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O comer é uma a¢Go em que hd a incorpora¢do tanto de
alimentos como de seus significados, permeada por trocas
simbdlicas, envolvendo uma infinidade de elementos e
associa¢bes que sd@o capazes de expressar e consolidar a o
individuo, como ser social, em suas rela¢bes cotidianas
(CARVALHO,; LUZ, 2011).
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INTRODUGCAO

A presente monografia apresentara uma proposta de
um Complexo Gastronémico Sustentavel para a cidade
Cuiaba, Mato Grosso. A partir disso, foram levantados os
principais dados e dado énfase na correlacdo entre a
gastronomia e a sustentabilidade, tendo a finalidade de
difundir alimentacdo, saude, lazer e conhecimento em um
so lugar.

O conceito projetual foi desenvolver um projeto sem
agredir o meio em que ele esta inserido, utilizando
mecanismos de sustentabilidade, algo que esta cada dia
mais em alta por conta da valorizacao e diferencial do
empreendimento, além da diminuicdo dos impactos
ambientais. Para isso, foi proposto hortas para a plantacgao
de alimentos organicos, minhocario para gerenciamento do
lixo advindo do complexo, através da vermicompostagem,
e, além da questdo projetual, sera abordado a
sustentabilidade social e econdmica, por dispor cursos
técnicos e feiras semanais, melhorando a qualidade de vida
dos seus colaboradores.

Antes que se fale da tematica proposta, cabe aqui
introduzir brevemente acerca da alimentacao na vida dos
individuos, em que esta, hoje, trata-se além do simples ato
organico de alimentar-se, mas algo regado por fatores
sociais, culturais e psicolégicos.

Como ja se sabe, a pratica alimentar € uma
necessidade basica do ser humano, entretanto, seus
vieses ndo sdo amplamente conhecidos, assim como
o fato da gastronomia ter se instaurado como arte na
historia do homem.

O intuito aqui é retomar o carater sociocultural
da alimentacdo, recorrendo a habilidade artistica e
versatil que o alimento adquiriu evolutivamente,
trazendo também como a relacdo do sujeito com a
comida em si se modificou nesse processo, seja no
preparo ou no consumo. No entanto, assim como a
alimentacdo alterou seu significado para a vida
humana, seu processo de preparo e ingredientes
também se modificaram com a globalizacdo, em que
esta exigiu do individuo uma relacdao rapida e
pontual com a comida, devido ao aceleramento das
praticas do dia a dia.

Dito isso, cabe trazer aqui um apontamento feito
por Martinelli e Cavalli (2019), estes discorrem sobre o
fato de que a alimentacdao contemporanea toma fator
insustentavel, visto que os alimentos utilizados
demandam muita energia de produg¢do, gerando
demasiado impacto ambiental e necessitando de um
espaco vasto para que sua producgdo seja
concretizada. Nesse sentido, a tematica se insere aqui
visando modificar esse cenario, ao menos em parte,
trazendo o fator sustentavel para se encontrar
novamente com o ato alimentar.



Complexos gastrondmicos abordam em si uma condicao
dinamica de se relacionar com a comida, eles trazem para
com o cliente uma alternativa frente as problematicas
geradas pelo cotidiano, como o consumo excessivo de
alimentos e a industrializacdo que abrac¢a as comidas de facil
preparo, o diferencial proposto pelo seguinte projeto é
retomar o aspecto verde que enlaga os alimentos e o
consumo destes, assim como o retorno de uma espécie de
respeito em relagdo ao momento destinado ao ato de se
alimentar. Além disso, entra nesse processo a rememoracao
do contato com o lado organico do processo de producdo, a
partir das hortas, estufas e minhocarios presentes no
projeto, considerando também a afetividade que aqueles
sujeitos possuem com o0 memdrias que, geralmente, os
remetem aos pais e avos. Logo, dispde-se aqui uma
sustentabilidade ndao apenas em seu sentido lato, mas
também em seu sentido afetivo e cultural.

Cabe mencionar aqui uma breve denominacdo de
sustentabilidade, considerando o apontamento feito por
Torresi, Pardini e Ferreira (2010), ao afirmarem que, no que
cerca a questao ambiental, tudo que gira em torno da
realidade humana necessita de cuidados especiais para que
se continue existindo. Ou seja, os autores se guiam pela ideia
proposta pela ONU em 1987 de que sustentabilidade € mais
do que o cuidado do presente, mas o cuidado deste para que
as geracfes futuras sigam usufruindo do mundo deixado
para tras pelos que nao estiverem mais aqui.

Para isso, um topico que se fara recorrente na
seguinte monografia é a Agenda 2030, em que esta
propde os chamados Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS), estes incorporam acdes
universalmente aplicaveis que visem incrementar o
bem-estar humano através do desenvolvimento,
protegendo e fortalecendo servicos ecossistémicos
que sustentam tal bem-estar (FREITAG; KRELING;
CIELO, 2021). Ademais, visualiza-se aqui, no quesito
empreendedor da sustentabilidade, que tera
aplicacao no complexo proposto, o chamado “tripé da
sustentabilidade”, ou seja, o equilibrio sustentavel
entre ambiente, economia e meio social (FREITAG;
KRELING; CIELO, 2021). A fins conclusivos, visualiza-se
no seguinte projeto trés fatores de maior destaque
para sua compreensdao e elaboracdo geral, a
alimentacdo como pratica embutida socialmente, a
sustentabilidade como forma de se aplicar tal
alimentacdao ao dia-a-dia dos individuos sem que
prejuizos maiores sejam desenvolvidos e o
entendimento de complexos gastronémicos
sustentaveis como resultado dos dois primeiros
fatores em conjunto.












1.0 TEMA

Proposta de Complexo Gastrondmico Sustentavel.
para a cidade de Cuiaba/Mato Grosso

Abordagem do Tema: Desenvolvimento de projetos de edifica¢bes ou Desenvolvimento de projetos de transformag¢do do espago
construido ou Desenvolvimento de projetos urbanisticos ou Desenvolvimento de projetos macro urbanos ou Desenvolvimento
de proposta de planejamento urbano e regional.

A proposta é um Complexo Gastronémico Sustentavel, para a cidade de Cuiaba, Mato Grosso, e a partir disso foram
levantados dados dando énfase na correlacdo entre gastronomia e sustentabilidade, tentando difundir alimentacdo,
saude, lazer e ensino em um sé lugar. Tendo como justificativa a globaliza¢do, por influenciar muito na alimentacdao, por
conta da correria do dia a dia e valorizagao do tempo.

Como metodologia de pesquisa foi feita de maneira exploratdéria e qualitativa através de livros e artigos. Passando por 3
fases de aprovacdo, TDAUP 1, QUALIFICACAO, TDAUP 2, assim buscando melhoria e embasamento sobre o tema
pesquisado.

A funcao do complexo é oferecer de forma dindmica a alimenta¢dao saudavel para todos aqueles que queiram frequentar o
local, além de abranger a sustentabilidade de forma significativa, tendo disposto hortas, minhocario, gerenciamento de
residuos organicos, cursos, feiras semanais, reaproveitamento da agua da chuva e energia e solar.

Um local planejado para ser utilizado por todos, com ambientes confortaveis, amplos e receptivos, tanto para seus
colaboradores, quanto para seus frequentadores com seus pet.
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1.1 JUSTIFICATIVA

O tema de escolha é o projeto de um complexo
gastrondmico sustentavel, sendo que, estes sdo vistos
como espacos de grande diversidade, por mais que o foco
seja voltado para a gastronomia, sao considerados uma
experiéncia cultural e, mesmo que indiretamente, histérica.

O ambiente é construido, durante todo o processo,
pensando no frequentara o local,
proporcionando sempre conforto e diversidade gustativa

publico que

para seus frequentadores. O termo “complexo” traz consigo
o significado de abrangéncia e variedade em um sé local.
Cuiaba, no que condiz a alimentacdo, apresenta grande
diversidade de opc¢do alimenticia, carregando em si desde
comidas aculturais, como alimentos industrializados de
facil preparo, suas raizes de pratos tradicionais, como o
arroz com pequi e a Maria Isabel. Além disso, por sua
localizacao privilegiada ao Pantanal, os peixes de agua doce
se fazem presentes em inumeros pratos e restaurantes,
como o caldo de piranha e a mojica de pintado.

Entretanto, tal variedade ndo garante seu consumo, com
a evolucdao do mundo moderno, a globalizacdo trouxe
consigo uma grande consequéncia para a forma com que
os individuos se alimentam, a otimizacdo do tempo. A
correria do dia a dia e a valorizacao do tempo, faz com que
os individuos busquem, cada vez mais, alimentos faceis e
rapidos para que o tempo seja poupado.

Cuiaba ndo se distancia dessa realidade e, além disso, as
opcbes saudaveis e sustentaveis de se alimentar,
presentes em aplicativos de entrega, por exemplo, sao,
em grande parte, raras e quando tem sdo extremamente
caras. Ademais, caso o individuo ndo se disponha a
recorrer aos metodos organicos de consumo, entrando
em contato com feiras e “mercaddes”, tal movimento de
se alimentar modernamente, apenas
aumentar, mesmo em uma cidade de culinaria tao rica
como Cuiaba.

tenderd a

Na cidade de Cuiaba, a feira gastrondmica de maior
destaque e conhecimento entre os cuiabanos é o
chamado projeto “Bulixo”. Tal termo cuiabano, utilizado
para nomear o projeto, faz luz ao ato de se vender
produtos diversificados diretamente ao publico. O
projeto Bulixo é trazido pelo conhecido Sesc Arsenal, a
fim de oferecer ao consumidor local uma experiéncia de
retomada histérico-cultural, artistica e gastronémica
(BARBANT, 2021). O projeto esta em vigor para o publico
ha mais de 10 anos, demonstrando a estabilidade
construida entre o povo cuiabano tradicional, sua
cultura e, consequentemente, sua comida. Dito isso,
cabe trazer tal projeto como exemplo, justamente para
abordar como a demanda de se alimentar culturalmente,
ainda existe.



Invariavelmente, um complexo gastrondmico traz em si
aspectos culturais, trata-se de um ambiente que faz com
que o consumidor embarque em uma experiéncia ampla e
variada, muito além apenas do fator gustativo. Logo, um
projeto gastrondmico em formato de complexo sustentavel
e acessivel, traria consigo a integralidade de uma boa
alimentacdo junto a algo que ja faz parte da cultura
cuiabana, as feiras.

A comida carrega em si um aspecto subjetivo de tamanha
grandiosidade, este traz para os empreendedores uma
vantagem lucrativa e efetiva, fazendo uso da “subjetividade
social” para a conexdo do publico-alvo. Considerando que o
paladar do sujeito é diretamente influenciado pelo seu
berco, como aponta Garcia (1997) ao discorrer sobre o
sentido social e cultural da alimentacdo, é de total nexo
que se use isso em favor do investimento culinario
regional, ressignificando pratos e adaptando-os ao publico
e suas diversas demandas particulares, como a intolerancia
ao gluten e a lactose.

De acordo com Garcia (1997, p. 53), “Na medida em que
a alimenta¢do, enquanto pratica que embute a condi¢do
social, a cultura e a psicologia no mesmo ato bioldgico de
sobrevivéncia, passa a ter um carater de medicalizacdo, o
universo que a circunda sera reorganizado segundo essa
matriz”.

O diferencial aqui seria o ato de se alimentar bem,
retomando o contato com o processo de producdao do
alimento (aqui se enquadra o fator sustentavel), em
uma plataforma de consumo ja conhecida e abracada
por Cuiaba. Além disso, um complexo gastrondmico
aborda em si uma forma dinamica de se relacionar com
a comida, trazendo uma alternativa para problematicas
do dia-a-dia, como o consumo excessivo de alimentos,
as doenc¢as que acompanham tal consumo, assim como
a industrializacdo que segue as comidas de facil
preparo.

Além dos fatores organicos oferecidos pelo complexo
gastrondmico sustentavel, tematica da proposta em
estudo, o contato com o processo de producdo dos
alimentos traz consigo dinamismo para a absorcdo de
conhecimento, para saber onde o alimento comeca
antes de receber seu destino final, no caso do local em
pauta, os restaurantes do complexo e a venda dos
produtos oferecidos. O contato do ser humano com o
verde traz em si um uma relacdo de respeito com a
comida, além da reminiscéncia de quando o individuo
entra em contato com o lado natural do processo de
producdo, seja em relacdao ao produzir em si ou apenas
o despertar de memédrias afetivas.



Um dos beneficios do contato com as hortas do
complexo, por exemplo, é evitar a despersonalizacado
cultural do comer, impedir que os alimentos se tornem
“alimento modernos”, sem ligacdao cultural, histéria e um
caminho a ser percorrido. Em um estudo realizado por
Coelho e Boégus (2016), os relatos feitos sobre o contato
com a terra na produc¢do de alimentos trouxeram a
rememoracdo da infancia, expressada na relacdo de
cuidado com a terra e seus alimentos. No que condiz ao
enfoque da sustentabilidade, disponibilizando um
Vermicompostagem, que é a compostagem de residuos
organicos por meio de minhocas, se transformara em
adubos, que pode ser utilizado na manutencdo de jardins e
vasos de plantas, além do mais tera a horta, onde sera
plantado e cultivado legumes e hortalicas, fora temperos e
ervas, para aproveitamento destes nos restaurantes e
cursos dispostos pelo complexo. Da mesma forma que a
alimentacdo saudavel estda em pauta para o projeto
arquiteténico em desenvolvimento, a inclusdao da pessoa de
baixa renda entra como ponto positivo, ofertando a
acessibilidade merecida a populagdo brasileira de se
alimentar bem sem a necessidade de desdobrar suas
economias para fazé-lo, visto que a ideia do centro de
gastronomia apresentado também se volta para a
acessibilidade financeira de seus clientes.

