totalmente preparados; no cozimento
gue os equipamentos sejam industriais de grande porte; a montagem seja de acordo
com o pedido do cliente, para consumo ou refrigeracao e congelamento; que se tenha
a higienizacao dos utensilios e que seja feita a coleta do lixo. No servi¢o das refeigdes
€ necessario que se tenha o servico do garcom para atender as mesas; que 0S
funcionarios recolham a louca para higienizacao; que se tenha armarios necessarios
para o armazenamento dos itens de mesa. No atendimento aos clientes, € necessario
a observacédo do local, estacionamento; se a entrada possui recepcdo, caixa e
banheiros. (BUXTON, 2017).

A entrada de clientes deve ser bem definida e de facil acesso aos clientes,
a area de mesas geralmente € influenciada por janelas e vistas. Recomenda-se que
0s moveis sejam duraveis para resistir ao desgaste, entre estes devem ser inclusos
mesas fixas, balcdes, mesas moveis com cadeiras soltas, recepgao e caixas, entre
outros. O estilo dos mobiliarios varia conforme o grau de sofisticacdo, podendo possuir
roupa de mesa com porcelanas e outros com loucas duraveis e utensilios de aco
inoxidavel. (BUXTON, 2017).

Além do conforto do cliente, alguns outros pontos sdo de extrema
importancia e devem ser levados em consideracdo, quando se trata da elaboracao de

projetos arquiteténicos de gastronomia, como por exemplo, na zona de trabalho da
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cozinha, onde as mesmas devem ser planejadas garantindo tanto a higiene do local
guanto o bem-estar dos seus funcionarios.

O layout da cozinha € determinado pelo tamanho dos equipamentos,
espaco de trabalho, acesso e circulagdo. Para Buxton (2017, p.264), “O piso da
cozinha é 30% ocupado por equipamentos e 10 a 20% por bancadas e carrinhos,
sendo o0s 50% restantes utilizados para circulacdo e acesso.” As areas que
compreendem refrigeracdo, depdsitos e preparacao, além de espacos para circulacao
de carrinhos, podem estar localizadas ao redor deste perimetro. (BUXTON, 2017).

Os equipamentos industriais presentes na zona de produgdo de pratos
guentes, sao: fogdo de até oito bocas, coifa com exaustor, caldeiras, chapas para
frituras e grill, entre outros. Na zona de producdo de pratos frios encontram-se
geladeira e/ou bancada com refrigeracdo, diversas maquinas de cortar, batedeira,
balanca, entre outros. (NEUFERT, 2017).

No setor de servico deve haver vestiarios e equipamentos sanitarios, além
de sala de descanso. Os vestiarios devem prever trocas de ar, devem ser equipados
com armarios individuais e ser bem ventilado. Os lavatérios devem ser equipados de
acordo com normas reguladoras. (NEUFERT, 2017).

Quanto aos materiais, deve prevalecer a cor branca nas cozinhas
industriais que combinada a larga utilizacdo do aco inoxidavel nos equipamentos e
materiais, Nn&o cria cantos e ambientes escuros. As esquadrias da area de preparacao
e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico e as
aberturas externas devem possuir telas milimetradas para impedir o0 acesso de insetos
e roedores, porém propiciando a troca de ar com facilidade. Piso, parede e teto devem
possuir revestimento liso, impermeéavel e lavavel, ndo absorvente, antiderrapante
(devido a presenca de gorduras, O6leos, detergentes, entre outros elementos
escorregadios), sendo mantidos conservados e livres de rachaduras, facilitando a
limpeza e desinfeccdo. (ANVISA, 2004).

Outro ponto muito importante € a aparéncia externa da edificacédo, atraves
desta se consegue transmitir informacdes ao cliente, assim como o0 espago em que 0
empreendimento estd implantado deve possuir qualidade de acesso tanto para
servigcos quanto para os clientes. (BUXTON, 2017).

E importante que as regras e conceitos propostos pelos autores sejam
seguidos para que se possa ter um bom aproveitamento de fluxos e espacos e

consequente desempenho da edificacao.
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3.2 Conforto Luminico, AcuUstico e Térmico

Para um melhor desempenho no funcionamento de restaurantes e
cozinhas, alguns aspectos referentes a iluminacao, ventilacdo e a acustica devem ser
estudados.

Em relacéo a iluminacado, na area de preparacao esta deve proporcionar o
o6timo desempenho visual no ato de cozer, de forma que as atividades sejam
realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos.
(ANVISA, 2004).

A Portaria 1210 estabelece no capitulo 20, item 20.10:

20.10. lluminacao: uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos,
sombras e cantos escuros. As lampadas e luminarias devem estar limpas,
protegidas contra explosdo e quedas acidentais e em bom estado de
conservacao, sendo que ndo devem alterar as caracteristicas sensoriais dos
alimentos. As instalagfes elétricas devem ser embutidas. As externas devem
ser perfeitamente revestidas por tubulagdes isolantes, presas e distantes das
paredes e tetos, para facilitar a limpeza.

Deve ser combinada a luz natural com a luz artificial para reduzir as
sombras e propiciar um espaco mais agradavel. Porém, a iluminacdo mais
recomendada é a natural, pois age como um ténico devido aos raios ultravioletas,
estimulando as fun¢des do organismo, estando diretamente relacionada com o nivel
do trabalho produzido. (MONTEIRO, 2009).

De acordo com Godoy (2000, p. 04):

Um bom projeto deve aproveitar as oportunidades da arquitetura e decoracéo
para potencializa-las e valoriza-las visualmente, prevendo pontos, cargas,
circuitos e controles dedicados a cada solu¢@o. Assim, com as informacdes
definidas, inicia-se o desenvolvimento das solu¢fes, elegendo os objetivos
visuais, compondo os ambientes, criando efeitos. O projeto deve ser
intensamente discutido com os gerenciadores do negocio, que conhecem o
tipo de cliente a ser atendido e os objetivos do empreendimento.

A iluminacdo por sua vez também é muito importante na ambientacdo de
restaurantes. Possui como fungéo principal demonstrar as cores dos alimentos aos
seus clientes, além de contribuir positivamente ou hegativamente com a atmosfera em
gue esta inserida, através das diferentes formas em que pode ser apresentada
dependendo da iluminagéo utilizada. (TORRES, 2015).
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Figura 01: Infografico de lluminagéo (2017).

2 ILUMINACAO 2

Aluz cria ambientagao e sensacéo de lugar, tdo
bem como a expressao de uma esfrutura.

__Le Corbusier

A luz afeta o comportamento de diversas maneiras:

Fonte: Portal 44 Arquitetura (2017).

De acordo com o Infografico de iluminagéo (figura 01), dependendo do
tipo de iluminacéo utilizada, diferentes comportamentos sdo despertados em seus
usuarios. Para que o usuario consiga observar o caminho, sendo facilmente percorrido
e sem oferecer riscos, deve ser utilizada a lluminacdo Ambiente. Esta iluminagao
também pode interferir no local em que a pessoa deseja sentar-se. Para as pessoas
gue preferem paredes iluminadas, a lluminacdo Pontual deve ser aplicada, utilizando-
se por exemplo arandelas ou spots direcionaveis. Para se ter um espaco agradavel, é
importante localizar as luzes na parede. Para se ter um local espacoso, deve haver
uma distribuicdo uniforme das luzes com todas as superficies iluminadas. Para um
local relaxante, a iluminacdo ndo deve ser uniforme e deve possuir menor poténcia
(figura 06).
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Figura 02: Luz x Ambiente (2017).

A combinacdao de vdrios posicoes e tipos de luzes utilizadas podem fortemente
refletir no tipo de ambiente que vocé deseja produzir.

Luzesnas paredes sao preferidas a iluminacao provinda
diretamente do feto.

A. Apesar de que brilhos nao uniformes podem
ocasionar o efeito confrario. 1sso precisa ser
ajustado conforme a esséncia do local.

Use uma distribuicdo uniforme das luzes com
todas as superficies sendo iluminadas.

Forneca alto nivel geral de iluminacao.

nas pareces e nivel baixo de poténcia das luzes

Distribuicao de iluminacdo nao uniforme, lumindrias /
pode ser usado.

Use alta intensidade de iluminacao nas areas de
atividades principais aliado a iluminacao
periférica.

Fonte: Portal 44 Arquitetura (2017).

De acordo com Torres (2015, p.05), “O tempo de permanéncia dos clientes
pode ser influenciado pelo tipo de iluminacdo, mesmo respeitando-se as normas
vigentes e possiveis variagdes.” Como demonstra a figura acima (figura 02), para se
ter um ambiente agradavel € necessério utilizar luzes nas paredes advindas do teto;
para se ter um ambiente espacoso é necessario que todas as superficies sejam
iluminadas; para se ter um ambiente relaxante é necessario a distribuicdo da
iluminacdo ndo uniforme e para um ambiente visualmente limpo € necessario alta
intensidade de iluminacéo aliada a iluminacao periférica.

