N & W Zo) ¥, / ( N N & M o) ¥ : A N &
N N2 - ( - 1] .L/ . N )l ﬂ. ~ - . IV " . N O /) i”

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DE RONDONIA - CAMPUS VILHENA
CURSO DE BACHARELADO EM ARQUITETURA E URBANISMO

Alimento, nutricao ¢ cultura

Anteprojeto de uma escola de gastronomia para Vilhena-RO

..f"'" -
"’ zf‘ftﬂgrv B i

e .

MARIANA PEIXOTO BRITO SAMPAIO | ARIANE ZAMBON MIRANDA | 2025/1 | TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 11

O 7 R . & 7 JISS > D NSS
W-. @ 2;) riw/’__{ Y X 1] H 4 Q a;l) /’_ﬂ, oo )

i | pozar Al V. M e, | _W







Ciéncia e

para obtencdo do titulo de Arquiteta e

Tecnologia de Rondénia — Campus Vilhena,
Urbanista.

Trabalho de Conclusio de Curso entregue ao

Instituto Federal de Educacio

ALIMENTO, NUTRICAO E CULTURA:

Anteprojeto de uma escola de gastronomia para Vilhena-RO

MARIANA PEIXOTO BRITO SAMPAIO

Orientador: Me. Ariane Zambon Miranda

VILHENA
2025/1

. -0

.







Ficha catalografica elaborada pelo Sistema Gerador de Ficha Catalografica do IFRO.

Sampaio, Mariana Peixoto Brito.

Alimento, nufrigio e cultura: anteprojeto de uma escola de
astronomia para Vilhena-RO / Mariana Peixoto Brito Sampaio. -
|Ihg':r:1r e;, 211|} 2

2zl

Orientador(a): Profd. Me. Ariane Zambon Miranda.

Trabalho de Conclusdo de Curso (Bacharelado em Arquitefura e
Urbanismo) — Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de
Rondonia - IFRO, Vilhena, 2025

1. Arquitetura escolar. 2. Ensino de culindria. 3. Ambiente e
alimentagao. |. Miranda, Ariane Zambon (orient). [l Instituto Federal
deEducacdo, Ciéncia e Tecnologia de Ronddnia - IFRO. Il Titulo.

Bibliotecario{a) Responsavel: Rosilene Maria do Couto Marques, CRB-11/321



@WE  NSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA DE RONDONIA
B E Viihena - Cédiga INEP: 11107804

BE® Rodovia BR 174, KM 3, GEP 76982-270, Vilhana (RO)

B CNPJ: 10.817.34370003-69 - Telsfona: 68 2101-0703

ATA DE DEFESA DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO ]

Ma data 1507/2025 mealizou-8¢ & sessd0 publica de defess do Trabalho de Conclusao de Curso intitilada
Alimanta, nutrigdo & cultura - Anteprojeto de uma Escola de Gastronomia para Vilhena-RO aprasentada pela aluna
Mariana Peixolo Brito Sampaie (20018105070027-0) do Curso Bacharelado em Arquitetura & Urbanisma (Vilhena). Os
trabalhas foram iniclados 4s 14:00 pelo Professor Ariane Zambon Miranda presidente da banca examinadora, constiluida
pelos saquinies mambros:

- Arlane Zambon Miranda (Orientadora)
* Francielle Persira Fernandes Monteire {Examinadora Interma)
= Lidia Pargira Silva (Examinadar Extarna)

B bamnca axaminadora, tendo terminade a apresantacis do contelids do Trabalhs de Conclusdo de Curso,
passou & arguicas da candidata. Em saguida, o5 examinadores reuniram-se para avaliagin e deram o parecear final sobre o
trabyalho apresentado pako aluno, endo sido atribuido o seguinte resultado:

[X] APROVADC Naoita: 80

Proclamades os resullados pele presidenie da banca examinadora, foram encerrados os trabalhas e, para
canstar, eu Ariane Zambon Miranda lavrel a presenia aia que assine juntaments com os demais membros da banca
examinadora.

VILHEMA [ HD, 15072028

Documento assinado alstronicaments por Mariang Peixoto Brite Sampaio, Discente, em 15072025, as 15:00, conforme horario oficial de
Rondamia, com fundamento mo arl. B°, § 17, do Decrefio n® 8538, de & da outubrio de 2085,

Documento sssnads elstranicamsnts por Ariane Zambon Miranda, Orsntador. em 15072025, as 14:59, conforme hardno oficial de
Ronddnia, com fundamento no arl. §°, § 17, do Decrato n® §.539, de & da ouiubro de 2015.

Ciocumento assinado elefronicamentzs por Francielle Pereira Fermandes Moniedro, Examinador Intzmao, am 158072025, 2c 15100, conforme
hovano obcial de Rondoma, com fundamento no ark. 67, § 17, do Decredo n® 8.53% de 8 de outubmo de 201 5.

Documento assinado eletrenicamente por Lidia Pereira Silva, Examinador Externo, em 15072025, as 1503, conforme horano oficial de
Romdfnia. com fundamento ma art. 6°. § 17, do Decreto n® 8.539, de & da outubro de 2005,

Pégina 1 g 1




W ) il W/l A Y

S W e By

AGRADECIMENTOS
fi r "

Agradeco primeiramente a Deus, por me dar forcas, sabedoria e perseveranga em toda essa
caminhada.

Aos meus pais, Leandro e Ailcy, pelo apoio, dedicagio e incentivo constantes, base fundamental para
que eu chegasse ate aqui.

Ao meu noivo, Daniel, pelo companheirismo, paciéncia e apoio em todos os momentos desta jornada.
A minha orientadora, professora Ariane Zambon, pela dedicagdo e orientagdo essenciais para a
realizacdo deste trabalho.

E. por fim. a todos que contribuiram de alguma forma para essa conquista, o meu sincero
agradecimento.

< N 4

ks o S ) T .o ' ot = |
/_‘_( T omwmr oy ,rf:—:‘fy:r) oc,??"l:’b'i _l?f‘ /'( AP . = kg PQ‘F;i ,Hr’“ /‘( £ e oy f?-“:s:vj pfif}':é’ti



Menu

C‘%presentag;&o %mpo sta

Resumo 05 Aspectos do Terreno 28
Introducdo 06 Estudos Pré-Projeto 29
Fluxograma 29
Q? Conceito e Partido 31
sastronomia Antepnojeis
e Planta Humanizada 12
Cozinhas 0% e Parte | - Térreo 33
Normas e Orientagoes 10 e [sométrica Cozinha Confeitaria 35
e Isométrica Cozinha Geral 36
C\:% e Parte 2 - Térreo 37
Ambiente Educacional 16 e Isoméirica Restaurante 39
e Parte 3 - Térreo 40
e 2° Pavimento 41
% 1 1 g e (Cortes 42
studaos de Caso
» Cobertura 43
Escola de Culinaria para Migrantes do Pavilhdao Industrial de 19 * Fachadas 44
Renovacao / FREAKS
Escola Profissionalizante de Culinaria/ Sol89 20 %
Cozinha A p) ~ 2 e e - MR L
. # onsideracoes Finais ¥
Cozinha B 29 =
Cozinha C 23 %
CoazhnD 24 eferéncias Bibliograficas 49
Cozinha E 25

Cozinha F 26



A N

\
:
/s

A A
Nopis

RESUMO
J \

A gastronomia se tornou um assunto popular no mundo inteiro, nao so pelo fato do alimento ser essencial na
vida humana, mas porque cozinhar ¢ mais do que uma acio, € também arte. misturando sabores. fazendo
escolhas, nas quais cada tempero ou utensilio usado, contribui para a eiabﬂraqaﬂ de receitas que fazem a
diferenga no paladar ¢ nos os aspectos afetivos agregados a comida. Conhecendo ¢ elencando culinarias
diversas fica explicito que a cozinha ndo ¢ um espago tnico, pois ha instrumentos, eletrodomésticos e
caracteristicas espaciais distintas, necessarias para atender as necessidades de cada preparo. assim como
destaca-se todo o repertorio de legislagdes que circundam o tema, visando a saide e a qualidade dos
alimentos. Entdo, somando isto a ideia de uma escola, temos que acrescer necessidades de espagos de ensino a

fundamentacdo teorica, para enfim atender o objetivo geral deste trabalho que € apresentar um anteprojeto de )

escola de gastronomia para o municipio de Vilhena-RO. Dentre os métodos utilizados ha pesquisa 0
bibliografica, estudos de caso por meio de walkthrough ¢ amplo uso de softwares de desenho para elaboragao 8
da proposta. Este trabalho ndo esgota o tema, apenas o analisa de forma holistica € com foco na cultura local e

da cidade para qual ¢ a proposta. Enfim. o projeto desenvolvido tras ambientes de ensino basicos.
laboratorios de gastronomia, auditorio e restaurante popular, como espagos para promover o conhecimento

daculindria. %
P

Palavras-chave: arquitetura escolar; ensino de culinaria; ambiente e alimentagao.
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INTRODUCAO

O alimento desempenha um papel central na vida humana. sendo
tanto uma necessidade fisiologica quanto um elemento cultural que
define identidades e tradigdes. O ato de se alimentar vai além de
apenas suprir a fome, ele ¢ uma pratica social, economica e cultural
que atravessa geragoes. Em uma escola de gastronomia, esse
entendimento ¢ essencial. pois a formagio de profissionais
capacitados envolve a compreensao profunda do valor simbdlico e
funcional dos alimentos.

Nos ultimos anos, os espagos edificados destinados ao ensino da
gastronomia como as escolas de culinaria, passaram a desempenhar
um papel relevante nas cidades, tanto como centros formativos
quanto como equipamentos culturais e sociais. A inser¢ido dessas
estruturas no contexto urbano contribui para o desenvolvimento
local e oferece oportunidades educacionais, culturais e econdmicas.
Neste sentido. pensar a implantagio de uma escola de gastronomia
em Vilhena-RO representa uma estratégia arquitetonica alinhada as
demandas contemporaneas da cidade.

A comida sempre teve um papel muito importante ao longo da
historia da humanidade, pois existe um vinculo entre os seres
humanos e a alimentagdo. Uma comprovagio desta ligagdo ¢ o fato
das primeiras civilizagdes terem sobrevivido em busca de comida e a
fundagdo das cidades ocorrerem devido a preocupagio com a
alimentacao (Franzoni, 2016).

De acordo com o que diz Franzonm (2016), a comida ¢ a
alilmentacao sao considerados como simbolos de identidade e
pertencimento de um determinado local, por isso desempenha um
papel importante ndo so no quesito de sobrevivéncia, como também
nas questoes economicas, sociais € culturais.

O ato de se alimentar pode ser considerado nido apenas um meio
de pertencimento, mas tambeém uma ferramenta de comunicagio,
levando em consideragdo que por meio do modo de alimentagio e do
tipo de comida € possivel saber de qual local ¢ representada, pois
cada regido possui seus habitos e praticas culturais. (Franzoni, 2016).

Conforme ressaltado por Monteiro (2022), o alimento pode ser
visto como um meio de comunicagio cultural, em que cada prato
revela tradigbes e valores de uma comunidade, seja na escolha de

ingredientes ou nas técnicas de preparo.

A gastronomia. enquanto campo de estudo. traz a tona a
relevancia da alimentagio equilibrada e sustentavel Em um
contexto educacional, é essencial que o ensino sobre alimentos
aborde tanto aspectos nutricionais quanto ¢ticos e ambientais.

A escolha de ingredientes locais, a redugdo do desperdicio € o
incentivo ao consumo consciente sao praticas que reforgam essa
importancia. Zanettini (2007) complementa que, em um ambiente
de ensino gastronomico, o estudo da origem dos alimentos e de
suas interagdes com o melo ambiente contribui para a formagao
de protfissionals mais responsdvels € atentos ao impacto de suas
praticas no planeta.