Ap6s a exposicdao dos diversos beneficios que
poderdao ser adquiridos por meio de um complexo
gastrondmico sustentavel, torna-se de alta relevancia o
desenvolvimento deste trabalho, cujo o mesmo visa
sanar as duvidas sobre a conceptualizacdo de um
complexo gastrondmico, bem como evidenciar as
formas de obten¢do do complexo e trazer projetos de
referéncia.

1.2 OBJETIVOS
1.2.1 OBJETIVO GERAL

O Objetivo Geral desta pesquisa é a concep¢do de
um Projeto Arquitetonico do Complexo Gastrondmico
Sustentavel, em Cuiaba - MT

1.2.2 OBJETIVO ESPECIFICO

Definir e
Gastrondmicos;
e Expor informacbes sobre a Origem dos Complexos

Gastrondmicos e Restaurantes;

e Compreender sobre a importancia de Complexos
Gastrondmicos Sustentaveis;

e Evidenciar as leis pertinentes envolvidas no
processo de execucao de um  Complexo
Gastrondémico;

o Analisar projetos de referéncia para Complexos

Gastrondmicos Sustentaveis

descrever sobre os Complexos



1.3 PROBLEMATICA

Dois tipos de forca estdo presentes no
comportamento alimentar, a forca bioldgica, natural
da condi¢cdo onivora do ser humano, e a forga
cognitiva, esta ndo sendo relacionada aos fatores
fisiolégicos do alimentar, mas determinada pela
subjetividade do ser humano, como crencas,
supersticdes e representacdes, Fischler (1995, apud
GARCIA, 1997). Considerando esses dois pontos, ndao
€ possivel analisar a alimentacdo como algo
puramente advindo da engenharia nutricional,
fatores externos e  subjetivos devem  ser
considerados, demonstrando um dos motivos da
gastronomia ter se consolidado artisticamente na
histéria do ser humano.

Desde a metade do século XX, gradativamente, o
cenario tem sido favoravelmente invadido pela
ocorréncia de doencas crbnicas nao transmissiveis
geradas pelo consumo excessivo e/ou desbalanceado
de alimentos e a pouca pratica de atividades fisicas.
Junto a esse fato, o brasileiro tem apresentado
elevado consumo de carnes e alimentos
industrializados e, proporcionalmente, tem reduzido
o consumo de alimentos verdes, como hortalicas e
leguminosas (CLARO et a., 2015).

Através de anadlises, é possivel associar tais
comportamentos alimentares a ascensdo do
desenvolvimento e globalizagdo, a modernidade, exigindo
rapidez e otimizacdo do tempo, traz consigo uma grande
desvantagem para o momento intimo da refei¢cdo: comer
agora é algo que deve ser feito com agilidade, ndo um
periodo a ser apreciado e degustado com autoconsciéncia
do que se esta sendo consumido. Com isso, os processados
ganharam espaco na vida do consumidor e com eles os
agrotéxicos, presentes em quase todos os alimentos
vendidos em mercados, consequentemente também
crescem na casa do brasileiro, assim como as doencas
acompanhadas.

Como discorre Melo (2012), hoje no Brasil se usa
aproximadamente cinco quilos de defensivos agricolas por
hectare e, todos os dias, em quase todas as refei¢des, um
pouco de agrotdxico é ingerido pelos habitantes brasileiros,
gquase como um condimento da culinaria nacional. Com
isso, algumas possiveis doencas podem ser levantadas com
o alto contato de agrotdxicos no organismo do ser humano,
a Associacao Brasileira de Saude Coletiva (ABRASCO) traz
algumas possiveis intoxica¢des cronicas, como disfuncdes
cardiacas, dermatites de contato, asma brdnquica, fibrose
pulmonar e dentre outras consequéncias.



Em uma pesquisa realizada por Claro et al. (2015), foi
constatado que, acerca dos indicadores de alimentacdo nao
saudavel entre adultos, os fatores de risco em relag¢do ao
consumo de alimentos ndao saudaveis apontaram maior
prevaléncia, de forma geral, no sexo masculino e nas faixas
inferiores de idade e instru¢do. Segundo Claro et al. (2015,
p. 263), “a prevaléncia identificada ficou acima dos 20%,
indicando elevada presenca de comportamentos de risco
na populacao”. O consumo de carne ou frango com excesso
de gordura foi apontado por 37,2% da populacao total,
sendo que, no Centro-Oeste e nas regides Sul esse
consumo obteve maior prevaléncia, em relacdo ao consumo
de leite integral, o Centro-Oeste manteve-se com os indices
altos, assim como no consumo de refrigerantes e sucos
artificiais (CLARO et al., 2015). Vale salientar que o
consumo de carnes e leite integral se mostrou mais
enfatico em popula¢des menos instruidas.

Como bem introduziu Garcia (1997), ap6s a Segunda
Guerra Mundial, a relacdo com a comida foi modificada,
pesquisas epidemioldgicas sustentaram a associacdo causal
entre consumo alimentar e doencas crdnicas, como
enfermidades cardiovasculares, canceres, diabetes e
diversas outras. O boom das doencas relacionadas a
alimentacdo, habitos fisicos cotidianos e outros fatores
advindos do urbanismo, antes estava interligado mais
fortemente com paises desenvolvidos, hoje tal tépico é
considerado problema de saude publica também em paises
pobres.

Por esses motivos, implementar um complexo
onde se tem alimentacdo com menos agrotéxicos,
onde sera plantado em sua prépria horta seus
alimentos, sendo um edificio autossustentavel, trara
beneficios tanto para seus frequentadores através da
alimentacdao quanto para a cidade, por transformar
seus lixos em adubos

14 METODOLOGIA

A metodologia, antes de mais nada, trata-se de um
instrumento que visa guiar a pesquisa. No caso da
pesquisa qualitativa, as ac¢des sociais e grupais sao
privilegiadas, realizando uma intensa analise de dados
para que a discussao em pauta seja aprofundada de
forma respaldada. Como aponta Martins, “O uso de
uma metodologia ou de outra dependera muito do tipo
de problema colocado e dos objetivos da pesquisa”
(2004, p. 293).

Considerando a problematica e os objetivos desta
proposta, o método qualitativo é o que mais se encaixa
no processo de pesquisa aqui realizado, devido ao fato
de que aspectos como a retomada historica e social da
alimentacdo, centros gastrondémicos e rela¢des com a
cultura foram os pontos mais investigados ao discorrer
acerca do tema Complexo Gastrondmico Sustentavel.



Além disso, sera feita uma pesquisa exploratéria
acerca de op¢des gastrondmicas que promovem a melhoria
da alimentacao rotineira da populacao, e,
consequentemente, uma melhora na qualidade desses
alimentos, visando o combate de doencas que sado
ocasionadas e/ou intensificadas através da ma
alimentacao.

Para que conclusdes fossem tomadas no decorrer da
pesquisa, 0os principais pontos analisados, como a origem
dos centros gastrondmicos, dependiam da subjetividade
historica-social do tema. O projeto, antes de ser
estabelecido tecnicamente, nos vieses da arquitetura,
precisa ser aprofundado historicamente, considerando
também que a arquitetura e o urbanismo em si sdo
inseridos em um contexto e, desse contexto, escolas
tedricas, fases literarias e movimentos instruem o estilo
que caracterizara a época de determinado projeto,
caracterizando, por exemplo, o aspecto patrimonial de
dada construcdao. Como discorre Pinheiro (2006), no final
do século XIX, surge uma associacdo clara entre valores
culturais europeus e as noc¢Bes de modernidade e
civilizagdo, tais valores e noc¢bes foram manifestados
através de costumes, artes, moda e, destacadamente, da
arquitetura, que foi capaz de trazer a luz das paisagens
brasileiras o urbanismo das metrépoles europeias. A fala
de Pinheiro evoca a capacidade da arquitetura de se
interligar com culturas, momentos historicos e sociais.

A pesquisa bibliografica foi feita através de projetos
referenciais, com base nos parametros estudados
através de artigos cientificos. Ademais, foram
realizadas consultas em artigos, livros, peridédicos e
reportagens publicadas em bases de dados cientificas e
confiaveis, como, por exemplo, Scielo, Pumed e Google
Académico, que auxiliaram a introduzir a perspectiva
qualitativa no seguinte escrito. A pesquisa realizada
procurou contextualizar uma relacao entre
alimentac¢do, prejuizos alimentares, ser humano e
cultura, considerando também que os dados carentes
de juizo de valores, ao menos minimamente, compdem-
se como essenciais para a monografia, apontando
parte da realidade no que condiz as problematicas.
Constata-se uma relacdao estreita entre alimentacdo e
cultura, percorrendo uma retomada historica acerca de
reflexdes sobre o papel a comida na sociedade. Para
maior fechamento, todo o conteudo apresentado foi
objetivo de reflexdo e analise em relacao ao tema












2.0 REFERENCIAL TEGRICO

Sabendo da importancia da alimentacdo, assim como da
correria do dia a dia, torna-se necessario que o publico
tenha acesso a opg¢Bes alternativas e rapidas para se
alimentar. Os complexos gastronémicos exercem um
espac¢o importante no quadro de alimentacdo e praticidade,
encaixando-se como uma certa solucdao na correria
cotidiana da populacdo. Dito isso, sera discorrido de forma
fundamentada os objetivos especificos apresentados, como
a definicdo e descricao de complexos gastronémicos, sua
origem historica, trazendo dados histérico-sociais desses
fatores, assim como abordar a significancia dos complexos
em seu viés sustentavel, trazendo pontos e caracteristicas
essenciais para essa denominac¢do. Outro aspecto a ser
analisado sera a investigacdao de leis e normas que
viabilizam a possibilidade de tal estabelecimento em uma
localidade

2.1 CONTEXTUALIZACAO
HISTORICA

2.1.1 SURGIMENTO DE COMPLEXOS
GASTRONOMICOS

A palavra “restaurante” tem sua origem no século
XVI e traz consigo a ideia de um local onde a comida
possui combustivel restaurador ao ser humano.

Entretanto, diferentemente dos dias atuais, o0s
alimentos vendidos eram comidas como sopas e
escaldados, servidos naquele momento histérico para
reabastecer a energia dos clientes que passavam por
ali (CHIAMULERA; FERREIRA, 2019)

No que condiz ao contexto brasileiro, os primeiros
restaurantes comecaram a surgir no século XX, devido
trabalho que aumentavam
trabalhador

as horas de
exponencialmente, o
encontrava sem tempo para retornar em casa e para se
alimentar e retomar seu expediente, fazendo com que
surgisse a necessidade de locais de alimentacao
proximos ao servico (CLAUBERG, 2018). Atualmente, a
variedade de restaurantes existentes ¢é extensa,
seguindo desde o self-service ao rodizio, atendendo a
todos os gostos da populagdo.

Entretanto, influéncia da modernidade no campo
gastrondmico, que agregou cultura e arte a esfera
culinaria, se deu de forma tardia.

brasileiro se

O campo gastrondmico sé passou a incorporar um
viés mais cultural de atendimento no inicio do século
XX, quando escolas famosas como Le Cordon Bleu
trouxeram para dentro delas os preceitos de Escoffier,
chef francés que trouxe inovagdo aos métodos
culinarios tradicionais (BUENO, 2016).



A partir disso, € possivel fazer introduc¢do aos
inovadores complexos gastrondmicos, estes ganharam
espac¢o consideravelmente extenso na cultura atual, a partir
da gourmetizacdo das cozinhas, trazendo intensa inovacao
para a forma de se apreciar um bom local de alimentacao.
Complexos gastronédmicos sdo considerados espac¢os de
grande diversidade, por mais que o foco seja voltado para a
gastronomia, sdo considerados uma experiéncia cultural e,
mesmo que indiretamente, histérica. O ambiente é
construido durante todo o processo pensando no publico
que atenderd ao local, proporcionando sempre conforto e,
como dito anteriormente, diversidade gustativa para seus
frequentadores.

O termo “complexo” traz consigo o significado de
abrangéncia e diversidade em um sé local. Os complexos
gastrondémicos se voltam para uma clientela mais moderna,
que busca praticidade, dinamismo e lazer nos seus
momentos de refeicdo. Ademais, o termo Food Hall, muito
utilizado para descrever complexos/mercados
gastronémicos, significa em sua traducado literal saldao de
comida.

Entretanto, ndo é caracterizado como uma praca de
alimentacdo simplesmente, mas como um complexo que
abrange culinaria, experiéncia, entretenimento e compras
em um soé local, onde o préprio ambiente abarca lazer e
diversao em conjunto com uma boa culinaria (CHIAMULERA;
FERREIRA, 2019).

Tal variacdao de complexo engloba o encontro de um
publico mais maduro, como chefes de cozinha e
fregueses dos famosos happy hour.