Em relagcdo ao conforto acustico, este € imprescindivel tanto para os
clientes quanto para os funcionarios. E considerado um ambiente que possui ruido
intenso, devido a conversas e pelas maquinas e utensilios da cozinha. Dessa forma,
é fundamental o projeto acustico nesses ambientes, através do uso de materiais
absorventes nas paredes, forro, estofados, moéveis do saldo, mesas, entre outros.
(SOUZA, 2016 apud SILVA FILHO, 1996).
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De acordo com Monteiro (2009, p. A altura do pé direito, a existéncia de
superficies duras e ndo absorventes potencializa os problemas de acustica. Para que
nao haja fadiga e irritacdo nos usuarios devido a permanéncia prolongada sob ruidos
acima dos toleraveis, deve-se manter o nivel de ruido em torno de 45 a 55 decibéis.
A escolha de materiais minimizadores de ruidos e seu emprego devem ser feitos com
bastante cautela, pois geralmente sdo constituidos de materiais porosos nao
recomendados para cozinha industrial, devido a sua possibilidade de infiltracdo de
liquidos. O cuidado com a aquisicdo de equipamentos certificados pelo INMETRO e
sua manutencao preventiva também contribui para a diminuicdo de ruido dentro de
uma cozinha profissional. (MONTEIRO, 2009).

Figura 03: Infografico de Acustica (2017).

ACUSTICA

Comeca com um Unico som. Se houver algo nesse som, entdo vale a
pena confinuar. _ Steve Lacy

“Barulhento” ou “silencioso” sao dois atributos que precisam ser bem
trabalhados. Os extremos dé ambos podem manter as pessoas distantes.

'Barulho' é bom para bares

Um esfudo em dois bares franceses mostrou que musicas
altas estimulam o aumento do consumo de drinks.

Nivel de Barulho N° de drinks Tempo médio
consumidos para consumir

455 — 7
M o
vy @

=
p 1

Lugares muito silenciosos causam no cliente a sensacao No Qn‘mﬁo, ] a cudu 4 clientes

de que suas conversam possam estar sendo ouvidas queixam-se de barulhos extremamente

pelos clientes das mesas proximas. altos nos restaurantes, em geral. Nesse
caso, o ideal € mesmo o bom senso ao
tratar do som ambiente.

Fonte: Portal 44 Arquitetura (2017).

A acustica € um ponto considerado primordial na ambientacdo de
restaurantes, pois se 0 ambiente ndo estiver agradavel em niveis de ruido, os clientes
preferem néo frequentar o local. De acordo com o Infografico de Acustica (figura 03),

guando o assunto € a acustica de restaurantes, “barulhento” ou “silencioso” séo
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atributos que precisam ser bem trabalhados. O “barulho” é considerado bom para
bares e o “silencio” ruim para restaurantes, uma vez que o cliente ndo sente
privacidade ao conversar. E importante destacar que a musica ambiente também
interfere no paladar dos clientes. Quando se estd em um ambiente agradavel, ouvindo
uma musica de sua preferéncia, esta acaba por influenciar no sabor daquela comida.
E conforto trocar organizacéo

Em relacdo a ventilacdo € de extrema importancia que esta garanta a
renovagao do ar fresco do ambiente e que mantenha o ambiente livre de meios
externos, como fungos, gases, fumaca, entre outros que comprometam a qualidade
do alimento. (ANVISA, 2004).

A Portaria 1210 estabelece no capitulo 20, item 20.11 e 20.12:

20.11. Ventilagdo: deve garantir o conforto térmico e a renovacdo do ar,
garantindo que o ambiente fique livre de fungos, gases, fumaca, gordura e
condensacéao de vapores. O pé direito deve ter altura minima de 2,70m.

A aplicacdo dos principios de iluminacao, ventilacdo e acustica, norteiam

para que sejam feitas as devidas escolhas no projeto.

3.3 Estética e Ambientacao

Na elaboracao de projetos de restaurantes, além dos aspectos normativos,
€ importante considerar também o0s aspectos estéticos, pois estes proporcionam um
espaco confortavel aos seus clientes. Conforme Zanella (2002), um dos fatores que
mais influencia a sensacdo de conforto e bem estar em um restaurante é a
configuracdo de seu espaco interno, sendo a iluminacao, tratamento acustico, cores,
pinturas e a decoragéo os fatores determinantes para as condicbes ambientais.

Alguns pontos importantes sao essenciais para serem trabalhados quando
se trata de ambiéncia. As questdes psicolégicas por exemplo, exercem grande
influéncia, seja fazendo o uso de determinadas cores que agucam o apetite, seja com
determinados cheiros que desencadeiam sensacdes diferenciadas. Todo o conjunto
deve ser considerado pois afetam diretamente na permanéncia do cliente dentro do

ambiente.
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A Industville, empresa britanica, criou infograficos que servem como um
guia da psicologia por tras do projeto de um restaurante. O infografico trabalha
melhores aspectos de um restaurante como: de qual forma as cores afetam nosso
apetite, diferentes aromas estimulam diferentes comportamentos, trés dicas primarias
guanto ao uso da luz em um restaurante, como a acustica pode desencadear certos
comportamentos, as principais consideracfes sobre o design de interiores de um
restaurante, entre outros. (PORTAL, 2017).

Figura 04: Infografico de Cores (2017).

CORES

Mera cor, intocada pelo significado e sem forma definida,
pode falar com a alma de mil maneiras diferentes.
__Oscar Wilde

O grafico que representa as cores dos ambientes x apetite, demonstra que cores guentes como
VERMELHO, LARANJA e estimulam a vontade de comer. Enquanto isto, cinza,
preto e marrom sao cores especialistas em diminuirem o apetite.

Repele o pensamenfo g—————————————
em comida

# Colabora para aumentar
os batimentos cardiacos,
portanto colabora para
abrir o apetite

— @ Estimula a atividade
mental, remete a
comidas saudaveis e faz
as pessoas senfirem-se
confortaveis

Provoca diminuicao
do apetite

-© Promove uma grande
sensacao de boas
energias

L_. Promove a sensacao

de comida sauddvel e
em abunddancia

Remete a alimentos @——
queimados ou a sujeira

Associado com
comidas ndo muito
populares como
berinjelas, cebolas e
repolhos roxos
Efeito calmante, induz @—— !—0 Associado com felicidade e
as pessoas mais ao despreocupacao
relaxamento ou dormir
do que a comer

Fonte: Portal 44 Arquitetura (2017).

Fazendo uma analise acerca do Infografico de Cores (figura 04), é possivel
perceber que as cores afetam diretamente em um projeto voltado ao ramo alimenticio
e se usadas de maneira errdnea podem prejudicar o empreendimento. O gréfico faz

uma relacdo das cores x apetite, demonstrando que as cores quentes - vermelho,



19

laranja e amarelo estimulam o apetite, enquanto as cores frias - cinza, preto e marrom
e até mesmo roxo e azul provocam a diminui¢cao do apetite. Os restaurantes fast-food
por exemplo, utilizam as cores quentes em suas logomarcas e nos seus ambientes
pois estimulam o apetite e fazem com que o fluxo de pessoas que consomem no local
seja mais rapido. Por isso se deve ter bastante cautela ao fazer a escolha das cores
que serdo usadas no empreendimento, para que o mesmo possa oferecer a seus
clientes um ambiente que estimule a consumacao dos seus produtos.

Em outro aspecto é importante destacar os cheiros. Dos cinco sentidos, o
olfato € o que exerce mais importancia quando se trata de alcangar aromas e remeté-

los a diferentes situac¢des cotidianas, boas ou ruins.

Figura 05: Infografico de Cheiros (2017).

Reduz o siresse a
ansiedade

Relaxamento

”53' %

wiv—

5
XA

" A

Alivia a J Fortemente \ ‘ Ambiente caseiro,
Estimulantes ¢ ceammers

Satisfacao,

o Estimulantes ‘. s
nostalgia . 4 \
Medianos & &

Sensacdo de o ambiente 2
Alerta, ser maior do que
frescor realmente e

Supressor

FUMACA DE CHURRASCO
Sensacao de o ambiente ser menor que
realmente é

Fonte: Portal 44 Arquitetura (2017).
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Como demonstra o Infografico de Cheiros (figura 05), cheiros fortes como
a fumaca do churrasco por exemplo, acabam por deixar o ambiente fétido e com a
sensacao de ser menor, fazendo com que as pessoas queiram sair do ambiente o
mais rapido possivel. O cheiro da lavanda, camomila, baunilha e do pao, séo fortes
estimulantes e ajudam a tonar o ambiente mais agradavel. Muitos restaurantes
utilizam aromas personalizados para aumentar o tempo de permanéncia do cliente no
local e estimular o desejo de consumo. Sao utilizados também proximo a cozinha e
banheiros para minimizar odores.