A abordagem da gastronomia também envolve refletir sobre a
relagdo entre o ser humano e a natureza, especialmente no que diz
respeito & produgio e consumo de alimentos. E necessario
compreender a evolugdo dos modos de preparo. o impacto dos
alimentos industrializados e processados, e como praticas mais
saudaveis podem ser incentivadas através da educagdo alimentare
da valorizagio de ingredientes regionais. Esta visio amplia o
campo de atuagio das escolas de gastronomia. tornando-as
agentes transformadores no estilo de vida e na cultura alimentar
das comunidades.

A gastronomia ¢ uma area que esta relacionada a arte de
cozinhar, englobando aspectos gustativos dos pratos e da cultura
de cada local. Ha diversos fatores que sdo considerados, como o
modo de preparo. os ingredientes, as técnicas, € o contexto social.
O termo gastronomia pode ser definido como ciéncia que estuda a
ligagdo da comida, da sociedade e da cultura, a relagio entre os
pratos ¢ bebidas que sio preparados e consumidos em
determinado local, trazendo aspectos de origem historicas de cada
pais. (Abrahdo, 2023).

Muitos historiadores relatam que a gastronomia surgiu na
¢poca da pre-historia e teve inicio no periodo paleolitico, quando
0S primeiros povos passaram a cagar para se alimentar.
Recentemente a gastronomia ocupa um lugar de extrema
importancia na sociedade, nao so pelo fato de fazer parte da
cultura, como também a representatividade nos melos de
comunicagio, como por exemplo nos programas de televisio que

abordam a importancia e desafios da culinarna (Franzoni, 2016).

Trazendo o tema para cidade foco deste trabalho, Vilhena-RO.
observa-se que ndao ha um espago de gastronomia, que enfatize a
importancia cultural da culinaria local. Tendo em vista que a cidade
apresenta um grande potencial de crescimento, supde-se que a
implementagdo de um espago de ensino de gastronomia, contribuira
positivamente com a cultura e a economia do municipio.

Esta pesquisa € 0 anteprojeto se tornam relevantes tambeém no
sentido de que a proposta contribuiria para a formagdao académica
dos habitantes locais, por melo do curso superior de gastronomia.
cursos técnicos ¢ profissionalizantes e até mesmo auxiliando na
satide promovendo de atividades de lazer e hobbies, bem como pelo
consumo de alimentos ali produzidos, através do restaurante
popular da escola.

O presente caderno ¢ parte integrante de um Trabalho de
Conclusdo de Curso, de Arquitetura e Urbanismo, sendo a segunda
e ultima etapa, com énfase ao desenvolvimento de projeto

arquitetonico.
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gastronomia, ao ser entendida como area de
conhecimento e pratica social, revela mais do que receitas: revela
modos de viver. Atraves da preparagio e do consumo dos alimentos,

identidades. A
ferramenta de resisténcia.

as comunidades expressam valores, crengas e
gastronomia como linguagem cultural ¢
preservagio € inovagdo, sobretudo quando praticada de forma
consciente, ética e sustentavel. (Franzoni, 2016).

Tratando de cultura de alimentagdo, cada sociedade possui a
sua. Os fatores vamam dependendo dos valores socioculturais.
Porém, ao se tratar de culinaria ha alguns elementos que nido
mudam. como a selegio dos ingredientes. as ideias, os rituais. E isso
ocorre por meio da gastronomia. (Franzoni, 2016).

Conforme o que diz Franzonmi (2016), a natureza e a cultura
possuem relagdo e sdo fundamentais para a cultura de produgio do
alimento, assim como faziam as primeiras civilizagoes. Porém, com o
passar do tempo, existiu a necessidade de produzir o proprio
alimento, de acordo com os recursos disponivels.

Levando em consideragido o fato da descoberta da exploragiao dos
alimentos por meio da agricultura e da pecuaria para o sustento, as
primeiras civilizagdes tiveram um papel fundamental para a histona
da humanidade, tendo em vista que romperam com a natureza.
Dessa forma. passaram a produzir e explorar os recursos para a
produgao do alimento. (Franzoni, 2016).

De acordo com Franzoni (2016), o ato de conservar os alimentos
tambem ¢ um aspecto cultura relevante descoberto na época, tendo
em vista que surgiu para que os alimentos durassem ¢ a sociedade
pudesse ter um sustento alimentar por um maior tempo.

Em conformidade com o que diz Franzoni (2016), ¢ exatamente
1ss0 que ocorre atualmente na culinaria, pois 0 homem aprendeu a
cultivar e selecionar o alimento para o seu preparo, incluindo
temperos, modo de fazer e os aspectos conforme cada cultura.

O consumo alimentar ndo se resume a ingestio de nutrientes.
Envolve escolhas que afetam o meio ambiente, a satide e a economia
local. A formagdo de profissionais da gastronomia precisa levar em
conta praticas que minimizem desperdicios, que incentivem a
produgio local e o aproveitamento integral dos alimentos.
Alimentagio saudavel. portanto, ¢ também uma pratica consciente,

que respeita o corpo, o planeta e a coletividade (BRASIL, 2014).

Segundo a Organizagdo Pan-Americana da Saude (2019), ter
uma alimentacdo saudavel favorece uma boa nutrigio e evita
diversas Doengas Cronicas Ndo Transmissiveis. porém com o
aumento da produgio de alimentos e produtos processados houve
uma alteragdo nos padroes saudaveis de alimentagiao. Devido a alta
produgao dos alimentos processados. as pessoas consomem mais
alimentos com calorias, gorduras e agticares e estdo excluindo da sua
alimentacdo o que realmente faz bem a saude que sdo as verduras,
legumes e frutas.

Os principais riscos para satide atualmente, de maneira global, de
acordo com a Organizagdo Pan-Americana da Satude (2019) estdao
relacionados a ma alimentagdo e a falta de atividade fisica, o que
possibilita a saturagio de gordura. de doengas graves como a
obesidade. AVC, cancer ¢ outras.

Mesmo nesse cenario, a gastronomia foi se consolidando no
espago urbano sem abandonar sua ligagdo com o meio rural,
principalmente devido a dependéncia dos produtos oriundos do
campo. Desta forma a busca por tornar a culinaria mais atrativa e
acolhedora foi dando origens a diversos tipos de cozinhas (Collago,
2013).

COZINHAS

As cozinhas ndo devem ser consideradas apenas espacos fisicos,
pois por meio delas sdo desenvolvidas receitas, técnicas, simbolos e
valores que atraem pelo sabor e¢ a beleza do prato, tornando a
gastronomia interessante (Collago, 2013).

A cozinha ¢ um conjunto de operagdo que diz respeito a
produgio, distribuigdo, preparo e consumo de um alimento.
Também esta relacionada ao destino dos residuos que ndo sao
utilizados na gastronomia. (Collago, 2013).

Segundo Collago (2013). a gastronomia ¢ um conceito que relata
sobre diferentes aspectos, desde o comportamento diaria a tradigio
especifica. sendo definida como um conjunto de pratos com o
namero limitado de alimentos. técnicas e temperos que auxiliam na

produgido € no consumo.

Ao projetar qualquer tipo de projeto de cozinha, ¢ essencial
entender como o espago sera usado, quem ira frequenta-lo. o tipo de
comida que sera preparado. entre outros aspectos. Dessa maneira
para que o usudrio se sinta confortavel e o espago seja suficiente
(Stouhi; Gagliardi, 2022).

Segundo Stouhi e Gagliardi (2022), a cozinha ¢ subdividida em 5
regioes:

. Area de despensa (armazenamento de alimentos e a geladeira);

« Area de armazenamento (eletrodomesticos e panelas):

« A pia(lavar os alimentos);

« Areade preparacio (cortar os alimentos);

« Area de cozimento (fogdo e forno).

Os mesmos autores destacam que para escolher o tipo de layout
de cozinha adequado ¢ preciso levar em consideragao todos os
aspectos que vao influenciar diretamente no projeto, para que ele
seja bem elaborado e minimize possiveis erros. Estes elencaram 8
tipos de layout de cozinhas, que sdo geralmente usados por
arquitetos e designers de interiores:

s« Cozinha linear:
« Paralela;

« Cozinhaem L:
« Cozinhaem U;
« [Ilha:

« Peninsula;

» Compactas;
» Ocultas.

O funcionamento eficiente de uma cozinha, principalmente em
ambientes educacionais, depende de uma organizagio espacial que
promova fluidez, seguranga € ergonomia. A regra do triangulo
funcional consiste na disposi¢do estratégica de trés zonas essenciais
da cozinha: pia, fogiao e geladeira. Segundo Arq.EA (2024), esses
trés pontos devem formar um tridngulo imaginirio para minimizar
deslocamentos ¢ facilitar as tarefas diarias. Essa logica, amplamente
adotada em cozinhas residencials, também se mostra eficaz em
cozinhas didaticas e profissionais, desde que adaptada as escalas e
fluxos operacionais mais intensos.

A seguir ha a explicagio segundo Stouhi e Gagliardi (2022), esta
trazendo também imagens dos modelos de cozinhas explicitados e

que foram por eles analisadas (Figura 1. A ao F):
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Figura 1 - Tipologias de Cozinha

A cozinha em formato de L (Figura 1 -C) ¢ flexivel e ocupa
um maior espago. podendo ser funcional e eficiente. também ¢
bastante usada devido sua flexibilidade.

A cozinha em U (Figura | - D) utiliza trés paredes adjacentes,
o que melhora o fluxo de trabalho dentro da cozinha,
podendo ser usada para atender a ambientes abertos ou junto
com a sala.

A cozinha em Ilha (Figura | - E) é muito utilizada em espagos
amplos, acompanhada com uma area gourmet ou de lazer.
Esse layout pode ser usado para preparo da comida bem como
também o uso para jantar.

A cozinha peninsula (Figura | - F). se assemelha com a
cozinha em U, porém & um tipo de cozinha que possul um
layout mais fechado. Também pode ser usada tanto para
preparo do alimento como para se alimentar.

Observa-se que o espago ocupado ¢ um fator de grande

Figura 3 - Cozinha Oculta

“onferianva,

Indo do contexto habitacional para o industrial Stouhi e
Gagliardi (2022), destacam 5 modelos, Figuras 4 a §:
« O layout de cozinha em ilha ¢ semelhante ao layout das
cozinhas residenciais, nesse casos Os equipamentos
essenciais sdo colocados em um modelo no centro do
espago. Esse tipo de cozinha ¢é aberta e por isso facilita a

supervisiao e comunicacdo. E mais adequada para cozinha

relevancia de forma que a cozinha compacta (Figura 2), € o tipo de quadradas.
layout mais livre ¢ simples, contendo apenas os equipamentos
basicos e espagos com circulagio minima (Stouhi; Gagliardi,

2022).

Figura 2 - Cozinha Compacta

Fonte:Canva, 2025,
« Ja no layout por zona. como o proprio nome diz, as

cozinhas sio montadas por setores € 0s equipamentos sao

dispostos ao longo das paredes Esse tipo de layout

mantém cada grupo no seu devido lugar, facilitando a

organizagao do espago.

Figura 5 - Cozinha industrial por zona

Fonte: Stouhi: Gagliardi, 2022,

! : . . : 3
X « A cozinha linear ¢ uma das mais populares por ser simples e

pequena conforme a seguir (Figura 1 - A), principalmente com a Fonte;Canva, 2025,

demanda de casas de pequena escala. Qutro fator de influéncia ¢ a visibilidade da cozinha, a como

« Quanto a cozinha paralela (Figura | - B), ela apresenta duas pode-se ver na Figura 3, a cozinha oculta traz os equipamentos
escondidos, favorecendo a estética e minimalismo do ambiente

(Stouhi: Gagliardi, 2022).

I bancadas paralelas com um corredor no centro, usada para casas

pequenas ¢ facilitam o acesso e circulagio.
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« A cozinha industrial de layout linha de montagem os equipamentos Ll
sdo distribuidos em uma linha com a area de preparagio de N O RM / ! b E O RI E N | AC O E b
alimentos em uma extremidade € a area de servigo em outra. Esse P e

tipo de layout permite o melhor fluxo e organizagao do espago.