Ao falar da criacdo de restaurantes e algumas frentes
da alimentacdo (saudavel-sustentavel), €& preciso
levantar o questionamento de como se estabeleceram a
frequéncia dos consumidores que se deslocam ao local.
Bezerra et al. (2018) aponta que a alimentacdo fora de
casa tem reduzido no Brasil, mas esse dado nao
significa o aumento do consumo de alimentos
“caseiros”, visto que, houve um aumento em 200% do
consumo de alimentos preparados fora de casa de
2008 a 2018, demonstrando aumento do mercado de
food service. Entretanto, o consumo fora de casa na
regido Centro-Oeste continuou a aumentar. E possivel
trazer a luz reflexiva que o desejo por comidas
preparadas externamente, nao foi diminuido, apenas a
forma como esse consumo ocorre. Ademais, outro
ponto a ser considerado em tal mudanca de atitude do
consumidor € a globalizacao e a “falta de tempo”,
levando em considera¢do que, diferentemente de
restaurantes, a busca por aplicativos, a compra de
comidas prontas e os famosos drive-through é uma
maneira mais viavel de se otimizar o tempo durante o
dia do consumidor. Tais pontos, mesmo no caso do
Centro-Oeste, devem ser considerados na gestao de um
estabelecimento.



2.1.2 COMPLEXOS GASTRONOMICOS MUNDIAIS

Aproximadamente no mesmo periodo em que o
estudo alimentar € impulsionado, o médico e nutrélogo
Pedro Escudero recomenda, na década de 30, que uma
alimentac¢do saudavel seja tida como qualitativamente
integrada, quantitativamente suficiente para o]
consumidor, harmoniosa em sua composi¢dao, com fins
apropriados para o seu consumo e a quem se destina
(MARTINELLI; CAVALLI, 2019). A alimentacdo saudavel-
sustentavel é caracterizada por um baixo impacto
ambiental, considerando que, a partir de um menor
impacto ao meio ambiente, o aspecto nutricional dos
alimentos e a seguranca que os acompanha se tornam,
em consequéncia, mais saudaveis e seguros para o ser
humano.

Por outro lado, como apontam Martinelli e Cavalli
(2019, p. 4252), “em uma perspectiva ampliada, alimentos
com um menor impacto ambiental ndo sdo
necessariamente mais sustentaveis (em seu sentido
amplo) do que outros, se esses outros causarem prejuizos
a sociedade”. Logo, além dos tipos de alimentos, que
englobam fatores como zero lactose, zero gluten,
ingredientes organicos e dentre outros, é necessario que
se investigue a fonte de producdo de tais alimentos,
considerando que, uma alimentacao saudavel deve ser,
invariavelmente, sustentavel.

A fim contextual, pode-se analisar como uma das
referéncias em complexos gastrondmicos o Centro
Gastrondmico Subterraneo Terminus. Trata-se de um espaco
localizado em uma antiga e desativada estacdo do metrd, na
cidade de Paris, na Franca, nomeado de Centro Gastronémico
Subterréneo Terminus, onde de um lado dos trilhos haverdo
restaurantes e do outro estara disposto um bar de coquetéis.
Entretanto, tal estabelecimento nao encontra-se finalizado e,
mesmo com conclusdo prevista para o ano de 2022, mostra-se
um grande candidato a ser disposto no tépico aqui escrito,
devido ao aspecto ludico, dinamico e convidativo do lugar. O
centro, desenvolvido em uma abandonada estacdao de metrd,
renovada pelo complexo, se coloca como um espaco a ser
destacado, fazendo uso de aspectos sofisticados e, ao mesmo
tempo, retrd e underground.

Por fim, concorrendo espac¢o nas linhas aqui discorridas
estd o Centro Gastronémico Odiseo, localizado na Espanha,
mais especificamente, em Murcia, na regido sudeste
espanhola. O edificio engloba espacos diversos, como
restaurantes, discotecas e sala de espetaculos, além de dois
niveis subterraneos para o estacionamento de veiculos
automotores. Encontra-se no centro uma oportunidade de
experienciar dinamismo e interatividade com o ambiente,
onde ndo ha separacdo entre show e propriedade concreta.



As cores, materiais dos moveis e brincadeiras com os
sentidos humanos, como através da suavidade do som
da agua e a apresentacdao de reflexos luminosos,
trazem a oportunidade de viver um momento Unico de
encontro sensorial e psicolégico, onde o local é o
préprio entretenimento.

2.1.3 COMPLEXOS GASTRONOMICOS
SUSTENTAVEIS NACIONAIS

Mesmo em restaurantes/complexos considerados
“fitness”, organicos ou saudaveis, a sustentabilidade,
muitas vezes, ndo é explorada, trazendo um
contraponto aquelas pessoas que buscam alimentos
saudaveis fora de casa.

No que condiz aos complexos gastrondmicos
sustentaveis, o foco se volta para uma alimentacao
saudavel e que englobe aspectos de preservacao
ambiental e atencdo ao processo de producao,
distribuicdo e consumo dos alimentos do local. O
projeto Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel
(ODS), apresentado pelas Nac¢des Unidas do Brasil, é
um plano de acdo que busca a prosperidade ambiental
e social, protegendo o meio ambiente e o clima que o
segue, tal projeto possui como base o chamado “tripé
da sustentabilidade”, em que a sustentabilidade se da
pelo equilibrio de trés fatores fundamentais:
ambiental, econdmico e social.

A guisa de conclusdo acerca da relacdo entre a
gastronomia saudavel e sustentavel, como discorrem
Martinelli e Cavalli (2019), nao ha possibilidade de se
alimentar saudavelmente sem que haja o fato de
sustentabilidade em todas as dimensdes dessa
alimentacao.

Como ressaltam Coelho e Boégus (2016), ha um
desenraizamento geografico associado a industrializacao
que rompem o vinculo entre alimento e natureza,
gerando a padroniza¢do de alimentos. A fim de maiores
exemplificacdes, na cidade de Cuiaba, a feira
gastron6mica de maior destaque e conhecimento entre
seus residentes é o chamado projeto “Bulixo”. Tal termo
cuiabano, utilizado para nomear o projeto, faz luz ao ato
de se vender produtos diversificados diretamente ao
publico. Este evento trazido pelo conhecido Sesc
Arsenal, visando oferecer ao consumidor local uma
experiéncia de retomada histdrico-cultural, artistica e
gastron6mica. O projeto estd em vigor para o publico ha
mais de 10 anos, demonstrando a estabilidade
construida entre o povo cuiabano tradicional, sua
cultura e, consequentemente, sua comida



Em regido ndo pertencente a alcada cuiabana, encontra-
se o0 restaurante Manaca, na cidade de Sao Sebastido, em
Sao Paulo, inaugurado em 1988 pelo seu proprietario
Edinho Engel, sendo que, a mesma estrutura se manteve
até os dias atuais, desde 1989. O restaurante litorano foi
erguido sobre palafitas em meio a mata, especializado em
peixes e frutos do mar, sendo um dos seus principais
destaques estruturais o desenvolvimento sustentavel. Em
relacdo a este ponto, o proprietario Engel preocupou-se
com a questdo turistica e de preservacdao ambiental.

Como dito anteriormente, o restaurante Manaca se
estruturou em palafitas, permitindo que o Rio Camburi,
localizado no espaco, siga seu curso natural. Entretanto,
essa ac¢do realizada por Engel ocasionou algumas
problematicas, tais como a falta de tratamento de esgoto e
a preocupac¢do com a quantidade de lixo gerada, fazendo
com que o proprietario adotasse praticas de separacao de
lixo, a fim de ndo se indispor com os fatores organicos da
paisagem presente em torno do restaurante (MARQUES;
LOPES; CLARO, 2012). Além disso, cabe citar aqui outro
feito exemplar de Engel, que foi repassar seu conhecimento
para outros proprietarios, a fim de disseminar suas
estratégias aos restaurantes Tié, Antigas 12, Cantinetta
Nove, Ogan Seis e Acqua Quatro, constituindo uma alianca
estratégica entre os donos, visto que ha visitacdo nos
estabelecimentos e desenvolvimento de projetos conjuntos
(MARQUES; LOPES; CLARO, 2012).

2.1.4 FUNCOES E USO DE COMPLEXO
GASTRONOMICO SUSTENTAVEL

A funcdo pratica de um complexo gastrondmico
sustentavel, que compde individuos de todas as classes
e abre espaco para o aspecto mantenedor da pessoa de
baixa renda nos costumes alimenticios, recreativos e
estudantis, seria trazer para o publico uma forma
dindmica de se alimentar de modo saudavel. As hortas
ofertadas no complexo, por exemplo, seriam utilizadas
para a produ¢do autossuficiente do centro
gastrondmico em questdo, além de trazer consigo uma
funcdo distinta ao publico: a inclusdo de individuos
com restricdes alimentares. Os venenos agricolas
presentes nos alimentos convencionais vendidos em
mercados, 0s agrotoxicos e transgénicos, impactam
negativamente a natureza e a saude humana, seja a
saude do produtor, responsavel por respirar produtos
toxicos e manusea-los, ou do consumidor (SANTOS;
REGIS; NASCIMENTO, 2021). Dito isso, uma das funcées
para as hortas organicas propostas pelo projeto é a
seguranc¢a alimentar tanto para quem manipula como
para os que as consomem.



No caso das feiras, sendo denominadas feiras livres,
elas sao responsaveis por parte do abastecimento da
cidade, estando presentes na sociedade brasileira desde a
época colonial (SANTOS, 2005). Ainda a partir da fala de
Santos (2005), um grande papel desempenhado pelas
feiras, além do abastecimento das cidades, € a quantidade
de empregos gerados por elas, a mao de obra
desqualificada se beneficia em grande escala da rede
formada pelas feiras, considerando que as feiras ndo
funcionam de forma isolada, mas dependem de frete,
vendedores, barracas e dentre outros. Logo, a
funcionalidade das feiras se da, principalmente, pela
disposicdo de empregos acarretados, trazendo também o
aspecto social de apoio ao trabalhador Ilocal em
contraponto as grandes empresas. Além de se saber o
processo percorrido da venda dos feirantes, o contato com
a comunidade também é evidenciado.

Ao discorrer acerca dos restaurantes, a funcao para o
usuario se assemelha a apresentada as hortas, devido ao
aspecto saudavel-sustentavel explorado no projeto.
Entretanto, ha também um uso demasiadamente
importante tera como link os cursos gastrondmicos
ofertados, tal uso condiz com a possibilidade de manter a
estudante classe baixa, por exemplo, em seu local de
trabalho (restaurante ou feira), evitando que o individuo
precise escolher entre um ou outro, visto que, como Veloso
e Almeida (2001) indicam

em um estudo realizado na Universidade Federal do
Mato Grosso, a maioria dos alunos que trabalham nao
conseguem conciliar os dois universos. Considerando
que a taxa de evasado universitaria e escolar no Brasil se
da em niveis  preocupantes, a apresentada
funcionalidade aborda um beneficio que poucos locais
oferecem ao trabalhador, a oportunidade de estudo.
Como analisado por Bardagi e Hutz (2005), a evasao
pode ser uma resposta a falta de um ambiente
receptivo, na universidade, quanto aos problemas que
surgem no percurso da formacdo. Dito isso, problemas
financeiros, por exemplo, ndo sdo responsabilidade da
instituicdo de ensino, fazendo com que o aluno tenha
que escolher entre ser trabalhador ou ser estudante,
demonstrando que tal aspecto do projeto apresenta
uma usabilidade consideravel para a sociedade
cuiabana em questao.

2.2 SUSTENTABILIDADE
E A GASTRONOMIA

2.2.1 CONCEITO DA SUSTENTABILIDADE

Visando maior contextualizacdo acerca da tematica
“Complexo Gastrondmico Sustentavel”, cabe aqui
ressaltar as definicBes de tais conceitos que formam um
espaco tao diverso. De acordo com Dicionario Priberam
da Lingua Portuguesa (2008-2021), a palavra “complexo”



significa um conjunto de elementos diferentes que se
relacionam entre si. Tal termo traz, entdo, a defini¢do
prévia do que o é regido por. Gastronomia, a partir da
visdo de Braune (2017), € muito mais que apenas culinaria,
€ a expressao cultural e artistica de um povo, a
gastronomia absorve elementos das tradi¢cBes culturais de
todas as camadas sociais. Por ultimo, a sustentabilidade diz
respeito a capacidade de atender as necessidades dos
individuos do presente sem, entretanto, comprometer as
geracdes futuras ao fazé-lo (ONU, 1987). Logo, a
sustentabilidade entorno do consumo se daria de forma
gque os meios de producdo hoje sejam resguardados
sustentavelmente, de modo que a proépria raca humana
continue a evoluir em um viés conservado em termos de
saude.

2.2.2 DIMENSOES DA SUSTENTABILIDADE

Ademais, aproximadamente no mesmo periodo em que
o estudo alimentar é impulsionado, o médico e nutrélogo
Pedro Escudero recomenda, na década de 30que uma
alimentacdao saudavel seja tida como qualitativamente
integrada, quantitativamente suficiente para o consumidor,
harmoniosa em sua composicdao, com fins apropriados para
0 seu consumo e a quem se destina (MARTINELLI; CAVALLI,
2019). A alimentacdo saudavel-sustentavel é caracterizada
por um baixo impacto ambiental, considerando que, a
partir de um menor impacto ao meio ambiente, o aspecto
nutricional dos alimentos e a seguranca que os acompanha

g se tornam, em consequéncia, mais saudaveis e
seguros para o ser humano).