A estética e ambientacdo de restaurantes se bem pensadas chamam muito
a atencdo do cliente, ainda mais quando o ambiente é considerado tematico e
relacionado a algum conceito, fazendo com que o0 mesmo se sinta a vontade em um

ambiente agradavel e sinta a necessidade de voltar varias vezes a esse local.
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4 ANALISE DE SIMILARES

A seguir, serdo apresentados alguns exemplos de restaurantes, onde serao
analisados seus pontos positivos e negativos em relacdo a: localizacgéo,
funcionamento, estética, entre outros. Esta andlise exerce grande importancia para
auxiliar no processo de concepcéo projetual, uma vez que algumas referéncias podem
ser adotadas assim como outras ndo, devido a uma determinada circunstancia
estabelecida. Entre estes, foram analisados projetos brasileiros e locais, o
Restaurante Bananeira, Restaurante Nau e Restaurante Mangai sdo localizados
respectivamente nas cidades de Sao Paulo, Brasilia e Jodo Pessoa e o Restaurante
Cabana do Sol e Restaurante Cheiro Verde, localizados na cidade de Sao Luis e

considerados restaurantes referéncia em gastronomia local.

4.1 Restaurante Bananeira, Sdo Paulo

O Restaurante Bananeira esta localizado na Rua Marechal Hastimphilo de
Moura, 419, Morumbi — Sdo Paulo, numa area de 1.500 m?, circulando pelo verde
exuberante da regido. Possui funcionamento de terca a domingo no horario de 12:00h
as 15:00h e 18:00h as 00:00h, aos sabados das 12:00h as 17:00h e 19:00h as 00:00h
e aos domingos e feriados das 12:00h as 17:00h.

De acordo com o site Bananeira (2017, p.02), “o Restaurante Bananeira
nasce de uma tendéncia que vem crescendo e se autoafirmando ultimamente: a
valorizacdo consciente do produto e identidade nacional.” E considerado um
restaurante de comida brasileira, com sua culinaria inspirada na riqueza da cultura
regional.

O projeto € aprimorado nos detalhes, fazendo o uso de materiais ecologicos
e de manejo sustentavel, como por exemplo com a utilizacdo dos pilares de eucalipto
na estruturacdo da construcéo, proporcionando um pé direito alto que dé profundidade

ao local (figura 06).

Figura 06: Sald@o Principal do Restaurante Bananeira (2017).
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»

Fonte: Site Restaurante Bananeira (2017).

O Restaurante dispde de um espaco externo com playground sobre um
jardim de bananeiras, espaco para a realizacdo de eventos com capacidade para até
300 convidados, o Terrago da Lareira (figura 07), com capacidade para até 60 pessoas
e 0 Saldo Anexo para até 70 convidados.

Figura 07: Ambiente Terraco da Lareira do Restaurante Bananeira (2017).

S

Fonte: Sé Restaurante Bananeira 2017).
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4.2 Restaurante Nau Frutos do Mar, Brasilia

O Restaurante Nau Frutos do Mar esta localizado no SCES Trecho 2, s/n -
Asa Sul, Brasilia — DF, possuindo também outras duas filiais localizadas em Jo&o
Pessoa - PB e Natal - RN. Foi inaugurado no segundo semestre de 2013 com o projeto
da arquiteta Sandra Moura, detendo uma éarea de 7.300 m2 de area construida,
distribuida por 3 pavimentos. Quando o restaurante aportou na capital federal,
desembarcou junto ao lago Paranoa elementos que fazem referéncias a vida no litoral
paraibano. “Com esse conceito, o Nau aporta em Brasilia com a inteng&o de levar a
capital brasileira um pouco da culinaria, da cultura e das referéncias da vida no litoral”.
(MOURA, 2015, p. 08).
Em toda a sua fachada principal foi utilizado o aco cortén, recortado na
figura da folha de palma, em composi¢cdo com o concreto aparente, uma combinacao

gue tras sofisticacdo a edificacdo. (figura 08)

Figura 08: Fachada P@'c_:ipal do Restaurante Nau Brasilia (2015).

a2

Fonte: Site ArchDaily (2015).

As figuras 09 e 10 a seguir, demonstram a planta de layout do pavimento
térreo e do mezanino, onde se pode compreender um pouco do funcionamento do

restaurante. No térreo estdo localizados o saldo principal, a cozinha e os ambientes


https://www.archdaily.com.br/br/tag/brasilia
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de apoio. No subsolo o estacionamento e 0s equipamentos técnicos. O primeiro

pavimento conta com 0 mezanino e area para eventos.

Figura 09: Planta de Layout do Pavimento Térreo do Restaurante Nau (2015).
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Fonte: Site ArchDaily (2015).

Figura 10: Planta de Layout do Mezanino do Restaurante Nau (2015).
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Fonte: Site ArchDaily, (2015).

As referéncias ao ambiente marinho se destacam no sal&o principal, onde

podem ser visualizadas duas grandes mesas em forma de jangada com tampos
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envidragados, barcos como pendentes e esculturas de 4gua viva, além das ranhuras

na parede que simulam escamas de peixes (figura 11).

Figura 11: Salao Principal do Restaurante Nau (2015).

o8

Fonte: Site ArchDaily (2015).

4.3 Restaurante Mangai, Jodo Pessoa

O Restaurante Mangai esta localizado em um bairro tradicional na Av.
Edson Ramalho, 696, Manaira. Possui gastronomia e arquitetura aliadas para
proporcionar uma imersdo completa na cultura nordestina. Possui funcionamento nas
segundas de 11h as 22h e terca a domingo das 7h as 22h. A unidade de Jodo Pessoa
exclusivamente oferece café da manhd, com uma variedade de mais de 25 opcdes.

Em sua arquitetura, utiliza referéncias vernaculares com detalhes
construtivos da cultura regional e do tipico artesanato local. Em suas edificacdes, se
faz o uso de telhas ceramicas e madeiras aparentes, tijolos, revestimentos rusticos
pisos em tijolos e cimento queimados, assim como mobiliarios em madeiras rusticas

e duraveis e fibras naturais nos forros e luminérias (figura 12).

Figura 12: Saldo Principal do Restaurante Mangai (2018).
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Fonte: Site Mangai (2018).

O restaurante também faz o uso de bonecos do povo nordestino,
remetendo a paisagem genuina do interior e atmosfera arquitetdnica adotada (figura
13). As vestimentas e a decoracao do interior do restaurante conduzem ao Nordeste
auténtico e real, passando do patamar de atividade comercial comum a um

estabelecimento que remete as origens e raizes do sertdo da Paraiba.

Figura 13: Area Externa do Restaurante Mangai 2018).

X

4.4 Restaurante Cabana do Sol, Sao Luis

O Restaurante Cabana do Sol é premiado e aparece em diversas listas

como um dos melhores da cidade e do pais. Possui trés unidades, sendo duas
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localizadas na cidade de S&o Luis — MA, no Farol de Sdo Marcos e na Avenida
Litordnea e uma em Imperatriz — MA, as margens do Rio Tocantins. A unidade
localizada na Av. Litoranea, n° 10 — Calhau (figura 14), é a mais visitada tanto por
turistas quanto por usuarios locais, pois proporciona uma vista panoramica de frente

para o mar, além do seu ambiente super aconchegante.

Figura 14: Fachada Principal do Restaurante Cabana do Sol (2020).

\

Fonte: Acervo do Autor (2020).

De acordo com Queiroz (2013), o projeto arquitetdnico ficou a cargo do
arquiteto Fernando Motta e a parte decorativa e tematica com a designer Cinthia Klamt
Motta. Esta unidade possui trés ambientes, divididos entre o térreo e o primeiro
pavimento, decorados com elementos regionais e inspirados na cultura local. O térreo
conta com a area externa e a recepcdo denominada Foyer Caixeiras, com bar
climatizado para 40 pessoas (figura 15). No primeiro andar est& localizado o Salédo
Crioulas, correspondente ao saldo principal com capacidade para até 470 pessoas
(figura 16) e o Saldo das Minas que comporta 140 pessoas, com um anexo a outro
saldo mais intimista que tem funcdo de area VIP com adega interna para um pequeno
e seleto grupo de pessoas, ambos climatizados. O local também conta com banheiros,

fraldario, elevador para acessibilidade das pessoas e estacionamento privativo.