Figura 6 - E‘ozmha industrial - Linha de montagem O ambiente cozinha industrial traz consigo muitas recomendagdes técnicas, estas em autores consagradas e diversas 2
normativas, visando desde a qualidade de vida do trabalhador ate a satde e seguranca alimentar dos preparos. Assim. sdao
dispostos a seguir 10 quadros resumos, com informagoes reunidas por temas, cada qual com sua respectiva fonte indicada. %

Pl
Quadro 01 - Distancias Recomendadas para Organizacio n
S
T > -\'\I
Elemento Distancia Minima Fonte Motivo 4
80 cm entre s - g _
Bancadas de preparo R ol NBR 9077 Garantir circulagiao confortavel. i
Coifa ¢ fogao 7590 cm NBR 14518 Eficiéncia na exaustio de vapores.
ropl R Entre ar te ¢ fri 1.5 RDC275 | Evitachoque térmi taminac
+« O design do layout em U ¢ semelhante ao layout da cozinha s S Vita CHIOQHE TeTmico ¢ contaminacao.
residencial, sendo um dos mais utilizados em cozinhas menores. Entre fogdo e fritadeira 60 cm minimo NBR 16378 Seguranga contra incéndios.
Também ha a presenca de uma ilha localizada ao centro, porém, Area de circulagio principal 1.2m NBR 9050 Acessibilidade adequada.
apresenta uma pouco espago levando em consideragio que esse tipo Acossibili :
s s cessibilidade e seguranca no trajeto de
de cozinha possui o conceito mais fechado. Carrinho em corredor técnico 1.2m NBR 9050 i ——

Figura 7 - Cozlnhamdusmal Linha de montagem

Entre geladeira e area quente 1.5m RDC 216 L

cruzada.
Quadro 02 - Higienizacdo e Seguranca
Elemento Procedimento de Higienizacio Fonte Frequéncia
s e T Limpeza com detergente neutro . )
Bancadas de inox ¢ alcool 0% RDC 216 | Aposcada uso. P
F— Refrigeracio (cAmaras frias, Higienizagdo com solugdo 1 vez por “\:._1,
Fonte: Canva, 2023, freezers. geladeiras) clorada WBE- 16375 semana.
« O layout de cozinha industrial aberta ¢ mais usados nos restaurantes
r o ’.-'_‘“-
mais sofisticados. pois permite que os clientes vejam os chefs no o Lavagem com dgua sanitaria NBR 14050 D %
preparo dos alimentos para isso ser possivel ha a presenga de vidro diluida N
permitindo a visualizagdo pelo lado de fora o que esta sendo _ G e Limpeza externa diaria, interna Diaria /
Fogoes, fornos, fritadeiras RDC 275 o

desenvolvido 1a dentro. ' semanal Semanal. \
Figura 8 - Cozinha industrial - Linha de montagem

v e Lavagem com agua sanitaria ¢ -
Lixeiras £ Sahgﬂ RDC 275 idita;

Carrinho de transporte  |Detergente neutro + alcool 7004 RDC 216 | Apos cada uso.

Lithﬁza externa diaria e RDC 275/2002 Diaria/
interna semanal Semanal.

Estufa / Rechaud
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Quadro 03 - Equipamentos para Cozinha Profissional
Equipamento Funciio Setor ideal Distincia recomendada Fonte Justificativa
Fogio industrial Coccio de alimentos Cozimento 75-90 cm da coifa NBR 14518 |Meorexanstioe seguranca
Nno uso.
Forno combinado Assar e cozinhar a vapor Cozimento Distante de areas frias RDC 275 Ewtai;hoqu; tiﬂnfm ¢
melhora eficiéncia.
Chapa industrial Grelhar alimentos Cozimento Proximo ao fogao RDC 216 | Facilita o fluxo de preparo.
Fritadeira elétrica/gas Fritura de alimentos Cozimento Sepasititilc outroy R 1gae. | Tedve it cetendioy c
' equipamentos contaminagao.
Camara fria decames| Armazenamento de carnes Armazenamento Sepa:a;i:;d:a ?regctais s RDC 275 |Evita contaminagao cruzada.
aticinios
Camara fria de Conservagio de queijos, leite e Mantém temperatura

{aticintos derivados Armazenamento Separada de carnes RDC 275 adequaﬁa € s::gu:anc;a

alimentar.
Rﬁf&ﬁg‘iﬁf de Conservagido de vegetais Armazenamento | Longe decarnese laticinios | RDC 216 Garantn.: fre‘scor*ﬁ s
contaminagao.

T Apoio para manipulagio de : Minimo 1.2 m de area livre Facil higienizagdo e

Pré- RDC 216
s doinor alimentos TERDARY ao redor resisténcia.
Balcio refrigerado Ammzanerments:: tempordrio de | Montagem de 1,5m da area quente NBR 16401 Mantém alimentos em
ingredientes pratos temperatura segura.
Coifa industrial Exaustdo de vapores ¢ gordura Cozimento 75-90 ¢cm do fogao NBR 14518 St acmnul; de:[gﬂrdura e
ambiente.
LavaJDugas Lavagem rapida de utensilios Lavagem Separad:% a8 afeas o5 RDC 275 N (s sl cultopgie
industrial manipulagao adequada.
Magquina de gelo Frodigdo de gelo paﬁra bebidas e Armazenamento | Proximo a drea de bebidas RDC 216 Manten q':Ta‘hdadf: da agua
conservagio utilizada.
h?mdlﬁcfidnr Prepiarsigio de miblhios & bebidas Pitsistais Proximo :'1 ban-:iada de NBR 16378 Evita desloczfrr?entos
industrial manipulagio desnecessarios.
Batedeira planetaria | Mistura de massas ¢ cremes PﬂﬂlﬁCfi(;afJ / Em bancada estavel RDC 275 Evita vibragao cxccssiva c
- Confeitaria deslocamentos.
Carrinho de Evita contaminagio cruzada
transporte de Transporte de alimentos prontos| Logistica interna -- NBR 16378 com estrutura lavavel e
alimentos exclusiva.
Femmobox Manter temperatura segura | Transporte interno RDC 216/2004 Ga::::;i:‘::::fz da
51 ) restaurante.
’ Evita crescimento de
Manter al t
- Estufa i Batedeira planetaria auier atmentos -- RDC 275/2002 bactérias. mantendo
manutengio de calor prontos quentes temperatura segura
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Quadro 04 - Normas Técnicas )
{f//«.
Ay
Norma Fonte Titulo Oficial Aplicacio no Projeto Ambientes/Etapas L
Estabelece critérios obrigatorios para layout, higiene, separagio de i N . , d
. Soni At 3 ; . i Cozinha profissional, rotas técnicas, areas de -
RDC 275/2002 ANVISA Reguianﬁéléﬂ Tecnico de Boas Rraﬂcas PaEd areas (limpas e sujas). controle de contaminagio cruzada. P . A
rvigos de Alimentagio ; y o ; : lavagem, transporte interno.
transporte interno de alimentos e boas praticas operacionais
T o= , , . =
—— TS . Normas sobre higienizagio de utensilios e superticies, manipulagdo Cozinha. 3 d : lixei ‘
. egulamento Teécnico de Boas Praticas para . GzZinha, arcas dc pre-preparo, LIXCIras, ol
RDC 216/2004 ANVISA Miripmlatho o6 Altenios segura, c:ontroiff d1e temperatura, fflﬁﬂl.’:ﬂ[’tﬁ de rf:s11duos € o emento do-dlimentos | \
infraestrutura minima para garantir seguranca alimentar )
NR 24 Ministério do Condigdes Sanitarias e de Conforto nos Locais de| Define exigéncias minimas para sanitarios, vestiarios, refeitorios, Banheiros, vestiarios da cozinha, espagos de
' Trabalho Trabalho bebedouros e dreas de descanso para trabalhadores e operadores descanso e refeitorio interno. /
e : = o Determina dimensdes minimas de circulacio. lareura de portase . . = 3
Acessibilidade a Edificagoes, Mobiliario, Espagos . > . & . PC' - Toda a edificacdo: circulagdes, sanitarios, acessos,
NBR 9050 ABNT : corredores, altura de equipamentos, acesso universal e sinalizagdo S ;
e Equipamentos Urbanos catil auditorio, restaurante, cozinha.
Detine altura e distancias minimas da coifa em relagdo ao fogao.
NBR 14518 ABNT Sistemas de Exaustio para Cozinhas Profissionais| especificacoes dos sistemas de exaustdo para garantir a remogao | Area de cocgio (fogdes, fornos, chapa, fritadeiras)
eficiente de vapores e gordura
; 3 . Determina padroes de seguranca. ergonomia, material lavavel e
Equipamentos de Cozinha Profissional - A F e 1gu - N p . . P y - .
NBR 16378 ABNT e distanciamento entre equipamentos (fogio, batedeiras, carrinhos. |Cozinha, confeitaria, panificagio, transporte interno
Requisitos de Seguranga e Desempenho
estufas)
. ; Define caracteristicas para pisos: antiderrapantes. impermeaveis, . . .
NBR 14050 ABNT Pisos de Areas Molhadas . PR : P : 1pe Piso da cozinha, areas de lavagem e horta molhada
resistentes a produtos de limpeza e duraveis
NEBR 16401 ABNT Instalagdes de Ar Condicionado - Sistemas de | Estabelece parametros para qualidade do ar, exaustio, ventilagdo | Cozinha quente, salas de aula climatizadas. espagos
- Climatizagio mecanica e renovacdo de ar em ambientes fechados internos sem ventilacio cruzada
Normatiza niveis minimos de iluminancia (lux). temperatura de cor
NBR 8995 ABNT [luminagdo de Ambientes de Trabalho e indice de reprodugio de cor (IRC) para seguranga e conforto | Salas tedricas, cozinha, refeitorio, restaurante social
visual
5 A . Traz exigéncias sobre conforto térmico. actistico. durabilidade e Fachadas, paredes. forros. pisos e revestimentos
NBR 15575 ABNT Deseimperibic de Bdificacses Habitaeiotiais 2 : - : P il
estanqueidade dos materiais construtivos aplicados
NEBR 7199 ABNT Projeto, Execugdo e Aplicagdes de Vidros na Especifica o uso de vidro temperado ou laminado com seguranga, | Fachadas de vidro, divisoras internas, fechamento o
- Construgdo Civil resisténcia a impactos e fragmentagio controlada do auditorio i,
NBR 13818 ABNT Revestimentos Ceramicos - Especificagdo e Estabelece padroes de absorgdo, resisténcia e acabamento para Paredes ¢ bancadas da cozinha, areas de preparoe .
Meétodos de Ensaio ceramicas em areas molhadas ou de manipulacao lavagem M
_ . . Traz diretrizes para aproveitamento de ventilagao e iluminacao Ambientes com ventilacao cruzada, salas voltadas
NBR 15220 ABNT Desempenho Térmico das Edificagdes pore 2t o i . “ SRR
natural, isolamento térmico e conforto passivo para o sol, horta, cozinha sem climatizagiao
NEBR 12609 ABNT Esquadrias Externas - Requisitos e Métodos de Detine exigéncias tecnicas para janelas e portas em aluminio Cozinha, refeitorio, banheiros € ambientes com alta
o Ensaio anodizado, resistentes a umidade umidade
| ® ref Tl o = B = /‘1’ ° A . % =) . /{ . i’
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Quadro 05 - Materiais Utilizados na Cozinha Profissional
Material Uso Caracteristicas Fonte Justificativa
: Bancadas. cubas. mesas de . . e gy Material mais indicado para contato
Inox 304 A ¥ Anticorrosivo, facil de higienizar RDC 275 .
preparo com alimentos.
Granito polido Revestimento de bancadas Resistente e impermeavel NBR 15575 | Facil limpeza e longa durabilidade.
e Facilita a higienizaca tende 3
¢ Ceramica esmaltada Revestimento de paredes Impermeavel, ndao absorve gordura| NBR 13818 AR R SO
normas sanitarias.
. . : . , Antiderrapante e resistente a ) . - .
b Epoxi autonivelante Piso de areas molhadas S NBR 14050 | Evita escorregdes e facilita a limpeza.
4| produtos quimicos
Durabilidad bientes de al
Aluminio anodizado Esquadrias de janelas e portas Leve. resistente a umidade NBR 12609 rabi :n[? d::li]e tentes de alta
PVC reforcado Divisorias e forros Resistente, lavavel e ndao poroso | NBR 14285 | Reduz acumulo de sujeira e umidade.
(el _;"‘ . : L gougy G ram Seguranga ¢ higiene, evitando particulas
N Vidro temperado Fechamentos de areas visiveis Alta resisténcia térmica NBR 7199 ;
9 | no ambiente.
I: Policarbonato y - . Permite entrada de luz natural com
5 e Fechamento de areas externas Translucido e resistente NBR 16259 S
transhicido protegio térmica
’?:f} Pastilha cerdmica | Revestimento em dreas molhadas Impermeavel e lavavel NBR 13818 Evita mofo e facilita a limpeza
’ )
:y
Quadro 06 - Fluxos e Layout da Cozinha
Setor Funcio Fluxo de Trabalho Fonte Trecho da Norma
imento d “Areas d da biment
Rﬂfhbnu;g?x sl Controle de qualidade Entrada de insumos e triagem RDC 275 S ﬂven’; ?;;:E:;:m:nfzr’? S
-~ _ .. ; Mantimentos organizados por “Espagos devem garantir ventilagdo e controle
Armazenamento seco | Deposito de mantimentos validade NBR 16401 Jo sriidade.™
. g S g i G & : “Separagdo por tipos de alimento para evitar
) Pre-preparo Higienizagdo e cortes Higienizagdo e porcionamento RDC 275 N
A : S “A disposi¢iao dos equipamentos deve
i Cozimento Fogoes e fornos RGO RO NBR 14518 | garantir fluxo continuo sem cruzamento de
1nd Aespanes processos.”
- e Caminho com carrinhos entre cozinha e : : %
Distribuigao interna | Transporte entre setores .. RDC 275/2002| “Evitar contato com areas sujas ou externas.”
pedagogica e restaurante
| _. Equipamentos limpos em area , ,
Lk L
Lav?fg:;i{:u;ﬁal de Higienizagao apos uso propria, lﬂnagf h::nr:];niplﬂaqﬁﬂ de RDC 216 Seger areapdr;::gfm darea de
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Quadro 07 - Sistema de Ventilagdo e Exaustao