Por outro lado, como apontam Martinelli e Cavalli
(2019, p. 4252), “em uma perspectiva ampliada,
alimentos com um menor impacto ambiental ndao sao
necessariamente mais sustentaveis (em seu sentido
amplo) do que outros, se esses outros causarem
prejuizos a sociedade”. Logo, além dos tipos de
alimentos, que englobam fatores como zero lactose,
zero gluten, ingredientes organicos e dentre outros, é
necessario que se investigue a fonte de producdo de
tais alimentos, considerando que, a partir de um menor
impacto ao meio ambiente, o aspecto nutricional dos
alimentos e a seguranca que os acompanha se tornam,
em consequéncia, mais saudaveis e seguros para O ser
humano.
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FIGURA 1 : DIMENSOES DA SUSTENTABILIDADE

Fonte: GOOGLE ( 2016)



Ao falar acerca da dimensao ambiental da
sustentabilidade, é invariavel que se discorra acerca de
um dos maiores desafios para tal aspecto, a estrutura
fundiaria brasileira. Como apontam Martinelli e Cavalli
(2019), largas areas do Brasil sdao destinadas,
principalmente, para a criagdo bovina e a monocultura de
soja, milho e algoddo. Dito isso, ainda de acordo com os
autores supracitados, cabe mencionar aqui que a cria¢do
animal estd amplamente associada com impacto
ambiental, contribuindo para altera¢cdes climaticas,
degradacdao do solo, emissdo de gases, perda da
biodiversidade e contaminag¢do da agua.

No que condiz a dimensdo social da sustentabilidade,
convém aqui citar uma informacdo que se fara
importante a seguir, “O Brasil ocupa a primeira posicao
do uso de agrotdéxicos em todo o mundo desde 2008,
influenciado pela producdo de soja” (MARTINELLI;
CAVALLI, 2019, p. 4255). Tal informacdo se faz relevante
devido ao fato de que, para a nutricao, um dos incentivos
utilizados para embasar o consumo organico é a
superioridade da qualidade nutricional quando
comparada aos alimentos convencionais presentes no
cotidiano (MARTINELLI; CAVALLI, 2019). O aspecto
organico traz em si, entdo, uma  condicao
destacadamente benéfica para o ambito social, visto que,
0 aspecto social trazido pela sustentabilidade implica,
direta ou indiretamente, a organicidade de produc¢do do
alimento.

Além disso, ainda de acordo com os autores citados
acima, o sistema de produc¢do organico traz consigo
beneficios ao préprio ambiente, trazendo a manutencao
de maior matéria organica no solo, perda de nutrientes
reduzida, menor numero de energia e biodiversidade
elevada. A fim de maiores conclusdes, a dimensdo
econdmica é visibilizada no contexto organico e saudavel
de produc¢do, considerando que uma das melhores
maneiras de se atingir esse objetivo, no que condiz a
realidade brasileira, é através da producdo agricola-
familiar, vista como wuma forma de Vviabilidade
intensificada quanto ao quesito sustentavel. Como
apontam Martinelli e Cavalli.

Mais de 12 milh6es de pessoas estao vinculadas a
agricultura familiar e sdo responsaveis pela producado da
maioria dos alimentos basicos como arroz, feijao,
mandioca, batata e varios tipos de legumes, verduras e
frutas. O consumo desses alimentos tem como
consequéncia natural o estimulo da agricultura familiar e
da economia local (2019, p. 4255).

Inclusive, a comercializagdo de tais alimentos pode ser
observada em vendas diretas na propriedade, entregas
de cestas a domicilio, lojas especializadas para esse tipo
de consumo (saudavel-sustentavel), cooperativas e
restaurantes que adquirem seus alimentos direto do
produtor (MARTINELLI; CAVALLI, 2019). Dito isso, é
possivel visualizar alguns dos aspectos abordados nas
diversas dimensdes da sustentabilidade, dimensdes estas
carregadas por beneficios alternativos para o individuo
societario.



2.2.3 GERENCIANENTO DE RESIDUOS
ORGANICOS

O gerenciamento de residuos é considerado um
dos aspectos principais no controle e manutencdo de
um estabelecimento gastronémico. Nesse sentido, ha
em territério brasileiro a Procomposto, empresa
privada que destina suas atividades ao transporte do
residuo, a pesagem do material e a entrega do
relatério de balanco; disponibilizacdo online de
informac¢des  relacionadas  ao residuo, como
quantidade coletada e destinacdo; orientacbes aos
colaboradores sobre a forma correta de separac¢do e
armazenamento; e a transformacdao do residuo em
adubo para que seja realizada a compostagem
(VASCONCELLOS; VOGEL; MARINHO, 2017). Cabe-se
ressaltar que a pratica de compostagem é necessitada
de orientac¢des, devido ao fato de que o processo
envolve preocupa¢des a serem atendidas, como
cuidados de acondicionamento, transporte por causa
do peso, da umidade e da perecibilidade do material
(VASCONCELLOS; VOGEL; MARINHO, 2017). Entretanto,
esse processo nao é homogéneo, cada situacao exige-
se uma analise que se encaixe ao caso a ser tratado.
Ademais, a compostagem tem seu uso inserido
também para intensificar a viabilidade nutricional dos
solos para plantio, visto que os restos de comida
podem ser uma forma de aumentar a fertilidade do
solo.

2.3 ALIMENTAGCAO E
GASTRONOMIA

Historicamente, o paladar do individuo € moldado de
acordo com a cultura e sociedade em que se vive,
considerando também que, a partir do momento em
que ndo ha contato com a sociedade externa ao seio
regional familiar, os alimentos que serdo mais
apreciados sdo aqueles que o sujeito cresceu em sua
localidade natal, seu berco, onde cresceu e se
desenvolveu (MOURA, 2005). De acordo com Moura
(2005), a gastronomia é consolidada como uma arte
durante a histéria do homem. Essa habilidade artistica
e versatil que o alimento adquiriu evolutivamente
trouxe consigo maior afeicao do individuo para com a
comida, seja no processo de preparo ou de consumo.

O laco que o individuo carrega com seus costumes
maternais €, mesmo que despercebidamente, muito
grande. Acesso aos pratos da infancia ou apenas a
possibilidade de se alimentar bem ser perder o gosto
pela alimentacdo sdo impulsionadores para uma
melhor relacdo com a comida. Atualmente, ao passo
que o mundo tende a expandir com demasiada
agilidade, assim como a necessidade de rapidez para o
consumo em menor tempo, o “alimento moderno” toma
forca. Abarcando um pouco do que significa uma
“alimentacdo moderna”, Coelho e Bdégus (2016) trazem
a seguinte caracterizacao, apontando que ha u
desenraizamento geografico .



2.4 BENEFICIOS SOCIAIS

Além dos fatores organicos oferecidos pelo complexo
gastrondmico sustentavel, tematica da disposta proposta, o
contato com o processo de produc¢do dos alimentos traz
consigo dinamismo para a absor¢do de conhecimento, para
saber onde o alimento comec¢a antes de receber seu
destino final, no caso do local em pauta, os restaurantes do
complexo e a venda dos produtos oferecidos. Agregado a
tais informacfes, o contato do ser humano com o verde
traz em si uma relacdo de respeito com a comida, além da
reminiscéncia de quando o individuo entra em contato com
o lado natural do processo de produc¢do, seja em relacdo ao
produzir em si ou apenas o despertar de memorias
afetivas, resultando numa melhoria na qualidade de vida.

Um dos beneficios do contato com as hortas do
complexo, por exemplo, é evitar a despersonaliza¢do
cultural do alimento, impedindo que se tornem “alimentos
modernos”, sem ligacao cultural, histéria e um caminho a
ser percorrido. Em um estudo realizado por Coelho e Bogus
(2016), os relatos feitos sobre o contato com a terra na
producdo de alimentos trouxeram a rememoracdo da
infancia, expressada na relagdo de cuidado com a terra e
seus alimentos. Além disso, o complexo gastrondmico
sustentavel em questdo, carrega em si um fator social
demasiadamente importante, o desenvolvimento laboral e
intelectual da pessoa de baixa renda no local, a partir da
venda de suas produc¢des no complexo e a sua inclusao em
cursos de gastronomia.

Quanto a maiores especificagbes, a vigilancia
sanitaria define a necessidade de haver uma area
designada para cachorros/pets em locais de comércio
alimenticio. Essa demanda é feita devido ao fato de que
animais ndao possuem entrada permitida em espacos
onde produtos alimenticios sdo confeccionados,
preparados e vendidos. Como corrobora a Lei
n°15/2018 “E permitida a permanéncia de animais de
companhia em espacos fechados, mediante autorizacao
da entidade exploradora do estabelecimento expressa
através de distico visivel afixado a entrada do
estabelecimento, sendo sempre permitida a
permanéncia de cdes de assisténcia, desde que
cumpridas as obriga¢des legais por parte dos
portadores destes animais (LEI N 15/2018). Deste modo
sera disposto no complexo um espaco totalmente pet
friendly, onde todos poderdo interagir, socializar em
um momento de entretenimento e lazer entre familia e
amigos, consequentemente melhorando a qualidade de
vida dos seus frequentadores.

De acordo com Minayo et al. (2000) a qualidade de
vida € uma nog¢do que parte das ideias concebidas pelo
ser humano. Tal nocdo tem sido relacionada ao grau de
satisfacdo em diversos aspectos da vida do individuo,
como no ambito familiar, amoroso, social e ambiental.



Logo, os individuos procuram retirar do seu espaco
cultural todos os elementos considerados por ele como
padrdes de conforto e bem-estar. Ao discorrer acerca dos
apontamentos feitos por Minayo, é possivel observar que o
lazer surge na vida cotidiana como uma forma de lidar com
os excessos e faltas da vida, como o estresse advindo do
meio laboral, a autora citada anteriormente, justifica essa
atitude humana a partir da reflexdo de que no tempo
disponivel, livre das obriga¢des, o ser humano pode
descobrir-se enquanto pessoa singular e de vontades
proprias

2.5 BENEFICIOS AMBIENTAIS

A produc¢do de alimentos esteve, por muito tempo,
relacionada apenas ao ambito rural. Entretanto, conforme a
moderniza¢cdo toma conta dos meios sociais, tal producao
foi transposta para outros ambientes, como as hortas e
quintais de casa. Os quintais, por exemplo, sdo capazes de
promover muito mais que um espa¢o natural de conforto e
ambientacdo do local, mas podem gerar renda e manter
tradicbes e ritos com os recursos naturais (LOBATO et al.,
2017). Considerando que os quintais refletem as pessoas
responsaveis por eles (BORTOLUZZI; MOREIRA; VIEIRA,
2021), pensar em hortas de producdao em locais de
alimentacdao na linha de raciocinio apresentada por
Bortoluzzi, Moreira e Vieira, como o centro gastronémico
em pauta, é visualizar o que o local pretende externar e a
horta daquele ambiente é capaz de refletir o foco do local

além de manter o vinculo com o meio natural e o tipo de
alimentacao explorado. Os quintais representaram a
pedra angular da producdo de alimentos que
sustentaram as familias das comunidades Ribeirinhas do
Rio Cuiabd por muitos anos (BORTOLUZZI; MOREIRA;
VIEIRA, 2021). Discorrer sobre o uso de hortas requer,
invariavelmente, retomar onde elas tiveram seu inicio:
nos quintais de casa.

A proposta deste complexo gastrondmico sustentavel
tem como preocupacdo e cuidado com a questdo
ambiental, sendo que beneficios
ambientais também serdo proporcionados, por meio da
vermicompostagem. a compostagem de
organicos por meio de minhocas, traz autossuficiéncia ao
complexo
adubos, que podem ser utilizados na manutencdo de

sustentaveis e
residuos
com a transformacdo de compostos em

jardins e vasos de plantas. A compostagem é um
processo que proporciona a reciclagem da decomposicao
do material biol6égico, como frutas e verduras. O
resultado obtido pela composicdo desses materiais
biolégicos é uma terra nutritiva que pode ser utilizada
como forma de adubo na horta existente no complexo.












3.0 CONDICIONANTES LEGAIS E INSTITUCIONAIS
3.1 AMBITO INTERNACIONAL

3.1.1 OMS - ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE
A organiza¢do em questao é responsavel pelas determinacdes dos padrdes

internacionais em relacdo a saude e, consequentemente, a alimentacdo. De
acordo com o Guia de Estudos realizado pela Simulazione delle nazioni unite
(SNU, 2018), a OMS é um o6rgao que tem como principal meta a promoc¢do do
bem-estar, seja ele fisico, mental ou social, buscando uma perspectiva saudavel
para o futuro do mundo. Logo, o foco de bem-estar e de saude fazem-se de
grande necessidade e valia para a tematica, tendo a OMS uma participacao
invariavel no tema aqui presente.