Figura 15: Recepcéo Foyer Caixeiras do Restaurante Cabana do Sol (2018).
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Fonte: Site Cabana do Sol, 2018.

Os pratos servidos apreciam da culinaria regional maranhense, sendo

considerado um restaurante referéncia em pratos tipicos.

Figura 16: Saldo Crioulas do Restaurante Cabana do Sol (2018).

Fonte: Site Cabana do Sol (2018).
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4.5 Restaurante Cheiro Verde, Sao Luis

O Restaurante Cheiro Verde esté localizado na Av. S&o Luis Rei de Franca,
n° 131, Olho D’agua, Sao Luis — MA. Possui horéario de funcionamento de segunda a
sexta das 11:00h as 15:00h e das 18:00h as 00:00h, sendo sexta a noite das 18:00h
as 01:00h e aos sabados das 11:00h as 17:00h e das 18:00h as 01:00h.

T v, LA

Figura 17: Fachada Pri?al do Restaurante Cheiro Verde (2020
i

Fonte: Acervo do Autor (2020).

O lugar passou recentemente por uma reforma, proporcionando a inovagao
de sua fachada (figura 17), ampliacao do saléo ao ar livre (figura 18) e do Espaco Kids
com Parquinho (figura 19), como também foi previsto um local com acessibilidade para
entrada de pessoa com deficiéncia - PcD. O local ainda conta com saléo climatizado
com estrutura para eventos, decorado com madeiras rusticas, quadros e arranjos de
plantas tropicais. Em suas areas comuns possuem o Laguinho com Pesque e N&o
Pague, area de descanso, um belissimo jardim e o estacionamento préprio, garantindo

conforto e qualidade aos seus clientes.



Figura 18: Saldo ao Ar Livre do Restaurante Cheiro Verde (2019).

Fonte: Site Cheiro Verde (2019).

Figura 19: Espaco Kids com Parquinho do Restaurante Cheiro Verde (2019).

Fonte: Site Cheiro Verde (2019).
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5 CONDICIONANTES PROJETUAIS

5.1 Terreno e Entorno

Tratando-se de projeto arquitetbnico, todo e qualquer empreendimento
necessita de uma o6tima infraestrutura no bairro em que se encontra situado, para
comportar tanto o empreendimento que serd recebido quanto 0s servicos por quem
ele demandarg, estes que por sua vez devem ser oferecidos na regido, como por
exemplo a rede publica de abastecimento de agua e de fornecimento de energia
elétrica, a coleta de lixo, redes de captacdo para esgotamento sanitario,
pavimentagdo, entre outros.

O terreno escolhido para implantagdo do estudo preliminar do
empreendimento gastrondmico, encontra-se localizado na Avenida Jackson Kepler
Lago s/n — Ponta D’Areia, Sdo Luis — MA, possuindo um formato retangular e conta

com uma area de 23.748,12 m? (figura 20).

Figura 20: Mapa de Sao Luis, Ponta D’Areia e Localizagdo do Terreno (2020).
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Fonte: Google Maps — adaptado pelo autor (2020).

A escolha do terreno no bairro da Ponta D’Areia se deu principalmente

devido a sua oOtima localizacdo turistica, onde possui uma orla maritima de
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contemplacgéo visual para o mar e alguns dos principais pontos turisticos da cidade,
como o Espigdo Costeiro e o Forte de Santo Antdnio, com isso, ha uma grande
concentracdo de hotéis para hospedagem de turistas na regidao e a proximidade dos
mesmos com o restaurante influenciara diretamente pois os turistas apreciam um bom
lugar para entretenimento e claro com a cultura do local, além de prédios residenciais
e comerciais e estabelecimentos comerciais, sendo sempre movimentado e muito
frequentado aos finais de semana por grande parte da populacao ludovicense. Outro
ponto que também merece destaque € a infraestrutura basica, que possui 0s principais
servicos essenciais para atender aos requisitos da implantagdo do empreendimento
gastrondémico. Portanto, é importante destacar que a aplicacdo e valorizagdo de
referéncias da cultura e culinaria maranhense neste empreendimento, contribuird para
gue o mesmo possua identidade e singularidade, sendo considerado um atrativo

turistico para a regido.

Figura 21: Mapa de Localizacao do Terreno e seu Entorno (2020).
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Fonte: Google Earth — adaptado pelo autor (2020).

Em seu entorno imediato encontram-se as principais edificacdes da area,
onde se podem destacar diferentes usos, sendo predominantemente residencial

multifamiliar, com os condominios privados horizontais e comercial com os hotéis e
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restaurantes, estes que variam de um a doze pavimentos. No perimetro da area
podemos encontrar (figura 21): o Edificio Lake Side (branco), Edificio Murano (verde
piscina), Veleiros Mar Hotel (verde musgo), Hotel Praia Ponta D’Areia (marrom),
Emporio Fribal (vinho), Aquamarine Residence (amarelo), Condominio Jardins de
Bordeaux (rosa pink), Hotel Praia Mar (laranja), Ferreiro Praia (rosa claro) e o
Condominio lle Saint Louis (azul escuro).

Foi realizado o levantamento fotografico do entorno e da area estudada, e
como se pode observar nas imagens a seguir a area conta com quatro vias de acesso
ao terreno, sendo: lateral secundaria, a Rua das Violetas (figuras 22 e 23); testada
frontal, a Avenida Jackson Kepler Lago (figuras 24 e 25); lateral principal, a Rua
Madressilva e aos fundos, a Avenida Ivan Loureiro, (figuras 26 e 27). Estas se
encontram bem pavimentadas e consideradas importantes vias de acesso, nao
afetando o trafego de veiculos e facilitando na mobilidade da regido. E importante
ressaltar ainda que no entorno h& a presenca de mobiliarios urbanos, como: lixeiras,
postes de iluminacéo e placas de sinalizacdo para acesso de moradores e visitantes

e consequentemente, uma melhor logistica da regido.

Figuras 22 e 23: Rua das Violetas (2020).

RUA DAS VIOLETAS RUA DAS VIOLETAS

|9

Fonte: Acervo do autor (2020).

Figuras 24 e 25: Avenida Jackson Kepler Lago (2020).
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Fonte: Acervo do autor (2020).

Figuras 26 e 27: Rua Madressilva e Avenida lvan Loureiro
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Fonte: Acervo do autor (2020).

Quanto a hierarquia das vias, ha a existéncia de seis, dentre elas: a Avenida
dos Holandeses considerada Via Arterial (azul escuro); a Avenida Ivan Loureiro como
Via Coletora (verde); a Rua Madressilva como Via Local (azul claro); a Rua das
Violetas como Via Local (laranja); no corredor primério e também acesso principal, a
Avenida Jackson Kepler Lago que é considerada Via Coletora Principal (amarelo) e
ainda a Avenida Nina Rodrigues como Via Coletora (rosa); todas estas com o
indicativo da direcdo do fluxo de veiculos (figura 28). A Avenida Jackson Kepler Lago
considerada a Via Coletora Principal, € a Unica dentre as demais citadas que possui
a passagem de linha de 6nibus, contando com a presenca de um ponto de 6nibus logo
a frente do terreno, um meio que facilitara tanto para os funcionarios do

estabelecimento quanto para os clientes pedestres, além fluxo de veiculos
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particulares, motocicletas, bicicletas e pedestres. As demais vias contam somente

com o fluxo de veiculos particulares, motocicletas, bicicletas e pedestres.

Figura 28: Mapa de Hierarquia das Vias (2020).
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Fonte: Google Earth — adaptado pelo autor (2020).

5.2 CONDICIONANTES AMBIENTAIS

5.2.1 Orientacéo Solar e Ventilacao

No estudo do terreno também séo analisados 0s aspectos bioclimaticos,
gue incluem a orientacdo solar e a ventilagdo predominante. Estes devem ser
trabalhados da melhor maneira, possuindo o maximo de aproveitamento, pois sdo
determinantes para condicionar o desenvolvimento do projeto e a eficiéncia da
edificacdo em termos de conforto térmico.

Com isso, na orientacdo solar alguns pontos devem ser considerados,
como por exemplo, o clima do estado do Maranh&o. Segundo Montes (1997, p.9),
“Apesar de ser enquadrado na Regido Nordeste, caracterizada pelo clima semi-arido,
o Estado, em sua maioria, € dominado pela vegetacdo de floresta, refletindo uma
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transicdo entre o Nordeste semi-arido e a Amazoénia umida”. A imagem abaixo (figura
29), demonstra as principais Unidades Climaticas que compfdem o estado do
Maranh&o, sendo a cidade de S&o Luis considerada Tropical Zona Equatorial, quente

com média maior que 18°C em todos 0os meses e semi-umido 4 a 5 meses secos.