Componente Especificacio Fonte Trecho da Norma Justificativa
Coifa Industrial com filtros NBR 14518 “Obrigatorio para 1rocais'f:om cozimento Evita acimulo de gordura e
continuo. fumaga.
“Ambientes d t stao eficient
Exaustor Alta poténcia 1200 m¥h | NBR 16401 ribleies deveim fef exausiao eHCeie PR | Garante qualidade do ar interno
renovaciao do ar.
Vbilssh ninml Janelas com aberttf:a minima NBR 15220 “Recomendado o uso cam'rfiIl‘ad{ide ventilagdo Bt commmoiecncaii
de 15% da area natural € mecanica.
. “Dutos devem garantir fluxo continuo e sem . i m
Dutos de ar Aco galvanizado, @30cm NBR 6401 A Permite eficiéncia da exaustao.
obstrugoes.
Quadro 08 - [luminagao e Conforto Visual
Local Tipo de Iluminagio Fonte Trecho da Norma Justificativa
R | 1D S000K, CRIO0+| NBRgges | “Tuminacdodeve garantirvisbilidadeadequada. (oo, o o ielhora a seguringa,
para manipulagdo de alimentos.
SRR | 1> 4000K, CRISS+| NBRgggs | Soiasdeauladovem tor luminacdounionne para | oo e vicinl para o8 alunios.
leitura e estudo.™
Rostauiante LED 3000K NBR 15575 [luminacio deve f'a:vr;frrmfr o conforto dos Cria um amhienfceﬁagradavel para
usuarios.” refeigoes.

Quadro 10 - O Que Pode ¢ Niao Pode Ficar Perto

Quadro (9 - Transporte Interno de Alimentos Prontos da Cozinha Didatica ao Restaurante

Ttem AquTel Especificacdes Justificativa Equipamento / Area Pode Ficar Perto de... Nio Pode Ficar Perto de...
! > ; . Camara fria, area de
Transporte de RDC 2752002 Deve ser realizado com equipamentos |Garante a seguranga sanitaria Fogao / Forno Coifa, bancadas de apoio higienizagao de hortifruti
alimentos prontos proprios, protegidos ¢ higienizaveis  |e evita contaminagio cruzada. Montagem de pratos
Estrutura de inox ou plastico atoxico, | Facil impeza, durabilidade e Fritadeira Chapas. fogoes armazenamento de produtos
Carrinho de transporte| NBR 16378 | com rodinhas revestidas e superficies conformidade com higiene ixiks
lisas, com prote¢do contra poeira exigida. Chmats O o ciries Freezer, bancada de Vegetais, area de pré-preparo de
- S — manipulagio de carnes hortifruti
R —— — o Tixed Reduz risco de contaminagio i
_ ; rajeto deve evitar areas sujas, lixeiras, i T Bancada de corte de
Rotas internas de : : i cruzada, obedecendo o fluxo ea de higienizagdo de Wil de s i
transporte RDC 275/2002 banheiros e c1rq;:ula(;acr de pessoas i diecional ("iardia. paka hortifriti vegetais pulag
externas
frente”). _ _ Saida para restaurante, |Lixeiras, dreas de pré-preparo de
Montagem de pratos P : . P
Alimentos quentes devem ser mantidos il fidad aquecedores de pratos alimentos crus
Controle de RDC 216/2004 acima de 60°C e frios abaixo de 10°C, , ;nl?n? aqdua 1 lfi 4 ;
temperatura com uso de termobox ou recipientes AP _ﬂ Bica COS eHInCrios
termicos até o consumo.
o T T il - /1’ Tl T ) 7o /{ Ty
/_._( I o Wi = o=y Al G, BT JR—e N = = A\ i, B S qy ==




AN S M Cez) ol WA A N S50 W L) Sy W/ N N SO B ) @l

EDUCACIONAL

* B qLJ'ﬂ-"W" ¥ ) A ® : ELJ'UIJ’W“" . T "_p'\-.‘:-‘__“__z_; e 3 II‘L.J'lll-ﬁ"-"""l_ ) |
/_‘_( T omwmr I == p-kr) =, M I /'( AP . oy f;—:“-sx.,kvj p&?—;i Al /‘( PSS iy oy f:—“’:s:vj P‘J,}'::i



W /=2 )\ At T T e B \'!

W & M s Wl We /7 N & I
\ I| el B - \ ﬁ"'L’ b "'-"-:_-',:-J'—"""F:—:J_.-'r i III.P'-J r | ,Illj?"""g\ / III_,IIr |:r P h e R B M il ?{-_‘_,".".-_ﬁ_.-—""_-"l )
v = M st a1 AN R AN il v Mg ettt

Fa Jik

1l 3 i

arquitetura exerce um papel fundamental na criagdo
de espacos adequados aos seus usos, € com a arquitetura escolar ndao ¢
Um bem

significativamente para o aprendizado dos

diferente. ambiente  escolar projetado  contribui

alunos ¢ para a
produtividade das aulas. E essencial que os espagos sejam planejados
com base nas necessidades dos usuarios ¢ no modo como irdo utiliza-los
(FERREIRA, 2022).

A escola contemporianea ¢€ resultado de transformagdes historicas e
pedagogicas. Segundo Kowaltowski (2011). a evolugdo dos métodos de
ensino exigin novos tipos de espagos nas instituigdes educacionais,
promovendo ambientes mais diversos. flexivels e adequados as praticas
pedagogicas modernas.. No século XX, com a evolugio dos metodos
pedagogicos, as escolas passaram a demandar uma maior variedade de
ambientes. A flexibilidade espacial se tornou essencial para a adaptacao
a novas praticas de ensino, promovendo dinamicidade € interagao no
processo educativo.

Segundo Kowaltowski (2011), no livro Arquitetura Escolar: o
projeto do ambiente de ensino, existe uma relagio direta entre conforto
ambiental ¢ o desempenho dos alunos. Elementos como conforto
térmico, acustico, luminoso e ergondmico 1mpactam diretamente o
comportamento € a concentragiao dos usuarios. A auséncia de conforto
téermico, por exemplo, compromete a percepcao dos demais aspectos
ambientais, interferindo na experiéncia geral do espago. Além disso, a
adequada aplicacido de ventilagdo natural e solugdes passivas, quando
associadas a metodos pedagogicos bem estruturados, favorece um
ambiente mais saudavel e propicio ao aprendizado.

No caso das instituicoes de ensino superior. a complexidade
funcional exige um planejamento arquitetonico criterioso. Como afirma
Neufert (2012), essas instituigoes devem contar com organizagiao
espacial adaptada a natureza dos cursos oferecidos, sejam eles tecnicos,
cientificos ou artisticos. Essa organizagao inclui setores administrativos,
auditorios. bibliotecas. laboratorios, salas de aula e areas comuns, todos
projetados conforme suas fungdes especificas.

Ainda de acordo com Neufert (2012), as dimensdes dos laboratorios
devem considerar as bancadas de trabalho, os armarios. as distancias
entre mobiliarios € os corredores de circulagido, sempre garantindo a
funcionalidade e a ergonomia. A clareza na setorizagio dos ambientes e
a facilidade de acesso entre eles sio principios basicos para o bom

funcionamento do espago educacional.

Por fim, o autor destaca a importancia de aspectos como
ventilagdo passiva, lluminagdo natural e acustica adequada,
reforcando que o conforto ambiental ¢ um dos pilares para a
Seus

principios dimensionais também abrangem desde o tamanho das

eficiéncia e bem-estar de estudantes e professores.

salas de aula até o tipo de mobiliario ideal para cada fungio,
oferecendo diretrizes valiosas para projetos educacionais.

Dessa forma, o uso das normas e diretrizes propostas por
Meufert ¢ essencial na criacio de ambientes de ensino mais
acessivels, funcionais e eficientes. contribuindo diretamente para
a qualidade do processo educacional.

Com base nas diretrizes de Neufert (2012), a arquitetura
educacional deve considerar as dimensoes e fungdes especificas
de cada ambiente para garantir conforto, acessibilidade e
eficiéncia no uso dos espagos. A seguir, apresenta-se um quadro
com os principais ambientes de uma instituigio de ensino
superior, suas fungoes, dimensoes recomendadas e justificativas,
servindo como referéncia para o projeto da escola de
gastronomia.

De acordo com a Resolugio CNE/CES n® 3/2006, que
estabelece as Diretrizes Curriculares Naclonais para o curso de
graduagdo em Gastronomia, ¢ imprescindivel que a instituigio
disponha de ambientes adequados para o desenvolvimento das
atividades praticas previstas na formagio do profissional.

As exigéncias incluem:
» Cozinhas

equipadas com bancadas individuais, fogdes, pias, geladeiras

pedagogicas ¢ laboratoriais, devidamente

e armarios para armazenamento de utensilios e ingredientes.
« Salas de aula tedricas e multimidia. com recursos para aulas
de

microbiologia, técnicas dietéticas e gestdo.

interativas ¢ teoricas disciplinas como nutrigio,

» Restaurante didatico, para simulagio de atendimento ao
publico e pratica da operacio de um servigo completo de
alimentacao.

« Laboratorio de panificagido e confeitaria, com equipamentos

especificos para essas praticas.

- Espacos para armazenamento (despensas), cAmaras frias e areas
de higienizagao que simulem uma estrutura profissional.

« Vestiarios e areas de apolo para os alunos, garantindo seguranca
alimentar e boas praticas de higiene.