3.1.2 OBJETIVO DE DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL (ODS) - ONU

O Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel (ODS)

trata-se de uma agenda de sustentabilidade desenvolvida
para ser alcancada até o ano de 2030 pelo Mundo. O ODS
€ um projeto realizado pelas Na¢des Unidas do Brasil, tal
agenda cerca-se por 17 objetivos em prol de um mundo e
sociedade saudaveis-sustentaveis, mesmo que seja um
processo em desenvolvimento da ONU Brasil, tais metas
que foram tracadas integradas aos 17 objetivos
constituem-se como um desafio mundial, a superacdo
desses desafios é um trabalho global, sendo que, de
acordo com a ONU Brasil (2015), os objetivos e metas
delineados pelo ODS sado estimulos para um plano de acao
que se alastrara pelos préximos 15 anos em todo o
planeta. Ap6s a reunido mundial com cerca de
aproximadamente 193 paises, no ano de 2015, as metas
instituidas pelo ODS, constituindo a Agenda 2030,
passaram a ser trabalhadas (CNM, entre 2015 e 2022).
Ao mencionar a Agenda 2030, é de suma importancia
discorrer com maior profundidade sobre tal movimento
mundial que visa gerar mudanca. Essa Agenda esta
pautada no chamado “Os 5 P’s”: Pessoas, ou seja,
erradicar a pobreza e a fome, garantindo dignidade e
igualdade;

Prosperidade, garantir vida préspera harmonizada com
a natureza; Paz, esta condiz com a busca por uma
sociedade pacifica, justa e inclusiva; Parcerias, referente a
ideia de se manter uma parceria global sdlida; E planeta,
neste “P” entra o cenario sustentavel, buscando proteger
0S recursos naturais e as condi¢des climaticas do planeta
(CNM, entre 2015 e 2022). Logo, ao vislumbrar algumas
das faces exploradas pela Agenda 2030, percebe-se a
relacdo quase obrigatoéria desta com o projeto aqui
presente, devido ao fato de que a sustentabilidade e a
prosperidade fazem parte do cenario projetual proposto,
alias, podem ser entendidos como pilares da tematica




3.2 AMBITO NACIONAL
3.2.1RDC 216

De modo breve, a resolucdao RDC 216, criada em 2004,
visa estabelecer boas praticas para servi¢os relacionados
a alimentacdo, em que tais praticas sdao tidas como
habitos higiénicos que devem ser seguidos pelos
individuos responsaveis por manipular o alimento, essa
resolucdo objetiva evitar a ocorréncia de doencas
ocasionadas por produtos alimenticios comprometidos
(ANVISA, 2004). Ha na mencionada resolucao alguns
fatores que o local deve se atentar, como, por exemplo:

necessidade de impermeabilidade do piso, além de ter

aspectos antiderrapantes;

e pintura de paredes com tintas impermeaveis e que
evitem a proliferacao de fungos;

e -instalacdo de portas e janelas em tons claros e com
protecdo contra insetos, como telas e protetores de
rodapé;

e |ampadas com iluminacdao uniforme e envoltas em uma

protecdo para que ndo alterem a temperatura do

ambiente.

Devido ao fato de que a proposta dessa pesquisa € um
projeto que envolve o fator alimenticio, preparo de
alimentos, cozinhas e cursos gastrondmicos, a RDC 216
serd a responsavel por auxiliar no controle higiénico e
sanitario do empreendimento.

Assim como discorrer acerca da forma com que o
projeto sera realizado, de modo que haja uma melhor
manutencdo e garantia do cumprimento das normas de
vigilancia sanitaria, por exemplo. Como é indicado pela
Anvisa (2004), a iluminacdo da area de preparacdao deve
proporcionar a visualizacdo acessivel e clara do local, de
maneira que as atividades sejam realizadas sem que se
comprometa a higiene e as caracteristicas sensoriais dos
alimentos. Ainda sobre a iluminac¢do, as Iluminarias
localizadas sobre a area de preparo dos alimentos devem
ser apropriadas e estar protegidas contra
explosdo/situacdes inflamatdrias e quedas acidentais
(ANVISA, 2004). Ademais, a ventilacdao deve garantir que o
ar seja renovado constantemente e a manutencao do
ambiente se mantenha livre de fungos, gases, fumaca, pds,
particulas de suspensdo, condensacao de vapores e outros
aspectos considerados anti-higiénicos que comprometam
a qualidade sanitaria do local e, logo, do alimento
(ANVISA, 2004). Dessa forma, notadamente, o fluxo de ar
nao deve incidir de maneira direta sobre os alimentos.
Assim, a resolucdo RDC 206 se faz de suma importancia no
que condiz a qualidade e manutencdo saudavel do projeto,
considerando, novamente, que manusear alimentos e
oferecé-los a populacdo é, invariavelmente, envolver-se
com a saude da mesma e esta merece cuidado redobrado.



3.2.2 NORMA 90560

A Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 2015) aponta a Norma Brasileira 9050 como
uma normativa de critérios e parametros acessiveis a serem aplicados por uma quantidade extensiva
de individuos, ndo fazendo discrimina¢do quanto a capacidades perceptivas, fisicas ou de mobilidade.
Tais critérios e parametros estabelecem a acessibilidade quanto aos ambientes construidos,
delimitando valores quanto as medidas espaciais do espac¢o, para que pessoas das mais diversas
naturezas possam usufruir do local (ABNT, 2015). A ABNT trouxe algo de extrema valia ao decidir
constituir tais critérios como norma, trazendo visibilidade e possibilidade de individuos usufruirem
dos seus direitos como seres humanos.

A proposta em desenvolvimento visa atender a legislacdo da Norma Brasileira 9050, sendo esta
primordial para a humanizacdo e aprova¢do do projeto, uma vez que o intuito se volta para o
atendimento de todos os publicos possiveis em suas mais variadas subjetividades de ser e, para isso,
0s cumprimentos dos pré-requisitos e normas projetuais se fazem necessarias, como por exemplo as
larguras de circulagdo, rampas de acesso e dimensdo de banheiros para deficientes. Ademais, faz-se
um link aqui com um dos fatores explorados pela Agenda 2030 denominados como o P representativo
da Paz, em que uma das metas para o mundo e a humanidade presente nele é a busca por sociedades
pacificas, justas e inclusivas (CNM, entre 2015 e 2022).




3.2.3 9077 - SAIDA DE EMERGENCIA DE EDIFiCIOS

As saidas de emergéncia carregam o viés de seguranca
para o publico do local, elas agem como rotas de fuga
para que, em caso de incéndio, as pessoas tenham por
onde sair do edificio com os menores comprometimentos
possiveis, assim como servem de acesso ao corpo de
bombeiros, que tem nas saidas de emergéncia uma
passagem livre e agil para o encontro com o fogo (ABNT,
1993). A Norma Brasileira - NBR 9077 conta com
caracteristicas especificas quanto aos critérios a serem
seguidos para que as edificacdes estejam nas normas
vigentes de constru¢do, a Tabela 01 ¢é capaz de
exemplificar brevemente algumas das regras que
compdem as saidas de emergéncia:

Ocupacao Capacidade & 1), dé passagem
Populagio™
Grupo | Divislo Aoes50% & Escadas™ Portas
descargas @ rampas
A1 A2 Duas pessoas por donmidnio™
A | A3 Duas pessoas por dormilinio & uma pessoa 60 45 100
por 4 m' de drea de alcjamenio®
B - Uma pessoa por 15,00 m’ de drea ™' =
c - Ukma pirssoa por 3,00 m* da doea
D . Ukma pissoa por 7,00 m? da drea 100 60 100
E-1aE-4 Unay peessoa por 1,50 m* de drea ™
E
E-5ES Umaa piriod por 1,50 da direa ™ 30 22 0
Fa1 Uma pessoa por 3,00 m* de drea
F-2,F5 F& | Uma possoa por m® da dnea
F 100 5 100
F-3,F6.F-T | Duas pessoas por m® de drea ™ (10,5 m")
F-4 t

TABELA 1: SAIDA DE EMERGENCIA
Fonte: Associag¢@o Brasileira de Normas Técnicas (1993).

Conclusivamente, faz-se imprescindivel a adocdao da
Norma Brasileira - NBR 9077 para a elabora¢do da
proposta de um Centro Gastrondmico a par com todas as
possiveis e necessarias legislacdes no que diz respeito ao
seu entorno e construc¢do, considerando que o projeto em
gquestdao tem como objetivo atender um publico extenso,
tendo um alto fluxo de pessoas, incluindo-se aqui
visitantes e trabalhadores do local. Para isso, no que
condiz as saidas de emergéncia, € preciso que tais espacos
de retirada sejam quantificados, de forma que a metragem
gquadrada da edificagdo seja minuciosamente calculada,
prezando pelo bem-estar, saude e vida daqueles que se
facam presentes no local.

O



3.2.4 ANVISA - COZINHA INDUSTRIAL

Para maiores esclarecimentos, a vigilancia sanitaria condiz com “...um conjunto de a¢des que
visam eliminar, diminuir ou prevenir os riscos a saude decorrentes do meio ambiente, da producao,
da circulagdo de bens e da prestacdo de servicos” (ANVISA, 2007, p. 07). Ademais, a instituicao
responsavel por esse processo, em prol da saude coletiva, é a chamada Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - Anvisa, um érgdo vinculado ao Ministério da Salude e respaldados pelo Sistema Unico de
Saude - SUS. Logo, a Anvisa se marca como segmento essencial de um Complexo Gastronémico, pois
tal agéncia é quem auxiliara e orientara o aspecto mantenedor do ambiente de forma higiénica da
cozinha, como no caso da cozinha industrial. Além disso, é fiscalizado desde os uniformes a serem
utilizados pelos profissionais circulantes do local, a temperatura do 6leo, o modo como é feito o
descongelamento dos alimentos até a maneira com que os equipamentos presentes sdo instalados e
onde sao instalados (ANVISA, 2007).

3.3 AMBITO MUNICIPAL
3.3.1 PLANO DIRETOR DE CUIABA

De acordo com a Prefeitura de Cuiaba (2007), a Lei n°
150/2007 condiz com o estabelecimento de um instituto
responsavel pelo planejamento e desenvolvimento
urbano, de forma que seja integrado ao municipio de
planejamento e desenvolvimento de Cuiaba.




CIDADE L.

3.3.2 LEI DE ZONEAMENTO DE USO
OCUPACAO DE SOLO URBANO DO
MUNICIPIO DE CUIABA

De acordo com a Lei Complementar N° 389/2015,
disposta pela Camara Municipal de Cuiaba, perimetros
cuiabanos que ndo sejam considerados urbanizados nao
possuem permissdo de receber instalacdo de atividades
caracteristicamente urbanas, com excecdo de casos como
atividades turisticas, religiosas, de saude e outros
presentes na Lei. Ademais, esta Lei visa manter o
desenvolvimento pleno das func¢des sociais da cidade de
Cuiaba, a fim de garantir o conforto e experiéncia urbano-
ambiental aos seus moradores, sem que aspectos urbanos
sejam afetados no processo. Tal Lei assegura uma
preliminar essencial ao se realizar um projeto
arquitetdnico, visto que ela visa a jun¢do da preservacao
local com o proveito social dos sujeitos inseridos naquele
contexto.

FIGURA 2 : MAPA CUIABA
Fonte: Prefeitura de Cuiabd

A Lei aqui inscrita estabelece normas de utilizagcao do
solo e sua ocupacdo e, para que seja fornecido
conhecimento das normas da regido que receberda o
projeto, é preciso saber em qual zona esta localizado o
empreendimento. No caso da cidade de Cuiaba, esta é
dividida em diversas zonas, como é representado acima
(Figura 02) e, cada uma das zonas, possuem normas
vigentes referentes ao Coeficiente de Ocupacao (CO),
Cobertura Vegetal Paisagistica (CVP), Cobertura Vegetal
Arborea (CVA), Coeficiente de Permeabilidade (CP),
Potencial Construtivo (PC), Limite de Adensamento (LA) e
Potencial Construtivo Excedente (PCE). Sendo que tais
zonas fazem parte do exposto pela Lei Complementar N°
389/2015.












4.0 REFERENCIAS PROJETUAIS
4.1 PROJETOS E/OU ESTUDO DE CASOS NACIONAIS
4.1.1 REQUAILFCA@&O DO MERCADO MUNICIPAL DE PONTA GROSSA

Ficha técnica

e Nome do projeto: Mercado Municipal de Ponta Grossa
e Arquitetos: Austral Studio Escritério

e Ano: 2021

e Local: Ponta Grossa - Parana

O projeto de requalificacdo do mercado municipal de Ponta
Grossa, no Parana, estava, até entdo, repleto de entulhos e
tapumes, perdendo seu lugar de referéncia comercial na cidade.
A requalificagdo busca, no sentido mais breve da palavra,
reconstituir a qualidade de vida oferecida por ambientes que se
encontram degradados. Dito isso, a requalificacdo do mercado
teve como critério a analise valorativa dos eixos conectivos da
cidade, o aproveitamento topografico, a setoriza¢cdao dos servicos,
a fim de que o projeto pudesse ser pensado como um edificio
sustentavel, desde a escolha dos materiais a utilizacdo de
mecanismos econdmicos de energia e agua.