Figura 29: Unidades Climaticas (2013).
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Fonte: Embrapa (2013).

Tomando por base o exposto acima e através da localizacdo do Norte
Geografico, conclui-se que a trajetéria solar que incide no terreno € dada de Leste a
Oeste fazendo um percurso longitudinal-diagonal, ou seja, a Rua Violetas esta voltada
para o sol nascente e a Rua Madressilva para o sol poente e a ventilagado
predominantemente vinda do Nordeste (figura 30). Na arquitetura, as solucdes
arquitetbnicas para os aspectos biocliméticos sao trabalhadas através de: fachadas
maiores projetadas com orientacdo Norte-Sul para que areas maiores recebam pouca
incidéncia solar e fachadas menores com orientacdo Leste-Oeste, para que areas
menores recebam a maior incidéncia solar, prezando portanto pelo posicionamento

adequado de aberturas para aproveitamento ideal de ventilacdo natural e fazendo o
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uso correto de elementos de protecdo e sombreamento para minimizar as possiveis

incidéncias solares.

Figura 30: Mapa de Orientacdo Solar e Ventilacédo (20202.
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Fonte: Google Earth — adaptado pelo autor (2020).

Foi realizada também a analise da carta solar de S&o Luis (figura 31), onde
a mesma serviu como base para que fosse possivel a analise grafica das trajetorias
aparentes do sol projetadas no terreno estudado, onde foi representado o percurso do
Sol na abobada celeste nas diferentes horas do dia e meses do ano, no Solsticio que
acontece em 21 de junho e 21 de dezembro e no Equindcio, em 21 de marco e 21 de
setembro, nos horéarios de 9h da manha, 12h da manh& e 15h da tarde. Dependendo
de cada més e horario, o angulo de incidéncia solar varia, ocasionando diferentes

tempos de insolacdo sobre superficies e sombras projetadas.

Figura 31: Carta Solar de S&o Luis/MA (2015).

Fonte: Site Arquilog (2015).
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Logo abaixo, um estudo de volumetria inicial com a representacéo da vista

superior da implantacdo para melhor entendimento da trajetoria solar (figura 32).

Figura 32: Vista Superior da Implantacéo (2020).

Tos

Fonte: SketchUp — desenvolvido pelo autor (2020).

Foi analisada a trajetdria solar nos dias 21 de marco, 21 de junho, 21 de
setembro e 21 de dezembro no horario de 9h da manha. Pode-se compreender que o
sol esta nascendo, se encontrando a leste da edificacdo, com pouca incidéncia solar
gue atinge diretamente no setor Publico, no estacionamento de clientes e no setor do
Restaurante, nos decks de contemplacdo. E possivel perceber que a variacio das
sombras projetadas no terreno se da através dos edificios residenciais do entorno e
dos elementos que compdem o empreendimento, sendo que os edificios do entorno
projetam sombras no setor Publico da edificacdo nos meses de marco e junho e a

prépria edificacdo projeta sombra ao seu lado oeste. (figuras 33, 34, 35 e 36).

Figuras 33, 34, 35 e 36: Trajetéria Solar as 9 horas da manha (2020).
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Fonte: SketchUp - desenvolvido pelo autor (2020).

Também foi analisada a trajetdria solar dos dias 21 de marc¢o, 21 de junho,
21 de setembro e 21 de dezembro no horario de 12h da manha, onde se pode
compreender que o sol se encontra a pino, localizado ao Norte, estando perpendicular
ao terreno em uma altura solar maxima de 90°, atingindo a edificacéo e devido a isto
€ possivel perceber que quase ndo ha muita variacdo de sombras sobre o terreno e
as existentes sdo projetadas pela propria edificagdo, ou seja, o setor do Restaurante,
sobre o terreno. (figuras 37, 38, 39 e 40).

Figuras 37, 38, 39 e 40: Trajetdria Solar as 12 horas da manha (2020).
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E por fim, na trajetoria solar nos dias 21 de margo, 21 de junho, 21 de
setembro e 21 de dezembro no horéario de 15h da tarde, pode-se compreender que 0
sol esta quase se pondo, se encontrando a oeste da edificacdo e com a incidéncia
solar diminuindo, incidindo diretamente no setor de Servico, no estacionamento e area
técnica. E possivel perceber que a variagéo das sombras projetadas no terreno se da
através dos edificios residenciais do entorno, sendo que os edificios do entorno
projetam sombras no setor de Servico da edificacdo nos meses de marco, junho e
setembro e a propria edificacdo projeta sombra ao seu lado leste. (figuras 41, 42. 43
e 44).

Figuras 41, 42, 43 e 44: Trajetéria Solar as 15 horas da tarde (2020).



43

Fonte: SketchUp - desenvolvido pelo autor (2020).

5.2.2 Topografia

A topografia do terreno é uma condicionante muito importante, sendo
considerada base essencial para inicio do projeto, pois ao se conhecer e estudar a
respeito do relevo e as curvas de niveis, se pode dar inicio a execucao de implantacao
do empreendimento. O limite do lote e suas curvas de niveis com seus respectivos
pontos de cota estdo representados no mapa abaixo (figura 45). Observa-se que a
maior cota é 5,88 m e a menor cota 3,32 m, resultando em uma diferenca de 2,56 m
entre a parte mais alta e parte mais baixa, com isso sua topografia apresenta uma

pequena declividade que ocorre de fora para dentro do terreno.

Figura 45: Topografia do Terreno (2020).
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Fonte: AutoCAD —adaptado pelo autor, 2020.

5.3 Condicionante Legal

5.3.1 Lei Municipal n°® 3.253/1992 — Zoneamento, Parcelamento, Uso e Ocupacao do

Solo de Sao Luis

A Lei Municipal n® 3.253 de 29 de setembro de 1992, que dispfe sobre o
Zoneamento, Parcelamento, Uso e Ocupacdo do Solo de Séo Luis e da outras
providéncias, tem como principal objetivo a divisdo do Municipio em zonas, definindo
as normas de parcelamento e uso do solo, bem como estabelecendo as intensidades
de ocupacdo, assim como a utilizacdo e as atividades adequadas, toleradas e
proibidas. A Lei tem em vista ainda alguns objetivos, como: orientar e estimular o
desenvolvimento urbano, minimizar a existéncia de conflitos entre as éareas

residenciais e outras atividades sociais e econdmicas, assegurar concentracdo urbana
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e equilibrada mediante o controle do uso e do aproveitamento do solo, assegurar a
reserva de espacos necessarios a expansao disciplinada da cidade, entre outros.

De acordo com a Lei Municipal n® 3253/1192 — Zoneamento, Parcelamento,
Uso e Ocupacéo do Solo de Séo Luis, tanto os indices da Zona Turistica 2 — (ZT2)
guanto os indices do Corredor Primario — (CP) podem ser aplicados ao terreno, porém,
os indices Urbanisticos do Corredor Primario — (CP) prevalecem, este tendo seu limite
definido como: Avenida do Holandeses - dos dois lados da via, a partir da confluéncia
com a Rua 01 (S&o Marcos - Loteamento Jaracati), até o cruzamento com a Av. Sao

Luis Rei de Franca (figura 46).

Figura 46: Zoneamento de Sao Luis (1992).

A

CORREDORES URBANOS
CORREDOR
CORREDOR
CORREDOR DADO 2 - CC2 .
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CORREDOR SECUNDARIO 3 - CS3 ZONEAMENTO - LEI 3.252/ 1992
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CORREDOR SECUNDARIO 4 - CS4 PREFEITURA DE

CORREDOR UNDARIO § - CSS ’
o ESCALA
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CORREDOR ANEXO | - ZONA URIANS
CORREDOR SECUNDARIO 8- CS8

e CORREDOR SECUNDARIO 9 - CS9 % INSTITUTO DA CIDADE DATA

MANA € ZONA RURAL

CORREDOR

Fonte: Lei Municipal n° 3.253/1992 — adaptado pelo autor (2020).