A presenca desses ambientes € essencial para que o curso cumpra
seus objetivos formativos, promovendo a interdisciplinaridade entre
teoria € pratica. Alem disso. assegura que os estudantes
desenvolvam habilidades técnicas e competéncias exigidas pelo

mercado gastronomico.
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Quadro 11 - Dimensoes e Diretrizes para Ambientes Educacionais segundo Neufert (2012)

Espacos Fungiio Dimensdes recomendada Justificativa
Laboatbrios Aulas Praticas 8.40X 1440 Grande ﬂ?].[ﬂf:!‘ﬂ de baflcfadas ﬂ.:lfj trabalhos em c:f:-njujltos, com
24 lugares equipamentos basicos, e livres de contaminagoes.
Sala d.j: Au_[a's kil Pt 20,40,50,60 lugares, para cada estudante o espago Salas para seminarios, m‘li:i‘s f.?e teoria especifico de cada
convencionals necessario 1,.90-2,00m dlSClpilﬂﬂ.
Para grandes experiéncias com equipamentos esterilizados,
Laboratorios de Pesquisa Trabalhos Isolados 6,00mX 720 m com mesas fixas, adicional de nicho e armarios, troca de ar
intensa
A . . 30,000 1a %ﬂﬂ ﬂ 00 cxomplarcs; Consulta direta pelo usuario, disposigoes dos livros em
Biblioteca Consulta direta pelo usuario | 1,50-1.60m de distancia entre estantes; mesa de L
leitura largura 0,9-1.0m/profundidade 0.8m P - o
Banheiros Higiene pessoal basica 0,150,16m*lugar Areas para fazer necessidade basica, separada por género.
; i sy Salas de aulas com equipamentos tecnologico para uso de
Sala de Computadores | Estudo com material digital 920X 12.00 ;
aprendizagem
Destinad s inarios, tagd 1pe.
Auditoris Avilissgie 200 lugares, pé-direito 3,50m stinados aos sem1:3ar10~: apresentagdes em equipe
especificos por curso.
Professor 20 <24m’
Salzs 20 comoriocerite Sala de Trabalho ASETSFﬁﬂtﬁ 15m Sf:t::-r admin 15tratwma1 pedagogico: Areas de tr:?haljﬂrf:r
Auxiliares 20m* exclusivamente para servidores, professores e funcionarios.
Secretarios 1 5m?* (com uso duplo 20m?)
: Corred . d s irculaca bjetos
Circulagoes Areas de passagem rapidos 0.80 < 1.60 OTredorpata passagem o pessoas © clratagao de objetos
. D nao perigoso no ambiente escolar.
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| =" STUDOS DE CASO

\ Estudos de caso virtuais de escolas de gastronomia, visto a inexisténcia de
1ol empreendimentos do setor na cidade do estudo. Em sequéncia estao os estudos de caso
presenciais, que utilizaram o método walkthrough, todos de restaurantes na cidade de
Vilhena-RO.

Todas as imagens desta secao sem fonte indicada sao da autora, referentes ao ano desta

i publicagao.
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ESCOLA DE CULINARIA PARA MIGRANTES DO PAVILHAO INDUSTRIAL DE RENOVACAO [-REJ\HS

A Escola de Culinaria para Migrantes, tem uma area de 700m’,
esta localizada no Pavilhao Industrial de Renovacao, na cidade de
Montreuil, Franga. O escritorio FREAKS foi responsavel pelo
desenvolvimento do projeto. com o intuito de converter um antigo
galpao industrial em ambiente educacional
gastronomico({ Koshta,2025).

O edificio abriga uma escola de culinaria de formagao profissional

um

de migrantes, promovendo a inclusdo social através da gastronomia.
A intervengdo concluida em 2023 respeita a estrutura ornginal do
pavilhdo, combinando elementos contemporaneos com materiais
simples e de baixo custo(Koshta,2025).

A figura 09 , destaca o layout com uma disposi¢ao espacial pratica,
separando visivelmente os ambientes pedagogicos, uma sendo sala de
aula teorica e um estidio de gastronomia. concedendo a ligagdo entre
pratica e teoria. A planta planta contém zonas de apoio técnico ¢ a
inclui areas de apolo técnico e a espagos de suporte necessaria ao
servigos da instituigdo, sendo elas os banheiros, vestiarios, chuveiros,
depositos, area de limpeza e camaras frigorificas.

A circulagdo fol concebido de forma eficaz, contendo escadas
helicoidal, possibilitando a interagdo entres os espagos. A separagdo
visivel entre apolo, servigos tecnicos e zonas educacional mostra uma
proposta projetual vinculada ao uso racional do espago, o conforto
dos utilizadores ¢ a adaptagdo as atribuigoes do treinamento,

enrijecendo a integridade social e coletividade da escola.

Figura 09: Planta Baixa Térreo
M ‘
I
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Fonte: Archdaily, 2023

A figura 10 concerne ¢ planta baixa superior da escola, com O saldo polivalente (figura 13), um ambiente versatil para

objetividade na fungdo em trabalho em equipe. reunides. aulas ¢ maltiplas tarefas, como treinamento em culinaria para migrantes

teorias € usos diversificado. O layout dos ambientes indica uma constantes, ofertando cursos tedricos e praticos(Koshta,2025).
A grande saliencia da escola ¢ o Grand Espace RDC (figura 14),

uma extensa saleta multifacetado de 148.3 m* podendo ser usada

setorizacdo definida e pratica, possibilitando o espago integrado.
Entre os ambientes essenciails se ressalta as salas de aulas teoricas ea

sala de reunido, focado no desenvolvimento técnica e encontros

para solenidades, refeigoes em coletividade ou programagoes

institucionais. Assim como o escritorio compartilhado, certamente complementares, fortalecendo a versatilidade do ambiente.

serve para o grupo de trabalho administrativa.

Figura 14

\ ; : Figura 13
O fluxo interno ¢ ordenada em torno do ambiente curvo com

e

duas escadas uma helicoidal e central. interligando os piso térreo e o

superior, permitindo uma circulagao mais fluida. A planta demostra
a mogdao que agrega funcionalismo, clareza espacial e utilizagao
pensante da edificagio presente conciliado para os fins didaticos e
urbanos(Koshta,2025).

Figura 10 : Planta Baixa Superior
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Fonte: Archdaily 2025 Fonte: Archdaily,2025
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Os ambientes internos sdo dispostos para dispor cozinhas

equipadas com pontos de trabalho especificas. salas técnicas.

vestiarios € um ambiente extenso para cerimonias de pé direito

duplo. integrando o interior ao exterior( Koshta,2025).

Figura 15: Cozinha

A figura 11 e 12 ressalta uma proposta arquitefonica que respeita
a transparéncia, a clareza espacial e a utilidade da estrutura presente
da edificagio. A combinagdao de materiais acessivel tais como o

tijolo, madeira e vidro, a arquitetura de interiores com curvaturas

modicos enrijecem um ar agradavel e vasto, a finalidade social do : - [ o
. i i i é Qg Fonte: Archdaily, 2025
projeto € poder habilitar migrantes através da culinaria. O layout W

interior propicia convivio, transitabilidade e agilidade de uso, Figura 16: Cozinha
comprovando um arquiteténico que unifica funcionalidade, beleza e
seriedade social.

Figura 11

Figura 12

Fonte: Archdaily, 2023
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ESCOLA PROFISSIONALIZANTE DE CULINARIA/ SOL89

A escola esta localizada na cidade de Medina-Sidonia na Espanha, a
edificagdo possui uma area de 751m’, tendo a assinatura do projeto de
arquitetura pelo escritorio Sol89, Juanjo Lopez de la Cruz e Maria
Gonzalez sendo os arquitetos responsavel pela construgdo. a obra foi
finalizada em 2011.

Figura 17: Fachada Principal

Fonte: Archdaily, 2023

A proposta enfatiza a estrutura inicial existente, mesclada com o
longilineos pavilhoes, e desperta unido ténues e pratico entre distintos
recintos. Os passadigos primordiais conduzem o eixo extenso dos
hangares, concedendo a disposi¢ao nitido dos espagos educativo, suporte
técnico e convivio. Essa originalidade enrijece a interpretacao do velho
espago industrial utilizado, simultaneamente oferta fluéncia entre os

espagos, desprovido da exigéncia imensa agoes estruturais.

Figura 15: Planta Baixa

A setorizagdo ¢ estruturada de forma pratico e efetivo,
mantendo a estruturagido original do velho abatedouro. Os
ambientes ficam propagados em condigdes diversos; culinarias
praticas, espagos educacional de teoria, espagos administrativos
e zona de apoio. Essa ramifica¢do deixa a circulagiao mais fluido
entre os estudantes, professores ¢ funcionarios. A disposigio
bem como beneficia a privanga e a concentragio em realizagio
de atividade. Ademais, assegura acessibilidade e relagdo entre os

setores atraves de fluxo interno bem estabelecida.

Fonte: Archdaily,2025
A planta prioriza a clareza e a permeabilidade visual entre os
ambientes. proporcionando um layout funcional, empregando
aberturas, divisorias de vidro e vaos notaveis que expandem a
Os
fluxos(tigura00) de circulagdes (figural) sdo parametricamente

interpretacao espacial e possibilitam o sentido dos users.

situadas para propiciar a deslocagio dos estudantes, foram
projetadas para possibilita fluidez no trafego. A luz natural ao
longo dos passadigos coopera para o conforto ambiental e
estima a atmosfera original da escola. concedendo ao projeto
um equilibrio entre o velho e 0 novo. Portanto, o trajeto dentro
da instituigdo de ensino se transforma em experiéncia didatica e

sensorio, no qual o lugar bem como ensina.

A cozinha figura 20 ¢ a esséncia principal do projeto, criada
como o ambiente pratico e educativo, ordenada em paramentos
grandes, concede servigos simultineo de varios académicos com
protecdo e tranquilidade. Esta equipada com bancadas, cocgio,
armazenamento € espago para preparo. A luz natural e ventilagao
passiva foram primorosamente eficaz. a imediagio com salas de
aulas teoricas € incrementada com a ligagdo com a pratica e ensino.
Poucos patios interno pequenos sdo colocados para ventilagio e
espagos de cultivo de hortalicas de gastronomia usadas pelos

estudantes.

Figura 20 Cozinha

Fonte: Archdaily, 2025

Os ambientes de aula (figura 20) de teoria foram arquitetado
para promover um espago de afluéncia e troca de experiéncia, com
movels acessivel ¢ boa luz natural. Em parte os espagos de aulas
praticos, como as cozinhas educativas, sdo provido para simular
encenar locais trabalhista profissional, contribuindo para o ensino
tecnico. A conexdo entre aulas teorica e praticas ¢ prezada no

projeto, essa associagdo amplia a formacgao integra dos académicos.

Figura 21 Atelié Figura 22 Circulacio

Fonte: Archdaily, 2025

A 7 )
\fl ﬂ’ G ="

o

F_ 5 r_\'{.r-:.__‘ : : 1
R/ /’{ T Ao 0 =



72l AN &S i

o) Sy WWAI () N S5 W o) @iy W/ () N S5

1 R
Hq}ﬁ' (Lo )]

! II| i il -,

COZINHA A

1. Caracterizagio do Espago
O restaurante esta localizado em Vilhena (RO) e atua no segmento
de alimentagdo coletiva, com atendimento meédio de 200 a 250
refeigdes por dia. O funcionamento ¢ diario. € a operagdo exige
organizagao eficiente para dar conta da demanda. A cozinha esta
implantada em um tnico pavimento ¢ apresenta estrutura funcional,
setorizada e com ventilagdio natural, adequando-se as exigéncias
sanitarias e de produtividade.
2. Composigido Espacial
O espago ¢ distribuido em setores:
« Zona de cocgdo e finalizagdo, com fogdes industriais e coifa
(Figura 23 “A”);
« Bancadas de preparo. refrigeradas e nao refrigeradas (Figura 23
“BY);
« Area de lavagem de utensilios., proxima ao setor de descarte
(Figura 23 “C”);
« Corredores internos de circulagdo (Figuras 23 D" e “E”):
« Forno e apoio técnico (Figura 23 “F"):
« Armazenamento de utensilios ¢ panelas (Figura 23 “G");
« Freezers e camaras refrigeradas (Figura 23 “H”™);
« Despensa seca organizada em prateleiras (Figura 23 “I7).
A ventilagdo natural € garantida por janelas altas, o que contribui
para o conforto termico e controle de odores.
3. Layout e Setorizagdo Funcional
O layout ¢ do tipo linear com subdivisdes funcionais claras. Os
ambientes estio organizados de forma que os insumos percorrem
uma trajetoria logica:
Entrada > Armazenamento > Pré-preparo > Cocgdo > Finalizagdo
> Saida de pratos.