A fachada desse empreendimento, representada pela figura 01,
é algo solido e estilisticamente industrial, trazendo elementos
que conseguem fazer com que o espa¢o seja aproveitado da
melhor forma possivel, deixando claro que mesmo sendo um
mercado municipal este ndo deixa de ter sua importancia e um
marco na arquitetura da cidade, se tornando um ponto de /d

FIGURA 3 : FACHADA MERCADO MUNICIPAL
Fonte: ARCHDAILY ( 2022 )

referéncia e atrativo para o turismo



Os arredores da edificacao, apresentados na figura 02,
foram dispostos de forma haja uma area de encontro
aberta ao publico, considerada como um ponto verde,
arborizado, de ampla extensdo e a céu aberto, trazendo
beneficios para a cidade enquanto espac¢o de proveito
social e para o mercado municipal em si, responsavel pela
economia-alvo do local, em que esta é incrementada pelos
aspectos arquitetdonicos disponiveis, como as areas verdes.
Tais fatores agregam valor ao urbanismo regional, o
paisagismo tornou-se uma ferramenta para além do
embelezamento local, mas uma questdo de bem-estar
social e também de qualidade de vida.

FIGURA 4 : ENTORNO MERCADO MUNICIPAL
Fonte: ARCHDAILY ( 2022 )

O arquiteto responsavel pelo projeto em questao,
Henrique Wosiack Zulian, analisou uma forma de
desenvolver algo que fosse construtivamente pensado no
bioclima da cidade, como é disposto na figura 03, a fim de
fazer uso da orientacdo solar e dos ventos predominantes
em prol do controle de radiacao em seus frequentadores e
no ambiente em si

FIGURA 5: ESQUEMA DA BIOCLIMATIZACAO
Fonte: ARCHDAILY ( 2022 )

Além disso, a utilizacdo de materiais sustentaveis e o

aproveitamento da agua da chuva, assim como da
incidéncia solar para melhorar a economia e a utilizacdo de
tais materiais, agregam o aspecto sustentavel a edificaca
projetada por Zulian.



Cabe trazer uma curiosidade acerca

4.1.2 COMPLEXO FABBRICA dessa edificacdo, a mesma foi utilizada

para eventos diversos, como o Iangamento

Ficha técnica da colegdo trazida pela Saccaro ha trés anos,
e Nome do projeto: Fabbrica uma marca brasileira referenciada por
e Arquitetos: GD Studio Arquitetura moveis soltos. E possivel observar o
e Ano: 2017 projeto como um marco arquitetdnico
e |ocal: Caxias do Sul - Rio Grande do Sul para a area.

e Area Construida: 2.390 m2

Um complexo gastronémico e cultural foi disposto em uma

vinicola desativada, na cidade de Caixias do Sul, no Rio
Grande do Sul. O prédio sofreu uma solicitagdo de
tombamento em 2002, mas em 2004 o processo foi arquivado
pelo 6rgdao responsavel. A revitalizagcdo do espago teve como
partido a preservacao do edificio por conta das relagfes
materiais e imateriais, evitando a ruptura entre passado e FIGURA 7 : INTERIOR DO COMPLEXO
presente, por ser um bem material da cidade, pela sua beleza Fonte: ARCHDAILY ( 2018)
2 [ISETE O projeto procurou manter proximidade com a arquitetura
original do espaco, a fim de manter a retomada histdrica para
com seus clientes. O material de maior destaque na producgdo
arquitetonica do local é o uso de tijolos aparentes, que trazem a
imersdo do fregués em um contexto boémio europeu, composto
por telhas de barro originais e por telhados amadeirados. O
aproveitamento da arquitetura ja existente no local, com
alvenaria em tijolos expostos, traz um diferencial rdstico para o
ambiente, de forma que, por mais que haja um aspecto
“grosseiro” em seu design, o conforto e aconchego ndo sdao
deixados de lado, remetendo a vinicola que estava ali presente.

FIGURA 6 : PERSPECTIVA FABBRICA
Fonte: ARCHDAILY ( 2018 )



4.1.3 EATALY

Ficha técnica

e Nome do projeto: Eataly

e Arquitetos: Espaco Novo Arquitetura
e Ano: 2015

e Local: Sao Paulo - SP

e Area Construida: 9.300 m?

O espaco Eataly € um complexo gastronédmico com foco na
culinaria italiana, composto por diversos ambientes, como
restaurantes e mercearias para vendas de produtos da regidao
explorada. Esse empreendimento possui 29 lojas ao redor do
mundo, mas o Brasil é presenteado com apenas uma
edificacdo, na cidade de Sao Paulo capital. O edificio conta
com mais de 9.000 m?, com um saldo central com pé direito
triplo, 5 pavimentos, sendo 2 subsolos destinados para
estacionamento. Além disso, a estrutura metalica remete aos
antigos mercados italianos, também utilizada para
diminuicao do prazo de obra.

FIGURA 8 : FACHADA EATALY
Fonte: ARCHDAILY (2019 )

FIGURA 9 : INTERIOR EATALY

Fonte: ARCHDAILY ( 2019 )

Para que o publico tenha acessibilidade aos produtos
oferecidos, os arquitetos responsaveis desenvolveram
oito restaurantes, departamentos de mercado, uma
praca, localizada no térreo, uma feira e uma escola de
gastronomia, o espaco tem capacidade para até 768
pessoas e absorve com avidez o aspecto complexo da
palavra, trazendo multiplas opc¢bes para que 0s mais
diversos publicos possam usufruir, ao menos uma vez,
da proposta do espaco Eataly. “A ideia é que o cliente
possa aprender sobre os produtos brasileiros e
italianos, mas também consumir, experimentar e
comprar para fazer em casa”, ressalta Torrano, um dos
responsaveis pelo espaco ofertado.

A figura 08 possibilita a visualizacdo da dimensao
espacial do local, em que, observa-se nele um grande
lapso central, integrando trés pavimentos dispostos de
modo que permitem a visualizacdo dinamica do
ambiente.



FIGURA 10 : INTERIOR EATALY
Fonte: ARCHDAILY (2022 )

A arquitetura contemporanea e atemporal, com
elementos estruturais aparentes e a utilizacdao do vidro
em diferentes localizacbes do ambiente, conseguem que
seja feito um bom proveito da ilumina¢dao natural. O
arquiteto-lider dos projetos Eataly é o profissional
Carlos Piglione, sendo este um dos responsaveis por
uma estrutura que se tornou wuma marca de
interatividade entre os complexos gastronémicos
existentes, integrando todos o0s conceitos artisticos e
gastrondmicos que sao inseridos no local. A integracao
do local foi bem dimensionada, de forma que haja
interseccao entre as func¢des e conceitos.



4.2PROJETOS E/OU ESTUDO DE CASOS INTERNACIONAIS
4.2.1 CENTRO GASTRONOMICO E CULTURAL BELLAVISTA

Ficha técnica =

e Nome do projeto: Centro Gastrondmico e Cultural
Bellavista

e Arquitetos: BMA- Bodas Miani Anger Arquitetos e
Associados

e Ano: 2013

e Local: Santiago - Chile

O projeto ganhou o primeiro lugar do concurso para
centros gastronémicos da cidade de Santiago, no Chile. O
projeto em questdo buscava por uma integracdo com

harmoniosa conectividade entre o empreendimento e o -
bairro, trazendo a valorizacdo e aumento de fluxo no local, FIGURA 11 : DIAGRAMA DE CIRCULACAO
que também recebe o museu Neruda nas proximidades, Fonte: ARCHDAILY ( 2013 )

incrementando o valor simbdlico e econdémico da regido.

Analisando a planta baixa do Complexo, pode-se
perceber que no centro e no entorno dos blocos do edificio
foram dispostas areas de convivéncia, compostas por
mesas e decoracdes paisagisticas, formando entre os
restaurantes uma area concentrada de praca de
alimentacdo que serve para todos aqueles que irao
consumir, independente de qual restaurante for o
escolhido, ficando a escolha a critério individual. Essa
disposicdao deixa todos os pontos com facilidade de acesso,

abarcando varias opc¢bes de entrada e fluxo, como é

demonstrado na linha rosa e amarela da figura 09. ARAELL) 28 8 AL BRI B G Id
Fonte: ARCHDAILY ( 2013)



Para o melhor aproveitamento da topografia desigual,
foram projetados escadas e bancos, estes que foram
utilizados primordialmente para “reparar” um grande
desnivel, acabou se tornando um oOtimo recurso utilitario
para seus visitantes e clientes, tornando o ambiente
descontraido e integrado, além de fazer com que o custo de
obra diminua e que a diferenca vire algo a favor do projeto. A
estrutura¢do do edificio é prevista para seguir a arquitetura
do uso de concreto armado tradicional e, se o aspecto de
velocidade em relacdao a construcdo for um fator a ser
considerado, pode-se refletir sobre o uso de materiais
metalicos para as vigas e pilares do local.

4.2.2 CENTRO GASTRONOMICO
. SUBTERRANEO TERMINUS

e Nome do projeto: Centro Gastrondmico Terminus
e Arquitetos: Same Escritério

e Ano: 2019

e Local: Paris - Franca

e Area Construida: 540 m?

Um centro gastronémico localizado em uma antiga e
desativada estacdo do metrd, na cidade de Paris, na Franca,
nomeado de Centro Gastronémico Subterraneo Terminus,
onde de um lado dos trilhos haverdo restaurantes e do outro
estara disposto um bar de coquetéis.

O centro tera sua ambientacdo reformulada por um
projeto do escritorio SAME em conjunto com a
investidora Novaxia, além de fazer parte de um
programa que visa a revitalizacdo urbana do municipio
parisiense, o programa “Reinventar Paris” tera como
objetivo focal a ressignificacdo dos ambientes,
transformando areas inutilizadas em um espac¢o a ser
aproveitado pelo publico, seja ele nativo da Franca ou
advindo de outras localidades. O centro em questdo,
além de se tratar de um momento interativo entre
ambiente e alimento, traz ao fregués a possiblidade de
submergir historicamente, devido ao fato de que tal
estacdo de metrd esta presente desde meados dos anos
20, enquanto sua reforma esta para ser entregue no ano
de 2022, quase um centenario depois.

FIGURA 13 : INTERIOR TERMINUS
Fonte: ARCHDAILY ( 2019 )



Os arquitetos do projeto descreveram o projeto, no site
do escritério SAME, como um espac¢o ludico, elegante e
educativo, que, em Jultima instancia, busca reapropriar o
povo francés de um patrimdnio arquitetdnico, cultural e
emblematico que fora deixado de lado pela sociedade. O
Centro Terminus traz ao cliente a possibilidade de frequentar
um espaco sofisticado, atemporal e, ao mesmo tempo, retrd
e underground, devido aos trilhos que se mantém no
ambiente, composto por tons neutros, terrosos e puxados
para o bege e pinceladas douradas.

4.2.3 ODISEO CENTRO GASTRONOMICO
E LAZER

Ficha técnica

e Nome do projeto: Odiseo Centro Gastrondmico e
de Lazer

Arquitetos: Clavel Arquitectos

Ano: 2020

Local: Murcia - Espanha

Area Construida: 15.494 m?

O Centro Gastrondmico Odiseo, com mais de 15.000 m2,
sera um complexo recreativo, que intende se tornar destaque
referencial para toda a regido do sudeste espanhol. A
construcao do edificio engloba espacos como restaurantes,
discotecas, sala de espetaculos, cassino e bar de esportes,
além de dois niveis subterraneos para estacionamento de
veiculos automotores.

FIGURA 14 : PERSPECTIVA ODISEO
Fonte: ARCHDAILY ( 2021 )



FIGURA 15 : INTERIORES ODISEO
Fonte: ARCHDAILY (2021 )

O projeto, além de oferecer uma exposicdao de
experiéncias, torna-se a experiéncia, por ser um ambiente
altamente interativo e dinamico para com o cliente. Além
de ter wuma arquitetura extremante imponente e
chamativa, o design interno acaba por competir com os
aspectos arquitetéonicos do local, focado no estilo
contemporaneo e mediterraneo, com a utilizacdo de
variaveis texturas que sdao conhecidamente estimulantes
aos individuos, como madeiras, fibras naturais, veludos e
iluminacdes que transmitem ao consumidor o dinamismo
que se busca alcancar.

FIGURA 16 : INTERIORES ODISEO
Fonte: ARCHDAILY (2021 )












4.3 ANALISES DE REFERENCIAS

Os projetos arquiteténicos analisados serviram de base para a projecdao de perspectivas acerca da pesquisa
em questdo, trazendo uma dimensdo muito mais ampla do que se trata um complexo gastrondmico, em que este, nos
dias atuais, € muito mais uma experiéncia dinamica e diversa do que apenas um momento reservado para uma boa
alimentacdo. O enfoque da arquitetura externa foi a busca por algo sélido e imponente junto ao conceito industrial, e
mesmo assim fazendo o blocom como sistema construtivo, além de tornar uma obra mais limpa e rapida, é algo que
retoma a sustentabilidade desde a sua construcdo.