O terreno possui forma retangular e suas dimensodes de lote sédo: 198,00
metros x 119,94 metros, totalizando em uma é&rea total de aproximadamente 23.774
mz (vinte e trés mil setecentos e setenta e quatro metros quadrados). Foi proposto um
desmembramento da &rea, no qual s6 serdo utilizados 16.606 m2 (dezesseis mil
seiscentos e seis metros quadrados). Na Lei Municipal n° 3253/1192 — Zoneamento,

Parcelamento, Uso e Ocupacdo do Solo de S&o Luis, os indices que orientam a
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ocupacéao do lote para o Corredor Primério — (CP), sdo: area minima do lote: 800,00
m2 (oitocentos metros quadrados); testada minima: 20,00 m (vinte metros); area total
maxima de edificacdo — ATME: 320% (trezentos e vinte por cento) da area do terreno;
area livre minima do lote — ALML: 30% (trinta por cento) da area do terreno e gabarito
méximo permitido de 12 pavimentos. O afastamento frontal fica regido pela Zona
Turistica 2 - (ZT2) sendo de 5,0 m (cinco metros) e os demais afastamentos em
conformidade com a quantidade de gabarito maximo permitido, sendo a lateral
principal de 7,0 m (sete metros); lateral secundéria de 6,0 m (seis metros) e fundos de
7,0 m (sete metros). No anexo Il — Tabela 5, se encontram os usos permitidos para o
Corredor Primario que séo: R - residencial em geral; todos os C - comercio em geral,
todos os S — servicos; todos os E - educacéo, lazer e cultura, saude, entre outros; e
todos os il - industrias ndo incomodas até 500m2: confecc¢des, calcados, grafica, entre
outros. Estes dados estao representados no quadro a seguir (quadro 01).

Quadro 01: indices Urbanisticos do Corredor Primario - CP (1992).
CORREDOR PRIMARIO - CP

LOTE EDIFICACAO uso
Area | Testada indices .
o o e et Gabarito
Minima | Minima | Urbanisticos Recuos Minimos (m) W
2 0 Maximo
(m?) (m) (%)
Todos os R,
FRONTAL LATERAL LATERAL tedos c
ATME @ ALML (zT2) PRINCIPAL | SECUNDARIA | FUNDOS ’
todos S, todos
800 m? 20m 12 pav. Bl

320% | 30% 5m 7m 6m 7m

Fonte: Lei Municipal n® 3.253/1992 — adaptado pelo autor (2020).

A seguir é apresentado a Memorial de Célculo dos indices Urbanisticos,
sendo:
Dimensdes do Lote: (198,00 m x 119,94 m) — A= 23.774,12 m2 (Area do Terreno)
Com a aplicacao dos afastamentos e desmembramento — A= 14.556,13 m?2
e ATME para CP: 320% da area do terreno: (320% x 14.556,13 = 46.579,61 m?)
> Area Total Maxima
e ALML para CP: 30% da area do terreno: (30% x 14.556,13 = 4.366,83 m?2)

> Minimo de Area Livre
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A andlise das condicionantes projetuais € de extrema importancia para dar
inicio a concepcao projetual do empreendimento e posteriormente aos principios

arquitetonicos.
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6 PRINCIPIOS ARQUITETONICOS

6.1 Programa de Necessidades e Pré — Dimensionamento

No desenvolvimento de projetos arquiteténicos é importante que se tenha
um planejamento prévio, este por sua vez € compreendido como Programa de
Necessidades, que possui a listagem necesséaria de ambientes para um determinado
projeto, onde foi elaborado de acordo com os estudos de analise de similares e
principalmente a partir da caracterizacdo da proposta do restaurante, juntamente com
o Pré-Dimensionamento, que indica as areas destes ambientes, este realizado atraves
das informagdes recomendadas nos livros “Manual do Arquiteto: Planejamento,
Dimensionamento e Projeto” e "Arte de Projetar em Arquitetura”. Os ambientes citados
buscaram unir critérios e fatores recomendados para proporcionar servicos de
gualidade em suas instalacdes, oferecendo conforto aos clientes e tornando o
funcionamento do restaurante agradavel.

Para uma melhor organizacdo e compreensao em relagéo ao Programa de
Necessidades, foi realizada uma setorizacdo das areas com seus respectivos
ambientes e areas, onde foram considerados: Restaurante (lilas), Servico (azul), Lazer
(amarelo) e Publico (verde). O setor do Restaurante (lilas), esta subdividido em: Térreo
— Atendimento; Cozinha — Servigco e Producao; 1° Andar e Administracdo. Este setor
€ considerado o principal, onde serdo realizadas as atividades fundamentais do

empreendimento (quadro 02).

Quadro 02: Programa de Necessidades - Setor Restaurante (2020).



FROGRAMA DE MECESSIDADES

AMBIENTE QUANTIDADE AREA [m?) AREA TOTAL (m?)
HALL ENTRADA 1 16,78
HALL BANHEIROS 1 14,44
LAVABO 2 3,11
FRALDARID 2 4,36
DML 1 4,36
DML 5 2,04
WC. MASCULIND 2 13,34
WC. FEMININD 2 13,34
WC MASC. PCD 2 4,96 783,68
WC. FEM. PCD 2 4,56
CAIXA 1 5,46
SALAQ DE MESAS 168 LUGARES 418,46
BAR 1 15,51
PALCO 1 10,28
ELEVADOR 4 3,05
ESCADA 3 14,60
DECK AREA EXTERNA 60 LUGARES 135,69
RECEBIMENTO/TRIAGEM 1 14,87
SALA NUTRICIONISTA 1 14,87
WC. NUTRICIONISTA 1 8,34
ANTECAMARA 1 15,14
CAMARA FRIG, HORTI FRUTI 1 7,23
CAMARA FRIG. CONG, 1 7,23
CAMARA FRIG, RESIDUOS 1 7,23
CAMARA FRIG. RESFRIADCS 1 7,23
DEPOSITO BEBIDAS 1 7,23
DEPOSITO PROD. SECOS 1 7,23
DEPOSITO CAIXAS 1 7.23
DEPGSITO DE UTENSILIOS 1 7,23
HIGIENIZAGCAD DOS ALIMENTOS 1 14,15
SALA DE CORTES LEG /VERD. 1 7,72
SALA DE CORTES CARNES/AVES 1 7,72
SALA DE CORTES MARISCOS 1 7,72
SALA DE PORCIONAMENTO 1 7,72
SALA DE SEPARACAC DE GRACS 1 7,72
COZINHA PRE PREFARD 1 13,74
PREPARO SUCO/SOBREMESAS 1 13,62
CAFETERIA 1 11,20 612,25
PRE-PREPARC DE MARISCOS 1 5,94 '
PRE-PREPARO CARNES/AVES 1 5,84
PRE-PPREPARD LEG /VERD. 1 5,94
PRE-PREPARD MASSAS E CEREAIS 1 5,29
PREPARO GRELHADOS 1 3,79
COCCAD PRATOS QUENTES 1 26,24
APOIO/MONTAGEM 1 5,24
HIGIENIZAGAD DE PANELAS 2 13,64
HIGIENIZAGAD DE UTENSILIOS 2 12,74
ELEVADOR DE CARGA 1 1,89
PRACA DE GARGONS 1 42,15
DML 2 7,92
DML 1 4,48
DML 1 3,84
COZINHA DE APOIO 1 5,18
REFEITORIO/COPA FUNCIONARIOS 1 57,50
WCVEST, FUNC. FEM, PCD. 1 7,15
WC/VEST, FUNC. FEM, 1 31,31
WE/VEST. FUNC. MASC. PCD. 1 7,15
WCVEST. FUNC, MASC. 1 31,31
SALA DE DESCANSD 2 43,42
LOUNGE 1 43,17
HALL BANHEIROS 1 14,44
LAVABD 2 3,11
FRALDARIO 2 4,36
DML 1 4,36
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DML 5 2,04
WIC. MASCULING 2 13,34
WE. FEMINING 2 13,34
W, MASC, PCD 1 4,96
WC. FEM. PCD 1 5,65
HALL BANHEIROS 1 9,31
CAIXA 1 9,46
AREA DE MESAS 64 LUGARES 138,22
BAR 1 15,51
PALCO 1 18,05 1.019,55
HALL SOCIAL 1 21,65
SALAD DE EVENTOS 1 50,40
HALL 1 93,39
PRACA DE GARCONS 1 9,52
DML 1 4,36
HIGIENIZAGAD PANELAS E UTENS. 1 14,14
DEPGSITD 1 9,43
APOIO/MONTAGEM 1 20,02
ELEVADOR DE CARGA 1 1,89
COZINHA DE APOIO 1 20,24
ELEVADOR 4 3,05
ESCADA 3 14,60
VARANDASTERRACO 1 60 LUGARES 135,69
VARANDA/TERRACO 2 932 LUGARES 241,19
SALA DE GERENCIA/ADM. 1 11,09
FINAMCEIRD 1 11,09
SALADET. 1 11,09
LOGISTICA E TELEFONIA 1 11,09
DL 1 2,42
SALA DE REUNIAD 1 38,20
SALA DE CONTROLE 1 5,50
ALMOXARIFADD 1 11,49
WC. VEST. FUNC. MASC. PCD. 1 5,50 246,82
WC. VEST. FUNC. FEM. PCD. 1 5,50
DML 1 3,89
LAVABO 1 3,89
WC. VEST. FUNC. FEM. 1 22.78
W, VEST. FUNC, MASC, 1 22,78
SALA DE DESCANSO 1 2418
COZINHA DE APCHO 1 9,18
REFEITORIO/COPA FUNCIONARIOS 1 47,15

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

O setor de Servico (azul), oferece os ambientes determinados como
servicos basicos para o funcionamento e manutencao do restaurante; o setor de Lazer
(amarelo), proporciona areas de vivéncia para o entretenimento de todos os seus
clientes e o setor Publico (verde) por sua vez, disponibiliza ambientes em que as
pessoas podem transitar livremente, conforme é observado no quadro abaixo (quadro
03).