As zonas quentes (Figuras 23 “A” ¢ “E”) concentram os
equipamentos de cocgdo, enquanto o pré-preparo de vegetais e
alimentos frios ocorre em area especifica com pia exclusiva (Figura
23 "B"). O armazenamento refrigerado e seco esta fisicamente
separado (Figuras 23 “H” e “T”), o que refor¢a o controle sanitario.
A area de lavagem esta localizada na parte posterior (Figura 23
*C"), reduzindo o risco de cruzamento, embora em horarios de pico
a logistica exija atengao.

A disposi¢ao das bancadas, utensilios (Figura 23 “G”) e circulagiao
entre setores favorece a produtividade, desde que a equipe esteja bem
coordenada.

4. Organizagao e Fluxo Operacional

O fluxo segue de forma funcional:

» Insumos sio recebidos pela lateral e armazenados conforme
tipo:

« Insumos sio recebidos pela lateral ¢ armazenados conforme
tipo:

« Alimentos seguem para o preparo € cocgdo, sendo entregues
diretamente no saldo;

» Lougas e residuos retornam por corredor interno para lavagem

(Figura 23 “C").

A equipe relatou a realizagdo de limpezas diaras completas e a
retirada total da louga ao fim do expediente, o que reforca os
cuidados com a higiene.

5. Solugoes de Referéncia

Entre as estratégias bem aplicadas, destacam-se:

» Coifa de alta poténcia com dutos direcionados (Figura 23 “A”);

» Separagdo de zonas frias e quentes, mesmo sem barreiras fisicas
completas;

« Prateleiras setorizadas por tipo de insumo e utensilio (Figuras 23

GETHP e T

« Ventilagio natural eficiente, com auséncia de odores mesmo
durante a produgio;

« Fluxo interno funcional, com corredores bem distribuidos e
equipamentos agrupados por etapa de uso.

6. Dificuldades Observadas

Alguns pontos de atengdo observados durante a visita incluem:

« Risco de cruzamento entre lougas sujas e pratos prontos
especialmente em horarios de pico;

« Auséncia de sinalizag¢do visual nos setores de trabalho:

« Bancadas fixas com pouca flexibilidade ergonomica:

« Zona de cocgdo exposta ao fluxo de circulagao. exigindo atengdo

a seguranga.

7. Contribuigdes para o Projeto da Escola de Gastronomia

A visita a cozinha do restaurante trouxe referéncias praticas
valiosas para o desenvolvimento do projeto da escola. como:

« Estruturar a cozinha pedagogica com fluxo linear funcional e
bem sinalizado:

« Aplicar a separagdo clara entre preparo, cocgdo € lavagem,
evitando cruzamentos:

« Utilizar ventilagdo natural combinada com coifas eficientes:

« Aproveitar o espago vertical para armazenamento técnico;

« Garantir circulagoes amplas e seguras, adequadas ao uso
educacional;

« Prever espagos para observagio e ensino pratico, que nido

existem no restaurante, mas sao essencials para uma escola.

Figura 23 - Cozinha

Fonte: Acervo pessoal, 2025,
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COZINHA B

1. Caracterizagio do Espago

A cozinha analisada pertence a uma hamburgueria de grande
fluxo, que atende ndo apenas pedidos locais como tambem entregas
por aplicativos. O espago foi projetado para funcionar com agilidade
e eficiéncia, atendendo a picos de produgdo como fins de semana, em
que ultrapassam 270 pedidos. A estrutura comporta mais de 20
funcionarios em operagdo simultanea, exigindo um layout preciso e
bem organizado.

2. Composigao Espacial

A cozinha ¢ composta por areas distintas: zona de cocgdo,
montagem, finalizagdo, armazenamentos refrigerados e secos,
limpeza e expedi¢do. O ambiente possui climatizagdo, iluminagdo
eficiente ¢ piso lavavel com boa drenagem. As (figura 24 “A” a “J7)
demonstram a disposigdo sequencial dos setores, com destaque para
os equipamentos industriais, bancadas centrais ¢ areas de apoio.

3. Layout e Fluxo Operacional

O layout da cozinha segue um modelo longitudinal com corredores

amplos que favorecem a circulagao dos funcionarios, mesmo com a
grande quantidade de pessoas trabalhando ao mesmo tempo. A
(figura 24 *“G”) mostra o passa-prato da hamburguena, que ¢ o
ponto central da finalizagdo e saida dos pedidos.

O fluxo inicia na recepgdo de mercadorias (figura 24 “J”), com
armazenamento setorizado refrigeradores (figura 24 “H") e estoque
seco (figura 24 “I”). Em segwida., os alimentos passam pelo pre-
preparo ¢ cocgdo (figura 24 “C” e “F"), depois sdo montados nas
bancadas centrais (figura 24 “D” e *E”), seguindo para o passa-prato
e expedigdo. A linha de produgdo fol pensada para manter um ritmo
constante e sem cruzamentos, respeitando o sentido linear da
operagio.

A eficiéncia também ¢ garantida por estratégias como bancadas
especificas para embalar os pedidos e até dois jogos de fritadeiras
para dias de alta demanda. Toda a organizagao ¢ voltada para
agilidade no preparo e envio, caracteristica indispensavel para o tipo
de servigo prestado.

4. Organizacio e Fluxo Operacional

A equipe ¢ dividida por fungdo e setor, o que evita deslocamentos
desnecessarios. Ha operadores fixos para cada estacdo., cocgdo,
montagem, fritura, bebidas e sobremesas A logistica de circulagio
garante que cada pedido seja finalizado e entregue em poucos
minutos, com o apoio de sistemas de refrigeragido posicionados

estrategicamente ao lado do passa-prato.

Figura 24 - Cozinha

5. Solugdes de Referéncia

A presenga de dois corredores centrais e zonas especificas para
cada tipo de preparo (inclusive bebidas e milk-shakes) demonstra
um bom dominio dos principios de ergonomia e setorizagio
funcional. O uso de conservadores individuais para ingredientes
especificos (hambirgueres, queijos. molhos, etc.) ¢ uma solugdo
eficiente e alinhada com normas sanitarias.

6. Dificuldades Observadas

Apesar da organizagao geral, a quantidade de equipamentos e
pessoas pode gerar pontos de congestionamento em horarios de pico
se o ritmo de produgdo ndo estiver bem sincronizado. Além disso, a
area de armazenamento seco parece estar em local de acesso menos
imediato ao preparo. o que pode gerar atrasos na reposigio de
insumos em momentos de grande volume.

7. Contribuigoes para o Projeto da Escola de Gastronomia

Este estudo contribui para o projeto da escola ao evidenciar a
importincia de um fluxo operacional continuo. da especializagio
por estagoes € da clareza nos acessos entre os setores. O uso de
passa-prato, corredores largos e estagdes de apolo especificas
reforga a necessidade de projetar cozinhas pedagogicas que simulem
condigdes reais de trabalho, com fluxo logico. setorizagdo e

ergonomia.

Fonte: Acervo pessoal, 2025,
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COZINHA C

1. Caracterizagido do Espago

A Cozinha D pertence a um restaurante de buffet localizado em
Vilhena (RO), com funcionamento nos periodos de almogo e jantar.
O espago atende uma demanda constante de produgdo e reposigiao
rapida, tipica de ambientes que operam em sistema de self-servisse. A
estrutura ¢ simples. mas funcional, com dimensdes reduzidas e
circulagdo central.

2. Composigio Espacial

A planta da cozinha segue uma disposi¢dao linear, com setores
“D™)

conta com fogdes e coifas, posicionadas no centro do fluxo. As

organizados lateralmente. A area de cocgdo (figura 25 "A” ¢
bancadas de apoio (figura 25 “B” e “F”) sio utilizadas para
montagem e preparo. O setor de lavagem de utensilios esta localizado
ao fundo (figura 25 “C”), com pias amplas ¢ escorredores.

Ha uma porta de acesso técnico (figura 25 “E”) que interliga a
cozinha ao restante do restaurante, ¢ a churrasqueira externa,
mostrada no croqui. complementa a produgio dos grelhados. A
conexdo com o saldo ¢ feita por melo de bancadas de passagem, sem
necessidade de grandes deslocamentos.

3. Layout e Fluxo Operacional

A disposi¢io dos ambientes foi pensada para favorecer a
produgdo rapida e a reposi¢ido constante dos alimentos no buffet. o
que exige agilidade e praticidade.

(O espago se organiza em uma sequencia funcional clara: o fluxo
inicia na entrada de insumos e armazenamento, passa pela area de
pré-preparo, cocgdo, finalizagdo e segue até a entrega no balcdo de
atendimento sem cruzamento com a area de lavagem, que estd
segregada ao fundo da planta. Essa separagio é um ponto positivo,
pois contribui para a higiene e evita contaminagdes cruzadas.

A area de cocgdo (figuras 25 “A” e “D"), esta centralizada e
equipada com coifas metalicas de extragdo eficientes. Logo a frente,
bancadas de apoio (figura 25 “B” e “F”) sdo utilizadas para
montagem de pratos. porcionamento ¢ outras atividades rapidas. Ja
o setor de lavagem (figura 25 “C”) conta com pias largas,
escorredores e acesso facilitado ao fundo da cozinha, reduzindo a

interferéncia com o preparo dos alimentos.

Qutro elemento relevante no fluxo € a porta de servigo (figura 25
“E”), que da acesso lateral ao restante da edificagdo. Essa passagem
permite que funciondrios entrem e saiam sem utilizar a mesma
circulagdo do saldao principal, o que melhora a organizagdo interna.

Apesar da logica funcional bem definida, o espago fisico limitado
compromete a fluidez em momentos de maior demanda. A largura
dos corredores ¢ a distincia entre os equipamentos exigem um
mimero reduzido de funciondrios atuando simultaneamente, sob
risco de choques ou obstrugdes.

A auséncia de divisorias fisicas entre os setores, comum em
cozinhas compactas, pode ser um fator critico se ndo houver uma
rotina bem estabelecida de organizagdo e limpeza. Ainda assim, o
layout atende a proposta do estabelecimento, priorizando agilidade e
eficiéncia no preparo e reposigao dos pratos servidos no buffet.

4. Solugoes Aplicadas

Coifa metalica eficiente sobre os fogdes (figura 25 *A”):

Uso de inox nas bancadas e pias (figura 25 “B”, “D”, “F");
Ralos bem posicionados. facilitando a limpeza (figura 25 “C"):

Circulagio técnica por porta lateral (figura 25 “E”).

5. Dificuldades Observadas
« lluminagio artificial predominante. sem ventilagio natural
aparente:
« Auséncia de sinaliza¢do ou divisdes fisicas entre setores;
« Espago de circulagdo estreito, exigindo coordenagio precisa
entre os funcionarios;
« Layout fixo, com pouca flexibilidade para adaptagoes.
6. Contribuigoes para o Projeto da Escola de Gastronomia
A cozinha mostra que é possivel manter a funcionalidade mesmo
com area reduzida, desde que o fluxo seja respeitado. Para o projeto
educacional, reforca a importancia de:
« Garantir boa separagao entre setores,
cocgdo e lavagem;
- Adotar elementos de higienizagio continua, como ralos e

especialmente entre

revestimentos lavavels:
« Criar ambientes arejados € bem i1luminados naturalmente;
« Planejar circulagoes mais amplas, que permitam observagao e

ensino simultaneo.