Para o melhor aproveitamento do complexo, tem-se aqui como objetivo fazer com que o projeto seja usufruido
tanto pelos seus frequentadores quanto para os habitantes da cidade, dispondo no entorno da edificagdo areas de
convivios semi abertos, arborizacdo e areas de lazer como o pet park, parques infantis e parque molhado, resultando
em algo agradavel e convidativo para todos que passarem por ali. Atualmente, a tecnologia auxilia que se chegue em
um panorama muito mais rico em relagdo a arquitetura, tem-se nos avanc¢os tecnoldgicos do presente a capacidade
de se manter em um aspecto visionario, utilizando as ferramentas corretas para que as experiéncias sensoriais
oferecidas pelos complexos, como a utilizacdo de vidracas para melhor aproveitamento da luz solar, espagos no seu
interior remetendo a algo clean e moderno, tragam sofisticacdo ndao deixando de oferecer conforto, sendo eco-
friendly e ainda assim conectado ao futuro com finesse, fazendo-se um edificio atemporal. Dito isso, os momentos
vivenciados agora e que virdo estdao caminhando para uma perspectiva verde e elegante, os projetos mencionados
brevemente fazem parte de uma vasta gama de discussdes que podem surgir a partir de suas analises, trazendo uma
espiada, ao menos, em relacdo ao que esperar do futuro arquitetdnico.



» » . ' » »
PROJETO FINALIZADO FINALIZADO PROJETO FINALIZACAO FINALIZACAO
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5. CONDICIONANTES DO PROJETO

5.1 ASPECTOS URBANOS
5.1.1 LOCAL DE INTERVENGAO E ENTORNO

O local de estudo possui uma area total de 12.803m?, na

regido em que mais esta em desenvolvimento na cidade de
Cuiaba/MT localizado no bairro Ribeirdao do Lipa, préoximo dos
condominios horizontais como Florais e Villa Jardim, sendo
uma area de uso multiplo, tendo como bairros proximos o
Novo Colorado, Parque Res. Tropical Ville e Santa Rosa (figura
18).
Esta sendo projetado um novo bairro, planejado, recebera o
nome de Vinhedos, que engloba maior parte dessa regido, pelo préprio autor (2022) )
desenvolvido pela construtora Abitte Urbanismo, com 10
milhdes de M2, o projeto foi assinado pelo escritério Rother
Arquitetura.

<>

15,64926° S, 55,9795945° O

Ribeirdo do Lipa
Cuiaba - MT

FIGURA 18 : Delimitacdo da
Edificacdo
Fonte: Google Maps, adaptado

A escolha do terreno para receber o Complexo
Gastrondmico Sustentavel foi analisada como ponto
estratégico e a localizacdo favoravel pela questao da
mobilidade, area nobre e em crescimento, portanto, foi

 J 15/6492675, 55979594570 escolhido o Ribeirdo do Lipa por estar préximo do
e i principal Shopping de Cuiabd, Estacdo, préximo do
Centro de Eventos do Pantanal, Supermercado Big Lar e

R Ribeirdo do Lipa 0 parque Mde Bonifacia, ademais, a Av. Antartica esta
Y sendo vista como uma via destinada para restaurantes

/ i Novo Colorado .

_ renomados (Talavera, Salamanco, Serafina, Acougue
\ M2/ = ks rapicel Nille 154) e bares, avenida em que se d& acesso para regido

Area fora do perimetro urbano do terreno em queStéO.

FIGURA 17 : Abairramento
Fonte: Google Maps, adaptado

pelo proprio autor (2022) )




5.1.2 USO E OCUPACAO DO SOLO

A Lei de Uso e Ocupacao do Solo é uma legislacdo municipal
que é estabelecida de acordo com as regras e parametros
para o uso do solo, dita pela prefeitura responsavel. O
terreno esta localizado na Zona de Expansao Urbana, sendo
que:

Art. 14 A Zona de Expansao Urbana é a zona com areas
ndao parceladas para fins urbanos, no interior da
Macrozona Urbana e destinada a ampliacdo da ocupacao
urbana.

Art. 15 (o) licenciamento de atividades ou
empreendimentos, quando se tratar de parcelamento, na
ZEX devera seguir as mesmas exigéncias de uso do solo,
estabelecidas para a ZUM (NR).

Art. 16 As areas de loteamentos, desmembramentos e
condominios urbanisticos aprovados na Zona de
Expansao Urbana apés a publicacao desta lei passarao a
integrar a Zona Urbana de Uso Maultiplo, quando o
projeto de parcelamento do solo estiver devidamente
registrado em Cartoério de Iméveis (Prefeitura de Cuiaba).

QUADRO DE INDICES URBANISTICOS

Coefici- Cobertura Coefici- Lirite de Potencial
Fanas ente de vegetal CsleJ::;:a ente de E?:;cr:_r Adensa- Constru- G;)b::
Ocupacdo | paisagis- Arborea | Dermea- | ol Soe mento tive Afura
(CO) tica (CVP) bilidade (LA) Excedente
ZEX 0,15 [1] 0.85 0.85 0,15 0,15 0,00

TABELA 3 : Quadro de indices Urbanisticos
Fonte: Prefeitura de Cuiabd

5.1.3 INSOLACAO, CLIMA E VEGETACAO

Segundo Valentini et al. (2014), a Cidade de Cuiaba
tem como clima o tropical continental, mas sofre
algumas variantes tipicas do lugar, sendo dividido por 2
periodos, a fase seca, com dura¢do de 4 meses entre
junho e setembro, e a fase chuvosa, com duracdo de 8
meses entre setembro até maio. Na fase chuvosa,
principalmente no verdo, é mais elevada a temperatura,
porém a pressao atmosférica se mantém alta,

permitindo suportar as temperaturas elevadas e por
conta da chuva a umidade do ar é superior a 60%.
Assim, durante a época das chuvas, o clima é tropical
continental umido.

FIGURA 19 : Posigdo Solar
e Ventos Dominantes

Fonte: Google Maps, adaptado
\ pelo préprio autor (2022) )

O terreno € cercado por vegetacdo arborea, assim,
amenizando a sensacdo térmica. Seu entorno conta
ainda com uma area de preservacdo permanente, além
de ficar no limite urbano, dessa forma, melhorando a
sensacao térmica do local. Os ventos dominantes
localizados a noroeste atuam precisamente no periodo
do verdao, enquanto no inverno essa direcdo sofre
variacao para o sudoeste.




5.2 ASPECTOS FUNCIONAIS

Como aspectos funcionais, dando inicio a analise do terreno,
temos o acesso principal pela Av. Florais e o acesso de servico
pela via local Est. Das Cruzes, que fica na parte posterior do
terreno. Por estar localizado numa via nova, planejada, ao
lado direto do terreno tem disposto um estacionamento
publico, destinado aqueles que forem realizar atividades no
entorno, como por exemplo ir parquinhos, areas de
convivéncia e equipamentos para exercicio. No canteiro
central da rua temos ciclovia e faixa para caminhada, essa
disposicdao é algo novo que esta sendo executado aos poucos
pela cidade.
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FIGURA 21 : Hierarquia Viaria
Fonte: Google Maps, adaptado

pelo proprio autor (2022) )

O acesso de pedestres sera feito pela escadaria que esta
locada ao centro do terreno e em sua volta ficardao os
espelhos d’agua, com o paisagismo em seu entorno. A Av.
Florais, de acordo com a hierarquia viaria da cidade, é
denominada como coletora (figura 22), tendo duas faixas para
cada sentido.

FIGURA 20 : Acesso Edificagcdo
Fonte: Google Maps, adaptado

pelo proprio autor (2022) )












6.PROPOSTA PROJETUAL
6.1 PROGRAMA DE NECESSIDADES

O programa de necessidades foi desenvolvido a partir da necessidade de cada setor, que abrange a area de restaurante,
ensino e administrativo. O complexo surge com a ideia de fugir do padrao de apenas ser uma praca de alimentacdo, mas
sim um espa¢o onde pode-se desfrutar da alta gastronomia, ter um espa¢o para convivio e, ainda, abranger a
sustentabilidade de forma funcional e didatica para aqueles que desconhecem dos seus beneficios. Com a necessidade
de uma mdo de obra qualificada, o setor de ensino do Complexo Gastronémico Sustentavel foi projeto com a ideia de
oferecer cursos profissionalizantes de baixo custo para todos aqueles que tém intencdo de trabalhar na area da
gastronomia, se tornando um local que oferece varios beneficios e interesse da sociedade.

Administrativo Servigo Ensino

Curso Pré 1
Curso Pré 2
Curso Pro 3
Curso Pro 4
Curso Pré 5
Curso Pré 6

Administragdo 13.25 m? Camara Fria 13.25 m2
Coordenacgdo 11.80 m? Despensa Seca 9m?2

RH 10.50m? Despensa Umida 9m2
DML 4.50 m2 DML 4.50 m2
Gerencia 13.80 m? Lixo Organico 6.25 m2
Compras 13.15m? Lixo 6.25 m2

WC FEM 20.45 m? Triagem 11.70 m2
WC MASC 20.45 m2 Horta 35 m2
COPA 11 m2 Minhocério 7.07 m2




6.2 SETORIZAGAO

O Complexo Gastrondmico Sustentavel foi dividido em 2 pavimentos, o pavimento térreo e o primeiro pavimento. Os
setores foram dispostos da seguinte forma: o primeiro pavimento destinado para o setor social, o setor de servico e o de
ensino, ja no segundo pavimento ficou destinado exclusivamente para o setor administrativo.

IO IO
SEED  SOE
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Planta 1 : Setorizacdo Térreo Planta 2: Setorizacdo 1 pavimento

Fonte: Préprio Autor (2022) ) Fonte: Préprio Autor (2022) )
SETOR SOCIAL

. SETOR DE SERVICO O Pet Park, Playground foram dispostos no térreo, integrado com a parte externa da

edificacdo, se tornando um ambiente de livre acesso para todos aqueles que queiram

@ scrorEnsINO ) o e
frequentar a area de convivéncia do Complexo Gastrondmico.

. SETOR ADMINISTRATIVO



6.3 DESCRICAO DAS ATIVIDADES

A ideia principal foi desenvolver um uUnico saldo
majoritario para receber os restaurantes, cada ilha de
restaurante sera destinada a uma area da gastronomia,
setorizadas em pizza, massa, carne, japonés, comidas
tipicas e doceria. Cada um com sua area de coc¢dao, mas
tendo o mesmo administrativo, despensa e camara fria.

No setor de cursos e ensinos, para agregar
conhecimento, foram dispostas 3 salas para cursos
tedricos e 3 salas para cursos com pratica, esses sendo
cursos profissionalizantes com duracdo de 1 ano. Os
alunos poderdao estagiar dentro dos restaurantes do
complexo, ademais, poderao oferecer seus produtos na
feira que ocorrerd uma vez na semana na area externa
da edificacdo. Para aqueles que queiram fazer apenas
um curso especifico, apenas para aprender um estilo
gastronémico, foi pensando em uma sala dentro do
saldo principal para esses eventos especiais.

Os alimentos oferecidos serdo todos organicos e
plantados dentro do complexo, na horta, onde poderao
ser colhidos por toda a populacdo da cidade, pelo curso,
pelo restaurante e todos seus colaboradores.

Na parte externa do edificio foi projetado uma area
de convivéncia, onde foi disposto um pet park,
playground, mesas e espreguicadeiras, justamente para
ir contra a um ambiente formal, tornando-se um espaco
convidativo, com conforto e lazer para todos aqueles
que se interessarem a visitar o complexo, abrangendo
toda a familia e incluindo o pet.

O setor administrativo foi pensado para gerenciar
todo o complexo, desde a area social, restaurantes até o
setor de ensino. Assim, foi programado uma sala de RH,
recursos humanos, para contratacdao de colaboradores e
funcionarios, compras, onde fica responsavel por toda
logistica e controle de alimentos destinados a despensa
e camara fria, coordenacdo dos cursos, e a copa.




6.3.1 ASPECTOS SUSTENTAVEIS ADOTADOS

A proposta vai além do complexo gastrondmico comum, o maior foco foi abranger a sustentabilidade de
forma significativa, onde na questdao projetual foi proposto hortas, que podera ser utilizada tanto pelos
restaurantes do complexo, quanto seus colaboradores e frequentadores, tera um minhocario para a
vermicompostagem, assim gerenciando os residuos organicos, por ser um grande produtor deste lixo em
questdo, reutilizacdo da agua da chuva, como por exemplo manutencdao dos jardins e a separacao e destinacao
do lixo para a reciclagem. Para controle do microclima do local foi disposto area molhada e espelhos d’agua na
parte frontal do edificio.

No ambito social da sustentabilidade, temos os cursos oferecidos no complexo, onde sera de baixo custo, e
seus alunos poderdo ainda estagiar nos restaurantes dispostos, assim tendo uma renda extra e melhorando sua
qualidade de vida.




6.4 PROCESSO DE PROJETO
6.4.1 COMPOSICAO ESPACIAL

Para o desenvolvimento das plantas foram analisadas
e estudadas as melhores maneiras de aproveitamento e
funcionalidade técnica, para proporcionar uma eficiéncia
energética, ambiental e ornamental, e, quando
desenvolvida a composi¢cao espacial, ndo poderia deixar
de lado todo esse conceito, locando tudo de forma
estratégica para o melhor proveito dos aspectos
ambientais e elementos naturais que estdao dispostos
entorno do terreno.