Quadro 03: Programa de Necessidades - Setor Servico, Lazer e Publico (2020).
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PROGRAMA DE MECESSIDADES

SETOR AMBIENTE QUANTIDADE AREA {m?) AREA TOTAL (m?)
CARGA E DESCARGA 1 198,03
ESTACIONAMENTO SERVICO 31 VAGAS 254, 66
CENTRAL DE GAS (G.LP) 1 7,72
GERADOR 1 15,44
CASA DE MACILINAS 1 15,44 506,73
LIXEIRA REFRIGERADA 1 7,72
LIXEIRS CORALIMA 1 7,72
LIXEIRA SECA 2 7,72
< FLAYGROUMND 1 124,20
LAZER é SALAD DE 10G0S 1 45,48 2.645.83
= AREAS VERDES 2472,15

ESTACIOMAMENTO 130 VAGAS 5.269.49 5.780.93
EMBARQUE E DESEMBARCLUE 1 519,84 o
2758,45 275848

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

Abaixo, se encontram 0s setores e suas respectivas areas totais:
RESTAURANTE - area total: 2.662,30 m2
- Térreo - Atendimento — area total: 783,68 m2
- Cozinha — Servico e Producao — area total: 612,25 m2
- 1° Andar — area total: 1.019,55 m?
- Administracéo — area total: 246,82 m?
SERVICO - &rea total: 506,73 m?
LAZER - area total: 2.645,83 m?
PUBLICO - area total: 5.789,33 m2
Com a listagem de todos os ambientes necessarios e suas respectivas
areas propostas chegou-se a uma area total edificada de 2.905,46 m2.

6.2 Plano de Manchas

De acordo com a analise das condicionantes ambientais de Orientacéo
Solar, Ventilagdo e Topografia e posterior elaboracdo do Programa de Necessidades
e Pré-Dimensionamento, deu-se inicio a setoriza¢do do Restaurante (figura 47).

Figura 47: Setorizacdo do Restaurante (2020).
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Fonte: Google Earth — adaptado pelo autor (2020).

A disposicdo de alguns setores foi estrategicamente pautada para
aproveitamento da ventilagdo predominante e maior incidéncia solar do nascente.
Sendo assim, a setorizacdo é dada por: Servi¢co (azul), localizado uma parte para o
poente e outra parte ao Norte, possuindo acesso pela Avenida Ivan Loureiro onde o
fluxo de veiculos é menor, o que facilita a entrada e saida do servico de
abastecimento; Lazer (amarelo), esta localizado também ao poente, para a Rua
Madressilva; Restaurante (lilas), possui sua fachada principal voltada para o sul, para
Avenida Dr. Jackson Kepler Lago, estando centralizado de modo a se interligar com
os demais setores e assim exercer um bom desempenho, voltado em sua maioria para
receber o sol nascente e ventilagdo predominante e o Publico (verde), por sua vez
estd ao Leste, para o nascente e foi localizado neste local de modo que facilitasse a

incidéncia solar nascente e a ventilagcdo predominante aos demais setores.

6.3 Fluxograma

A partir da setorizagao foi definido o Fluxograma, este consiste em um
esquema grafico de ligacdo dos ambientes entre si com as diferentes categorias de
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fluxos de circulagdo, que nesse caso consiste entre funcionérios e clientes. Para um
melhor entendimento, os fluxogramas foram divididos entre: Fluxograma Geral do
Restaurante, Fluxograma do Térreo do Restaurante e Fluxograma do 1° andar do
Restaurante.

O Fluxograma Geral do Restaurante (fluxograma 01), indica as ligacdes
entres 0s setores e 0s seus principais acessos, assim como os fluxos entre clientes e

funcionarios.

Fluxograma 01: Fluxograma Geral do Restaurante (2020).

AV. JACKSON KEPLER LAGO

PUBLICO RESTAURANTE

LAZER

AV. IVAN LOUREIRO - .—|_.

AV. IVAN LOUREIRO

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

O Fluxograma do Térreo do Restaurante (fluxograma 02), indica as
ligacbes entre os principais ambientes de cada setor e o fluxo de funcionarios e
clientes. Pela avenida principal — Avenida Dr. Jackson Kepler Lago, se tem 0 acesso
principal de clientes para o Restaurante Maracani, com acesso a recepcao de espera
e aos banheiros, lavabos e fraldario. Em seguida o cliente e o funcionario possuem
livre acesso para o saldo de mesas, bar/palco e destes para o deck da area externa e
setor de Lazer. A cozinha também esta localizada no térreo, logo ao Norte, onde
recebe a ventilagdo predominante e possui acesso restrito somente a funcionarios. O
restaurante possui dois acessos verticais que ligam ao primeiro andar, sendo um para
os clientes e o outro para uso exclusivo de funcionarios. Pela avenida dos fundos —
Avenida Ivan Loureiro, se tem 0 acesso de clientes ao setor Publico, que consiste no
estacionamento de acesso lateral ao restaurante. Um pouco a frente pela mesma
avenida, se tem o acesso limitado de funcionarios ao setor de Servi¢co, onde esta
localizado o embarque/desembarque, uma entrada que dara acesso ao recolhimento

de lixo, a casa de bombas, geradores e central de gas para assisténcia técnica, além
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do estacionamento de servico, tanto para funcionérios quanto para o desembarque de
mercadorias para a cozinha. Este setor também possui uma segunda entrada
localizada na rua lateral — Rua Madressilva, esta somente para os funcionarios que se
locomovem a pé. Nesta mesma rua também esta localizado o acesso de clientes

pedestres para a entrada principal do restaurante.

Fluxograma 02: Fluxograma Térreo do Restaurante (2020).
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Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

O Fluxograma do 1° Andar do Restaurante (fluxograma 03), indica as
ligacbes entre os principais ambientes do setor do Restaurante e o fluxo de
funcionarios e clientes. A partir do acesso vertical de funcionarios no térreo, se tem
acesso a administracdo, esta limitada somente aos funcionarios. A partir do acesso
vertical de clientes no térreo, cliente e funcionéario tem acesso ao saldo de eventos e
a area de mesas, este que possui livre acesso para banheiros, lavabos e fraldario,
bar/palco e varanda/terraco na area externa e saldo de eventos. O 1° andar também
conta com uma cozinha de apoio, com acesso exclusivo de funcionarios, para atender

tanto ao saldo de mesas, quanto a varanda/terraco na area externa.
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Fluxograma 03: Fluxograma 1° Andar do Restaurante (2020).
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Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

A partir da aplicacdo dos principios arquitetdbnicos, se consegue 0
alinhamento necessario para garantir um 6timo desempenho no funcionamento na

edificacéo.
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7 ESTUDO PRELIMINAR

7.1 Descricao Geral do Projeto

A partir dos principios estabelecidos no decorrer do trabalho, nasce o
empreendimento denominado “Restaurante Maracani”’, que estad localizado na
Avenida Jackson Kepler Lago, Ponta D’Areia, Sao Luis — MA. Foi construido com a
finalidade de oferecer mais uma opc¢ao de lazer para a populagao ludovicense e aos
turistas que visitam a cidade. A principal intencéo da sua proposta é trazer referéncias
arquitetbnicas e culinarias baseadas na cultura maranhense e proporcionar um
ambiente acolhedor aos seus clientes. O restaurante vai oferecer refeicdes do tipo a
la carte com a culinéria local, tendo o seu funcionamento durante o almogo e o jantar,
das 11:00 h as 00:00h.

O edificio foi implantado em um terreno com uma area total de 23.774,12
m2, onde foi feito o parcelamento do solo e foi construida uma area de 2.905,46 m?2
gue esta dividida entre Térreo - 1.395,93 m2 e Primeiro Pavimento - 1.266,37 m2.