Figura 25 - Cozinha

Fonte: Acervo pessoal, 2025,
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COZINHA D

1. Caracterizagdo do Espago

O restaurante analisado esta localizado na cidade de Vilhena (RO).
em um centro comercial. Sua especialidade ¢ a culinana japonesa,
com énfase na producido de sushis e pratos quentes. Por estar
inserido em um ambiente com metragem reduzida, a cozinha foi
projetada de forma compacta. buscando a melhor organizagio
possivel para atender a4 demanda do publico e garantir eficiéncia
operacional.

2. Composicao Espacial

A cozinha ¢ distribuida em dois niveis:

« Cozinha operacional (térreo): concentra as fungdes de preparo,
cocgio, finalizagdo e lavagem;

« Apolo técnico (pavimento superior). abriga espagos de
manutengiao, deposito seco, freezer e sala de funcionarios.

No pavimento térreo, estdo organizados: bancadas refrigeradas e
ndo refrigeradas para o preparo de pratos frios e quentes (Figura 26
“B”), equpamentos como fritadeiras e fogoes (Figura 26 “F"),
exaustdo mecinica localizada sobre os pontos de cocgdo € uma area
de lavagem com pia industrial, parcialmente separada das demais
etapas produtivas. Também ha uma entrada de servigo com acesso
direto as zonas de manipulagio e cocgao.

A organizacio vertical do espago permitiu que fungdes técnicas
como estocagem e manutengao fossem realocadas no andar superior,
liberando drea 1util no térreo para as fungdes operacionais. O
pavimento superior tambeém abriga dois congeladores verticais € a
passagem dos dutos da coifa com saida externa (Figura 26 “D").
alem da despensa de alimentos nado pereciveis (Figura 26 “G”).

3. Layout e Setorizacao Funcional

A cozinha adota um layout em ilha. no qual os principais
equipamentos como fogoes bancadas e areas de montagem estio
organizados em torno de uma estrutura central (Figura 26 “E”). Essa
configuragdo permite que os profissionais circulem ao redor da ilha,
atuando simultaneamente em diferentes etapas do preparo, o que ¢
especialmente vantajoso em cozinhas com espago enxuto e ritmo de
produgdo acelerado.

Mesmo com limitagdes de metragem, observa-se uma tentativa
clara de setorizagdo funcional: as zonas quentes, destinadas a cocgdo,
estdo organizadas de um lado da ilha. enquanto as zonas frias

utilizadas para o preparo de alimentos crus como sushis. ocupam a

extremidade oposta. Essa divisdo. ainda que ndo completamente
isolada fisicamente, contribui para a organizagido do fluxo interno e
minimiza os riscos de contaminagio cruzada. A estrutura
centralizada tambeém reduz deslocamentos, melhora a comunicaciao
entre os funcionarios e potencializa a produtividade, desde que o
espaco seja bem coordenado durante os horarios de pico.

4. Organizagao ¢ Fluxo Operacional

O fluxo de trabalho segue um percurso relativamente linear:
entrada de insumos > armazenamento > preparo > finalizagao >
entrega. Os produtos chegam pela entrada de servigo, sdo
encaminhados ao deposito (andar superior) ou armazenados nos
refrigeradores e balcoes térmicos (Figura 26 “B” e “C”), e entdo
seguem para a preparagao, cocgdo ou montagem, conforme o tipo de
prato. A entrega final ¢ feita diretamente no balcao de atendimento,
integrado ao ambiente da produgdo (Figura 26 “A”).

A area de lavagem, embora parcialmente separada, esta proxima
a ilha de cocgio e, em horarios de grande movimento, pode haver
cruzamento entre louga suja e alimentos prontos um ponto critico
observado. Em relagdo a higiene, a rotina & estruturada: ocorrem
limpezas protundas duas vezes por semana (as segundas e quintas-
feiras). com mamitengdo da caixa de gordura, e higienizagio geral de
piso, superficies e equipamentos diariamente.

5. Solugdes de Referéncia

« Utilizagao de bancadas

refrigeradas  especificas

para a
manipulagio de alimentos crus;

« Aplicacgao eficiente de layout em ilha, com setorizacio lateral
entre zonas quentes e frias;

« Uso vertical do espago com apolo técnico no pavimento
superior;

« Exaustdo localizada e direcionada sobre os pontos de cocgio.

« [luminagio adequada sobre as estagdes centrais (Figura 26 “E™);

« Presenca de ralos lineares e pontuais bem distribuidos no piso
da cozinha (Figura 26 “A”).
6. Dificuldades Observadas

« Possibilidade de cruzamento entre louga suja e pratos prontos
na area de lavagem:

« Circulagoes estreitas para o trabalho simultaneo de mais de um
funcionario;

« Area de apoio e descanso reduzida. com pouca ventilagio
natural, dificultando o conforto térmico nos periodos mais

quentes.

7. Contribuigdes para o Projeto da Escola de Gastronomia
A partir da observagio desta cozinha, os seguintes pontos foram
identificados como relevantes para a concepgao do projeto da escola
de gastronomia:
« Prever separagdo clara entre a area de lavagem ¢ as demais
zonas de preparo e finalizagdo:
« Aplicar layout em ilha com setorizagdo visivel entre zonas
quentes € frias:
« Incluir bancadas refrigeradas adequadas ao preparo de
alimentos crus:
« Incorporar exaustdo eficiente e direcionada sobre pontos de
COCCaD;
« Aproveitar o espago vertical para areas tccnicas e de
armazenamento:
« Garantir largura adequada de corredores para movimentagio
simultianea:
« Criar areas de descanso e apoio com ventilagdo adequada e
conforto térmico:
« Evitar o acimulo de fungdes distintas em uma mesma area

central.

Figura 26 - Cozinha

Fonte: Acervo pessoal, 2025,
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COZINHA I

l. Caracterizagiao do Espago

O restaurante atua exclusivamente no periodo noturno, com
produgdo voltada para pizzas € massas. A operagao atende tanto o
publico local quanto entregas por delivery. A cozinha, apesar de
compacta, atinge altos volumes de produgio, chegando a mais de 250
massas em uma unica noite. O espago foi adaptado para suportar
essa demanda com organizagio. divisio funcional e agilidade no
preparo.

2. Composigao Espacial

O ambiente possul uma organizacgio linear, acompanhando o
formato estreito do imovel. O torno ocupa o ponto central da
cozinha e estrutura o funcionamento ao redor dele. A frente, estao as
bancadas de montagem (figura 27 “A” ¢ “B”); ao lado. a area de
finalizagdo com estufa (figura 27 “G”); no espago ao lado, ficam a
area de lavagem (figura 27 “C"”) e o apolo de insumos secos.

Os colaboradores realizam a porcionamento e organizagiao dos
ingredientes ainda no inicio do expediente, o que evita improvisos
durante o horario de maior movimento. Os espagos sio bem
aproveitados, e os equipamentos estdo dispostos de forma a reduzir
deslocamentos e sobreposigio de fungdes.

3. Layout e Fluxo Operacional

O layout da cozinha ¢ direto e eficiente. O forno, posicionado ao
centro (figura 27 “C”), permite que a montagem acontega de forma
continua nas bancadas a frente. com até trés funcionarios
trabalhando lado a lado. Apds o assamento, os pratos seguem para a
bancada de corte ¢ embalagem, (figura 27 “G"), direcionando os
pedidos para o salio ou para o delivery.

Um ponto forte do layout ¢ a separagdo natural entre as areas de
entrada de insumos e saida de pedidos, evitando cruzamentos. Alem
disso. o fato de o forno ser acessado pelos dois lados contribui para

um ritmo continuo, mesmo com equipe reduzida.

Figura 27 - Cozinha

4. Solugoes de Referéncia
« Forno centralizado como eixo funcional da cozinha;
« Setorizagio clara, com montagem. cocgdo e finalizagio em
sequencia logica:
« Equipe bem coordenada, com divisao previa das tarefas e mise
en place feito internamente;
« Espaco de entrega independente para delivery, reduzindo
interferéncia com o atendimento no salio.
5. Dificuldades Observadas
O espago de circulagao ¢ limitado, o que exige coordenagio entre
os colaboradores para evitar blogueios. O ambiente também
apresenta limitagdes quanto a ventilagio e iluminagao natural, o que
pode gerar desconforto térmico em horarios de maior produgio. A
area de lavagem atende a demanda, mas ¢ estreita, dificultando o
trabalho nos momentos finais do expediente.
6. Contribui¢des para o Projeto da Escola de Gastronomia
Este estudo mostra como uma cozinha de pequena escala pode ser
produtiva quando bem organizada. O uso inteligente do forno como
ponto central, a disposigdo estratégica das bancadas e a separagao
entre areas de entrega e recebimento oferecem boas referéncias para
projetos pedagogicos. Em uma escola de gastronomia, essa logica
pode ser aplicada em ambientes simulados, valorizando o ensino da

operagio real e da organizagdo em espagos compactos. mas

eficientes.

Fonte: Acervo pessoal, 2025
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COZINHA F

l. Caracterizagiao do Espago

A confeitaria ¢ um negocio familiar com énfase na produgio
artesanal de bolos, paes e doces para encomendas ¢ consumo no
local. O espago funciona com uma equipe reduzida. liderada por

uma confeiteira experiente. Apesar das dimensdes compactas, a

cozinha se mostra funcional e bem aproveitada, resultado da pratica
acumulada ao longo de 13 anos de atividade. A cozinha fica a uns
metros da cafeteria onde se vende os produtos.
! 2. Composigao Espacial

A planta apresenta uma organizagio simples, mas eficiente. O
setor de panificacdo esta localizado a esquerda da entrada, em um
nivel ligeiramente mais alto, separado por um degrau de 40 cm. No

centro do espago esta posicionada uma bancada principal utilizada
- para montagem, rechelo e decoragio de bolos. Ao longo das paredes
. encontram-se os equipamentos de cocgdo, como fogio e forno
U] industrial, além da pia de higienizacdo, geladeiras armarios e uma
despensa vertical organizada com prateleiras. Essa disposigdo
- garante que todas as etapas da produgio acontecam com facil acesso
aos utensilios e insumos necessarios.

3. Layout e Setorizagao Funcional

O layout ¢ organizado em torno de uma bancada central, com
circulagdo livre ao redor. A disposigao dos elementos segue a logica
de producdo por etapas: panificacdo (isolada em nivel elevado),
cocgdo (lateral), manipulagio (bancada central), lavagem e
armazenamento (nas extremidades). A setorizagdo permite que cada
fase da produgio acontega em seu espago proprio, sem interferéncia
direta de outra etapa. Essa clareza na divisio de fungdes ¢ essencial

em ambientes pequenos. € serve como exemplo para cozinhas

didaticas que tambem precisam de organizacao eficiente com poucos

{ metros quadrados

4. Organizaciao e Fluxo Operacional
O tluxo de trabalho € coerente com a logica funcional: inicia-se na
separagdo dos ingredientes, passa para o preparo das massas ou
recheios, segue para a cocgao e finalizagdo, e termina no resfriamento
e embalagem. A circulagio entre essas fases ¢ direta e sem
cruzamentos significativos. A bancada central facilita a integragio
das etapas e permite que mais de uma pessoa trabalhe
simultaneamente sem atrapalhar o ritmo de produgao.
5. Solugdes de Referéncia
Mesmo com espago reduzido, a confeitaria apresenta boas praticas
que podem ser incorporadas em projetos maiores: o uso de bancadas
centrais como micleo de produgdo. o aproveitamento do espago
separagio por
panificacdo € demais atividades € a organizacao dos insumos por

vertical para armazenamento, a nivel entre
frequéncia de uso. Sdo solugdes simples, mas eficazes que favorecem
o fluxo produtivo e o controle do ambiente.
6. Dificuldades Observadas
O principal ponto de atengdo ¢ a limitagao de espago de circulagiao
nos horarios de maior demanda. A ventilagdo natural é praticamente
inexistente, o que pode comprometer o conforto térmico dos
usuarios. Além disso, o desnivel da panificagdo pode dificultar o
transporte de ingredientes ou equipamentos mais pesados, caso a
producido aumente.
7. Contribuigdes para o Projeto da Escola de Gastronomia
Este estudo reforga a importincia da setorizagido funcional mesmo
em espagos compactos. A organizagdo por etapas produtivas, a
fluidez do layout e o uso inteligente da bancada central sdo solugdes
que podem ser replicadas na escola, adaptadas a escala ¢ ao uso
pedagogico. Também destaca a relevancia de projetar ambientes
ergonomicos, bem ventilados e com boa circulagdo. fatores essenciais

para um espago educacional produtivo e confortavel.