A fachada principal esta voltada para o noroeste, as
peles de vidro foram posicionadas para melhor proveito
da luz solar e integracao do externo com o interno, mas
para manter o conforto térmico foi especificado o vidro
insulado, mantendo assim a temperatura do ambiente.
Para melhorar o microclima do local, serdao dispostos
espelhos d’'agua, area molhada e vegetacdo arbédrea,
trabalhando o paisagismo a favor da edificacdo por todo
terreno, abrangendo a parte sustentavel do complexo,
trazendo melhorias para o todo. A implantacdo do
edificio foi pensada para melhor aproveitamento da
topografia original do terreno e seus desniveis. A
edificacdo tem seu comprimento longitudinal alinhado
na mesma cota de nivel, para que a sensacdo de
integracdo do ambiente externo e interno nao fosse
perdido.

O edificio proposto esta locado a 3 metros acima

do nivel da rua e, para isso, foi necessario utilizar a
terraplanagem, usando do platd a seu favor para
movimentacdo de terra, nivelando a area implantada.

6.5 DIRETRIZES DE PROJETO (OU)

EIXOS ESTRATEGICOS

6.5.1 PARTIDO ARQUITETONICO,
CONCEITOS E PREMISSAS

O partido arquiteténico do projeto se deu através
do objetivo de propor uma edificacdo que abrangesse
todo o conceito escolhido para o Complexo
Gastrondmico Sustentavel, projetado para ser algo
imponente e sofisticado sem perder o lado sustentavel
projetual. Foi feito um estudo de implantacdo, que
consiste em dispor os setores no mesmo edificio,
projetando de forma funcional a circulagcdo interna.
Sendo assim, pode-se obter algumas formas de
organizacao de setores. Entre elas, foi escolhida a forma
linear de organizacao do edificio no espaco, sendo estes
um dos pontos de partida do projeto.



Desde os primeiros estudos da volumetria, foi
idealizado buscar para o projeto uma edificacao no estilo
contemporaneo, com elementos da escola modernista,
mas trazendo aspectos atuais e imponentes. Algo que se
tornasse um ponto de referéncia, sendo atrativo para a
cidade, se tornando mais um foco para o turismo em
Cuiaba, quanto uma referéncia para a arquitetura
brasileira junto a nova experiéncia e sensacfes trazidas
pelo setor alimenticio.

Para que, durante a coc¢do, a fumaca e cheiro
resultante disso ndo atrapalhe o publico, foi pensando o
sistema de insuflacdo, onde se renova o ar interno
através de dutos e ventiladores que captam o ar externo,
assim, tirando a sensac¢do de sufocamento causada pela
cozinha. Ja na questao acdustica, no interior da edificacao,
embaixo dos tampos das mesas serao colocadas
espumas para absorcdo de barulho, assim se tornado
cada vez mais aconchegante o ambiente.

A ideia conceitual é englobar a gastronomia de uma
forma diferenciada e atemporal para a cidade de Cuiaba,
uma conexdo entre o alimentar com se divertir, mudando
a percepc¢ao de restaurantes.




6.5.2 ANALISES COMPLEMENTARES

RESERVATORIOS DE AGUA

e POPULACAO:

1,50 m2 x =1.760.51 m?
X=1.173,67 pessoas

e -CONSUMO DIARIO:

1 pPess0a .cocevvvviniincnnns 50 I/dia
1.173,67 oo, X

X=1.173,67 x 50
X=58.683 L/dia

Porém é necessario se calcular para dois dias como
prevencao:

58. 683 x 2 dias= 117.367 L/2dias

Licanca de uso axclusivo para ABC
NBR 9077/1993 Copia impressa pelo sistema CENWIn eém 27/1272001
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Tabela 5 - Dados para o dimensionamento das saidas
Ocupagdo Capacidade da L. de passagem
Populagio™
Grupo Divisdo ACESS05 & Escadas®™ Poras
descangas & rampas
A1 A2 Duas pessocas por dormitoric™
A A3 Duas pessoas por dormilorio & uma pessoa 60 45 100
por 4 m? de drea de alojamenio™
B Uma pessoa por 15,00 m? de drea ==
C Uma pessoa por 3,00 m? de drea ™
D Uma pessoa por 7,00 m# de drea 100 G0 100
E-1aE4d Uma pessoa por 1,50 m? de drea ™
E
E-5.E-& Uma pessoa por 1,50 m? de drea ™ a0 22 30
F-1 Uma pessoa por 3,00 mF de drea
F-2,F-5.F-8 | Uma pessoa por m’ de drea
F 100 75 100
F-3, F-6,F-T | Duas pessoas por m de drea ™ (1:0.5 m®)
F-4 1
G-1,G-2,G-3| Uma pessca por 40 vagas de veiculo
G 100 60 100
G4, G-5 Uma pessoa por 20 m# de drea ™
H-1 Uma pessoa por T m de drea ™ B0 45 100
H-2 Duas pessoas por dOMmilona’™ & uma pessoa
por 4 mf de drea de alojamenio™
H 30 22 30
H-3 Uma pessoa & meia por beilo + uma pessoa
por 7,00 m?® da drea de ambulalono™
H-4, H-5 il &0 45 100
| Uma pessoa por 10,00 m® de drea
100 &0 100
J Uma pessoa por 30,00 m* de drea’’

NBR 9077 - Saida de Emergéncia em Edificios



e VAGA DE ESTACIONAMENTO

Vagas de estacionamento Art. 172 A quantidade de
vagas destinadas aos visitantes para empreendimentos
de uso ndo residencial sera definida da seguinte forma:
Il - Para empreendimentos acima de 10.000m?2 (dez mil
metros quadrados) de area construida computavel, o
numero de vagas de visitantes sera estabelecido pelo
Estudo de Impacto de Vizinhanca - EIV e seus
respectivos Relatdério de Impacto de Vizinhanca - RIV e
Relatério de Impacto de Transito - RIT, obedecendo a
quantidade minima de 20 (vinte) vagas.

Art. 184 As atividades e empreendimento deverdo
destinar area minima de estacionamento na propor¢do
de 01 (uma) vaga para cada 40m2? (quarenta metros
quadrados) ou fracdo de area construida computavel,
salvo exigéncias diferenciadas para as Zonas de Uso
Especial e tipos de usos especiais previstos em Lei.
1.760.51 / 40:

Resultando em 44 vagas, sendo 2% para deficientes.

e RESERVA DE INCENDIO:

1.173,67 Pessoas X 200 litros por dia X 2 dias
= 469.468 litros.




6.6 ENSAIOS GRAFICOS

Neste tépico sera apresentado o projeto através de imagens, detalhamentos e plantas para melhor
visualizacdo e entendimento do Complexo Gastrondmico Sustentavel.

6.6.1 IMPLANTAGCAO Qs

A implantac¢do foi desenvolvida e analisada para que fosse projetado da “)-
melhor maneira o fluxo dos veiculos e pedestres. O edificio foi locado com '
uma distancia de 30 metros da rua, para que a frente pudesse ser

trabalhada por paisagismo, vegetacdo e espelhos d'agua, elementos que %

N
por si so potencializa a sustentabilidade e a beleza. Planta 3: Implantagcéo PREI;/CI)EII\\I/I-II—I\IO/;SNTES
Fonte: Préprio Autor (2022) )
= i R R T A O estacionamento foi disposto ao

lado esquerdo da edifica¢do, tendo
como ideia de fluxo a parada rapida,
47 e podendo utilizar o wallet para
: ' | ‘ ' guardar o veiculo ou ele mesmo
podendo estacionar onde desejar

QUADRO DE AREAS
£ . DESCRIGAO “'F(‘"E;';S COEFICENTE %

AREA DO TERRENO 12.803,67m? 100%
AREA PAV. TERRED 1.521,01m* 11.87%
AREA CONSTRUIDA TOTAL 1.760,51m? 13,75%
TAXA DE OCUPAGAQ DO LOTE 11,88% 11,88%

COEFICIENTE DE APROVETAMENTO 13,74% 13,74%
¥ AREA PERMEAVEL (i BRITAE P50 DREANTE) 6.477,03m* 50,58%
- = "“ - £ : AREA PERMEAVEL (VEG. ARBOREA) 2117.35 16.53%
A\ N\ e PR o) e | e
AREA COBERTURA 2.250,76m? 17.58%
AREA DO ESTACIONAMENTO DESCOBERTO 2.357,16m? 18.41%




6.6.2 PLANTAS '(*f,@:
A proposta do Complexo Gastrondmico Sustentavel foi idealizada em dois pavimentos, onde no :@:
térreo (Planta 5) ficou situado o setor social (Saldo Central, com os seis Restaurantes,
Brinquedoteca, Curso Extra, Area de Convivio Externa, Pet Park e Playground), setor de servico /
(Camara Fria, Triagem, Despensa Umida, Despensa Seca, DML, Almoxarifado, Lixo Organico e %
Lixo Comum) e o setor de ensino (trés Salas Profissionalizantes Pratica e trés Salas YETUE
- i o PREDOMINANTES
Profissionalizantes Tedricas).
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Planta 4 : Planta Técnica 1 pavimento Planta 5 : Planta Técnica Térreo
Fonte: Proprio Autor (2022) ) Fonte: Proprio Autor (2022) )
Ja o primeiro pavimento (Planta 4) ficou disposto exclusivamente do setor administrativo (Compras, Gerencia,

Coordenac¢do, ADM, RH, Copa, WC FEM e MASC)



6.6.2 CORTES

Os cortes (Planta 6 e 7) demonstram como foi desenvolvida a volumetria da edificacdo, priorizando grandes
espacos, com pé direito duplo, com o jogo de volumes e alturas, tudo em forma linear e ergonémica.

L

Planta 6 : Corte A
Fonte: Préprio Autor (2022) )

O Planta 7 : Corte B
’ ﬁ‘@ Fonte: Préprio Autor (2022) )

Os cortes foram feitos na mesma dire¢do para conseguir melhor
/ compreensdo da parte em que se tem o pe direito duplo, salao principal, e a
% parte em que pode analisar o primeiro pavimento, as divisérias e forro.

VENTOS
PREDOMINANTES



6.6.3 VOLUMETRIA

A cobertura do complexo é feita de estrutura metalica, revestida em placas de ACM preto fosco, as paredes recebem
0 acabamento de tinta, com textura, nas cores elefante e cinza absoluto.

Planta 8 : Fachada Frontal
Fonte: Préprio Autor (2022)
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. me il

3@'— i Planta 9 : Fachada Lateral

‘ ﬁ‘@ Fonte: Préprio Autor (2022)

Na fachada do edificio, é possivel notar a pele de vidro disposta, feita
com vidro insulado e o detalhe do ripado a frente feito com pilares /d

/ talicos.
% N metallcos

VENTOS
PREDOMINANTES



6.6.4 COBERTURA

Para a cobertura (Planta 10) do edificio, foi utilizado telha termoacustica, com inclinacdao de 5%, com marquise em

toda sua volta, com inclinacao de 1% apenas para evasao da agua.

Planta 10 : Planta Cobertura
Fonte: Préprio Autor (2022)

Referente as coberturas feita de
estrutura metalica, essas que
serdo revestidas em ACM preto,
também receberdo a inclinacao de
1% pelo mesmo motivo de evasao
da agua, para que a agua nao
acumule na cobertura e assim
tendo uma evasao direcionada de
acordo com as caidas.

% .
VENTOS
PREDOMINANTES



6.6.6 PERSPECTIVA

Perspectiva 1 : Fachada
Noturna Fonte: Préprio Autor (2022)
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Perspectiva 2: Detalhe
Fachada

Fonte: Préprio Autor (2022)




6.6.6 PERSPECTIVA

Perspectiva 3: Externo
Fonte: Préprio Autor (2022)
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Perspectiva 4: Fachada
Diurna

Fonte: Préprio Autor (2022)



6.6 PERSPECTIVA
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Perspectiva 5: Interna
Fonte: Préprio Autor (2022)
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Perspectiva 6: Interna
Fonte: Préprio Autor (2022)
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6.6.6 PERSPECTIVA
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Perspectiva 7: Interna
Fonte: Préprio Autor (2022)

Perspectiva 8: Interna
Fonte: Préprio Autor (2022)




7. CONSIDERACOES FINAIS

A maior finalidade deste trabalho foi realizar o projeto arquiteténico de um Complexo Gastrondmico Sustentavel, na
cidade de Cuiaba. Para isso, foram realizadas inUmeras pesquisas e estudos para melhor embasamento e
entendimento sobre o tema e a area da gastronomia, além de abranger a area da sustentabilidade, que vai além da
questao construtiva. Diante disso, foi possivel entender melhor a importancia da boa alimentacdao e o papel em que
ela exerce.

A proposta tem como objetivo um local que proporcione conforto térmico, acustico e bem-estar para seus
frequentadores e colaboradores em geral. Com esse fim, foram propostos ambientes amplos, com um pé direito
maior, ventilacdo cruzada e incidéncia de luz natural em seu interior, grandes janelas de vidro para proporcionar
integracdao do ambiente interno com o externo. A loca¢do de espelhos D'agua e o trabalho com o paisagismo a favor
da edificacdo, tendo como objetivo de amenizar o microclima local, e varios outras caracteristicas ja apresentadas
nesta monografia.

Assim, percebeu-se a importancia desse estudo e elaboracdao desta proposta, pois a arquitetura possibilitara
proporcionar ambientes e espac¢os eficientes, funcionais e confortaveis para uma experiéncia Unica entorno da
gastronomia.
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