Como ja citato anteriormente, porém de uma forma mais detalhada, a
edificacdo possui trés acessos para clientes e dois para funcionarios. O primeiro
acesso de clientes € dado pela Avenida Jackson Kepler Lago, onde acontece o
embarque e desembarque; o segundo acesso é dado pela Rua Madressilva, destinado
aos clientes pedestres, ambos com ligacao direta ao hall de entrada e recepcgao; o
terceiro acesso € dado pela Avenida Ivan Loureiro, com acesso direto ao
estacionamento que possui 130 vagas, divididas entre vagas para veiculos de
passeio, cadeirantes, gestantes e idosos; o acesso de servico para funcionarios
pedestres é localizado na Rua Madressilva e 0 acesso para funcionarios com veiculos
€ localizado na Avenida lvan Loureiro, para o recolhimento de lixo, manutencdo de
geradores e embarque/desembarque de funcionarios e mercadorias.

O Pavimento Térreo (figura 48), possui o hall de entrada, uma pequena
area para que o cliente possa esperar o seu veiculo de locomocéo, logo apés, a
recepcao, para que figue aguardando a sua vez de adentrar para o ambiente interno
de saldo de mesas climatizado com capacidade para 168 lugares, deste possui livre
acesso para as demais areas do restaurante, como a area de banheiros, fraldario,

lavabo, bar, palco, playground e saldo de jogos climatizado para a diversao das
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criangas, além do deck da érea externa, um espaco ao ar livre com capacidade para
60 pessoas. O espaco também conta com o acesso vertical de escadas e elevadores,
localizados estrategicamente para acesso ao primeiro pavimento.

A érea destinada aos funcionérios possui trés acessos, 0 primeiro um
acesso vertical para a administracdo do primeiro pavimento; 0 segundo um acesso
para as areas comuns como o refeitério/copa, vestiarios e sala de descanso e o
terceiro acesso para entrega de mercadorias. Por este acesso, o funcionario despacha
a mercadoria para a sala de recebimento e triagem, deste é armazenado em depositos
ou na area refrigerada de camaras frigorificas para entao ser preparado na cozinha.
Este local também possui D.M.L e a sala da nutricionista, esta que elabora o cardapio
balanceado para o restaurante.

O acesso de funcionérios para a cozinha se da pela circulacédo de servi¢o
presente nesta area, por ela o funcionario tem livre acesso para os setores que
compreendem desde a armazenagem até a producdo e preparo da refeicdo. Este
setor possui acesso limitado somente a funcionarios.

As instalacdes da cozinha foram pensadas de acordo com os requisitos da
RDC n° 216 — ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Logo depois dos
produtos e alimentos serem armazenados nos depoésitos e camaras frigorificas,
seguem para a higienizacéo, posteriormente para a etapa de cortes de acordo com o
género alimenticio, porcionamento e separacdo de graos. A proxima etapa é seguir
para as salas de pré-preparo e assim para a cozinha principal, onde se encontra a
cozinha de pré-preparo, preparo de sucos e sobremesas, cafeteria, &rea de cocgao e
preparo de grelhados. Para a limpeza e desinfeccédo, o local possui quatro salas de
higienizacdo de panelas e utensilios, duas para a limpeza da louca proveniente da
cozinha e duas para a louca proveniente do saldo. O lixo produzido no local possui
uma saida propria para que ndo cruze com outros comodos de preparacdo de
alimentos, onde é armazenado em lixeiras secas, comuns ou refrigeradas. Logo que
a refeicdo se encontra preparada, € distribuida aos garcons pela praca dos garcons e
levada até ao saldo de mesas para seus clientes. Como observado, para que o
preparo das refeicbes seja satisfatério, a cozinha possibilita fluxos distintos e sem
cruzamentos.

O pé-direito possui 4,5 metros de altura, fazendo com que a iluminacao
natural consiga adentrar boa parte dos comodos, assim como também foi utilizado

pocos de iluminacdo que ajudam na captacdo da iluminac&o. Vale ressaltar que os
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revestimentos de piso, parede e teto utilizados estdo de acordo com a norma, sendo
lisos, impermeaveis e antiderrapantes, facilitando assim a limpeza. As portas séo
dotadas de fechamento automatico para que o ambiente seja provido de protecéo
contra situagdes externas e as janelas possuem telas de prote¢do para protecao

contra insetos.

Figura 48: Planta de Layout — Pavimento Térreo (2020)
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Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

O Primeiro Pavimento por sua vez (figura 49), possui quase as mesmas
configuracdes do térreo, além de um saldo de mesas menor com capacidade para 64
lugares, um lounge de espera e um hall social. Esta area conta com o saldo de mesas
para a realizacdo de festas e eventos e um segundo deck para area externa com

capacidade para 92 pessoas com apreciacdo da paisagem externa, uma vista
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privilegiada para o mar e o Espigdo Costeiro. Na area de servigco uma cozinha menor
foi implantada, com apenas alguns setores de apoio, pois a preparac¢ao principal das
refeicdes € feita no andar inferior e transportada através do elevador de carga para o
pavimento superior.

Como ja citado, a administracdo possui acesso pela escada lateral, sendo
limitada somente a funcionarios. Para resolucdo de questbes burocraticas e
financeiras do empreendimento, o0 setor conta com sala de geréncia e administracao,
financeiro, sala de T.l, logistica e telefonia, sala de reunides, almoxarifado e sala de
geréncia. O local conta também com sala de descanso, refeitério/copa, cozinha de

apoio, vestiarios, lavabos, e DML para os funcionarios.

Figura 49: Planta de Layout — 1° Pavimento (2020)
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Fonte: Elaborado pelo autor (2020).
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Na cobertura utilizou-se a telha de fibrocimento com inclinacdo de 13% e a
laje impermeabilizada em alguns pontos para dar acesso aos reservatorios de agua.
Para o fornecimento de agua, foram adotados reservatérios do tipo caixa d’agua,
sendo consideradas duas caixa d’aguas com volume de 21.000L para suprir toda a
edificacdo. Em sua estrutura, foram utilizados pilares e vigas de concreto e laje

macica.

7.2 Perspectivas

Figura 50: Fachada Principal Restaurante Maracani (2020).

Fonte: Modelagem/Render CG Plus (2020).
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Fonte: Modelagem/Render CG Plus (2020).

Figura 52: Fachada Lateral Restaurante Maracani (2020).

Fonte: Modelagem/Render CG Plus (2020).



64

Figura 53: Fachada Lateral Restaurante Maracani (2020).
’ i

Fonte: Modelagem/Render CG Plus (2020).

Figura 54: Saldo de Mesas - Térreo (2020).
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Figura 55: Saldo de Mesas — 1° andar (2020).

Fonte: Modelagem/Render CG Plus (2020).

Figura 56: Cozinha Principal (2020).

Fonte: Modelagem/Render CG Plus (2020).



Fi%ura 57: Cozinha Principal (2020).
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Fonte: Modelagem/Render CG Plus (2020).



Figura 58: Terraco Area Externa — 1° Andar (2020).

Fonte: Modelagem/Render CG Plus (2020).
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Figura 59: Terraco Area Externa — 1° Andar (2020).
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Fonte: Modelagem/Render CG Plus (2020).
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8 CONCLUSAO

O presente trabalho foi pautado na elaboragcdo de um Estudo Preliminar
Arquitetdénico para um empreendimento localizado no bairro da ponta D’Areia, este
voltado a valorizar as riquezas da cultura maranhense e oferecer mais uma opcao de
lazer para a cidade S&o Luis — MA, tendo em vista que o ramo da gastronomia esta
crescendo cada vez mais, esta em alta e com grande visibilidade, apostou-se na
edificacdo com estas caracteristicas para que a mesma se torne um diferencial para
a cidade, estando sempre presente na mente daquele que os frequentarem.

Para se chegar ao produto “Restaurante Maracani’, foi necessario um
estudo acerca das contribuicdes dos povos para com a culinaria maranhense, seguir
0S conceitos que envolvem o tema de arquitetura de restaurantes, além da analise de
similares para se obter as referéncias projetuais necesséarias a serem aplicadas ao
empreendimento, além dos dados coletados referentes as condicionantes projetuais
e principios arquitetdnicos, para assim se ter o resultado do diagndstico a ser aplicado
na concepcéo projetual. O estudo levou em consideracao todas as regras impostas e
necessarias a este tipo de edificacdo, todos os principios que garantem o conforto e
bem-estar dos seus clientes, principalmente em relacédo a conforto térmico, luminico
e acustico, foram aplicados.

A escolha do tema foi de grande importancia para o enriquecimento da
bagagem académica, servindo de oportunidade para a descoberta de novos
conhecimentos acerca do assunto, pois possibilitou a vivéncia de novas experiéncias
e novos desafios. Portanto, se espera que o presente trabalho desperte nos leitores a
importancia de conhecer sobre a arquitetura de restaurantes, contribua no
conhecimento daqueles que apreciem o tema e auxilie no desenvolvimento de novas

pesquisas e trabalhos.
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