Figura 28 - Cozinha
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ASPECTOS DO TERRENO

Para a escolha do terreno de implementagio do anteprojeto

7l | A &

Figura 29 - Mapas e imagens

foram analisados os terrenos de uso publico existentes no municipio
de Vilhena - RO, que nao tivessem nada construido, conforme o
mapa (a) ao lado. com o intuito de seguir o processo real da
elaboragdo de um projeto arquitetdnico.

Levando em consideragio a localizagio dos terrenos analisados.
fol possivel verificar que apresentam caracteristicas predominantes
de setores residenciais. industriais e institucionais. Visto que a
proposta ¢ uma edificagido publica, gratuita e instituigdo de ensino, o

terreno escolhido foi de localidade proxima da construgdo da nova T e s T

Fimca e do IFRO, conforme o mapa (b) e (c) ao lado. e

: bairr e corresponde a localidade do terreno & idade
I 0 i calidad : o Cidad 3 - Terreno de setor misto

Verde III, devido a sua facilidade em abranger as classes sociais do

. , : - . 4 -Terreno de setor chacareiro
entorno, tendo em vista também a valorizagdo ¢ o crescimento da

75 cidade no trecho da BR - 174 ¢ dos novos empreendimentos. 5 - Terrenos de setor institucional
ﬁ O terreno esta localizado de frente com a Avenida Dedimes
= Cechinel ¢ Rua 102-26, conforme as figuras ao lado (d). O entorno & °
@ predominantemente residencial, sendo os bairros de baixa renda, por Vistarrm 10025 Entomo

isso a necessidade de um espago para atender o publico dessa regido
do municipio.

O piblico alvo da proposta sdo pessoas que concluiram o ensino
meédio e que desejam fazer um curso superior. A finalidade da
edificagdo além de cumprir a sua fungdo social, também colabora
com a sociedade de maneira educacional, o que também contribui
para o desenvolvimento social.

A implementagao de uma escola de gastronomia de ensino Vista Avenida Dedimes Cechinel Vista Avenida Dedimes Cechine
superior valoriza o crescimento e o desenvolvimento econdmico de
Vilhena, contribuindo significativamente para a construgao de uma
sociedade mais igualitaria.

Foi levado em consideracdo todos os aspectos e condicionantes
que interferem na elaboragdo do projeto, como os estudos climaticos,

as normativas vigentes e estudos de entorno.

Fonte: Acervo pessoal, 2025,
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ESTUDOS PRE—PROJ ETO

A partir da definicdo do terreno e das analises urbanas realizadas,
foi feito um estudo detalhado da ocupacio. considerando tanto os
fluxos de circulagao quanto a setorizagdo funcional da proposta. A
(figura 30 “A") ilustra a delimitagio da area 1til de intervengio,
respeitando os limites do lote e destacando uma faixa centralizada
como principal zona edificavel. a ser preservada para implantagio da
edificagao.

Com base nesse recorte, elaborou-se um zoneamento interno que
organiza o espago em trés setores principais: publico, semi-publico e
privado, conforme ilustrado na (figura 30 “B”). Essa divisio visa
garantir 0 bom funcionamento da edificacdo, facilitando os fluxos e
otimizando o uso do espago por diferentes perfis de usuarios.

« Espago Publico: voltado para as areas de acesso livre. como
recepgdo, auditorio, exposigdes ou eventos temporarios.

« Espago Semi-Publico: destinado as salas de aula, biblioteca e
restaurante.

« Espago Privado: dreas administrativas, salas de professores,
ambientes de apoio técnico e cozinhas praticas.

Além disso, foram definidas as rotas de circulagio diferenciadas
para 0s usuarios ¢ para os servigos, como mostrado na (figura 30 “B™),
onde a zona azul representa o acesso técnico/privativo e a verde o fluxo
piblico principal. Essa estratégia evita cruzamentos desnecessarios e
fortalece a organizagio do espago. sobretudo em dias de grande
movimentagao.

Outro aspecto considerado € a presenca de uma area reservada para
horta pedagogica. localizada na extremidade norte do terreno. Sua
implantagdo visa promover praticas sustentavels ¢ interativas,
integrando teoria e pratica nos cursos ofertados.

Por fim, (figura 30 “C”) apresenta uma leitura mais ampla do lote
inserido na malha wurbana. A identificagio das cores reforga a
predomindncia de areas residenciais ao redor e a caréncia de
equipamentos publicos significativos, o que confirma a relevincia do

projeto para o fortalecimento social e urbano da regiéo.

Figura 30 - A forma

FLUXO GRAMA
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A organizacao do projeto arquitetonico € reforcada pelos fluxogramas
funcionais, que demonstram a hierarquia e o encadeamento logico entre
o5 ambientes, com destaque para os setores de acesso, servicos e,
principalmente, para a cozinha e seus subsistemas. Esses fluxogramas
garantem a fliidez do uso didrio da edificacio e auxiliam no
entendimento do funcionamento do espago, desde o momento da entrada
até a entrega final dos alimentos preparados.

1. Fluxograma geral de funcionamento da edificacao:

() primeiro fluxograma (figura 3 1) apresenta uma visao macro da
organizacio espacial, separando claramente os acessos por tipo de
usudrio (publico, privado e técnico), bem como os setores com fungoes
distintas.

« Entrada principal da faculdade: direciona para espagos como
biblioteca, cantina, salas de aula (inclusive a sala de aula cozinha),
auditorio e banheiros. A circulacao estd bem distribuida, e o acesso
ao segundo pavimento € sinalizado nesse ponto.

+ Entrada do auditério: interliga o foyer ao espago de auditério, com
acesso direto as dreas de audiovisual, assentos e palco. Esse setor
possui conexao com os bastidores e camarins, permitindo uso
técnico e institucional.

s Entrada privada voltada para funcionarios e operagoes internas.
Permite acesso direto a areas de apoio como deposito da biblioteca,
depdsitos de alimentos e do auditdrio, além de banheiros e copa
destinados a equipe.

s Setor de recebimento e higienizacao dos alimentos: esse fluxo
garante que os alimentos cheguem pela entrada técnica e passem
por uma etapa de limpeza e separacao antes de serem encaminhados
para a cozinha, conforme normas sanitarias.

¢ Cozinha e cantina: localizadas proximas ao setor técnico, garantem
facil abastecimento e atendimento rapido. A cantina se conecta com
o espago para alimentacao dos alunos, promovendo fluidez entre
producio e consumo.

2. Fluxograma da cozinha:

O segundo fluxograma (figura 32) detalha o funcionamento interno
da cozinha, organizando o processo de preparo dos alimentos em etapas
bem definidas e sequenciais:

¢ Geladeira: ponto inicial do processo, onde os alimentos sao

armazenados em temperatura adequada.
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Figura 31 - Fluxograma geral
—™ BIBLIOTECA
1]
e Bancada para separacao dos alimentos: apds a retirada da i ——»  CANTINA
geladeira, os insumos sao separados conforme a etapa de preparo e ENTRADA ) - SALADEALILA
tipo de produto. FACULDADE CIREULAGRE EXTERNA LATICINIO
Pia para limpeza dos alimentos: os ingredientes sao devidamente SALA DE AULA :
S . . SALA DE S i » HORTIFRUTE |-» AREA DELIMPEZA
higienizados antes de serem manipulados, respeitando as normas PROFESSORES
de seguranca alimentar. ——>» BANHEIRDS CARNE
e Bancada de preparo: espago para corte, porcionamento e SALADE
{ S : : ESTACIONAMENTO ATENDIMENTO .
organizacao dos insumos a serem cozidos ou processados. PUBLICA
¢ Equipamentos finais de preparo: forno, fogao, fritadeira e batedeira
S| ; . . g
1 cada um dedicado a um tipo de coccio ou aro especifico,
1 . po ¢ PTER P FOVER AUDIOWISUAL —¥  PALCO
4N conforme a necessidade da receita.
: Esse fluxo interno evita o cruzamento de funcgoes e proporciona ASSENTOS
maior agilidade e seguranca no manuseio dos alimentos, garantindo AUDI:I‘ORID
| | qualidade no processo educacional e na producac alimentar da ACESSO FUNCIONARIOS
- [ i
] instituicao. BIBLIOTECA
1 Essas definicdes sao fundamentais para a clareza funcional da 4
| i ¢ i ; i, UeiEEe » BIBLIOTECA
edificacdo, promovendo tanto a eficiéncia operacional quanto o BIBLRATECR
aprendizado pritico dos alunos, ji que o projeto visa atender a uma
escola de gastronomia com estrutura didatica e profissional.
ENTRADA PRIVADO
CANTINA
Setorizacio LOCAL DE RECEBIMENTO E - ESPACO PARA COMER
g s = " LIMPEZ#A DOS ALIMENTOS B DE ER G FACULDADE
£l COZINHA
|
:tJ; B ACESSO FUNCIOMARIOS — BANHEIROS/COPA
.“.:':_i
i Figura 32 - Fluxograma cozinha
'"E I'| FRITADEIRA
= |
| PIA PARA LIMPAR BANCADA PARA 5 FORNO
= 1 DS ALIMENTOS CORTAR E PREPARAR
3| 1-
|
= BANCADA PARA SEPARAR » FOGAD
i 05 ALIMENTOS
b
=
'.,;j > BATEDEIRA
= |
el ™ GELADEIRA
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CONCEITO

A proposta da Escola de Gastronomia parte da ideia de que ensinar a
cozinhar vai além da técnica. E também ensinar cultura, identidade e
inclusdo. A escola foi pensada como um espago acessivel e funcional, onde
o aluno vivencia todas as etapas do preparo do alimento, desde o cultivo até
a finalizacao, em ambientes completos, organizados e conectados com a
realidade do ensino piblico.

PARTIDO

O partido adotado considera uma setorizacao clara e funcional, com
divisio entre dreas pedagdgicas, administrativas, técnicas e de convivéncia.
As salas praticas foram agrupadas em um setor isolado, com ligacio direta
as dreas de apoio, depdsitos e higienizacao, garantindo o fluxo correto de
alimentos e utensilios. A cozinha institucional foi posicionada com acesso
técnico a carga e descarga. O restaurante atende alunos, professores e
funciondrios diariamente, e também pode ser ativado em eventos
especificos. A horta fol implantada junto a cozinha, promovendo priticas

sustentiveis e pedagdgicas no uso de insumos.




ANTEPROJETO

HORTA HORTA
CORREDOR
SERVICO
ENTRADA

e FUNCIONARIO.

PLANTA HUMANIZADA

AVENIDA DEDIMES CECHINEL

RUA PERNAMBUCO

TABELA DE AMBIENTE

MIVELCASA 1 | ENTRADA FACULDADE g5 |
NIVELCASA 2 LANCHONETE/ESPACO ALIMENTACAO sg4m
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As salas praticas da Escola de Gastronomia foram pensadas como o

Salas Praticas de Gastronomia

nucleo pedagogico do projeto. Elas sdao. de fato, o ponto central de toda
a proposta arquitetdnica, e tudo ao redor foi organizado para apoiar ou
respeitar o funcionamento eficiente e seguro desses ambientes. Desde o
iniclo do desenvolvimento, a preocupagdo era que essas salas
representassem ndo apenas espagos de aula, mas cozinhas pedagogicas
reals, com todos os elementos de uma cozinha profissional mas
adaptadas ao ensino.

Com base nas referéncias bibliograficas e normativas (como RDC n®
275/2002, Resolugdao SES/MG n® 2.643/2007 e o Guia para Estruturagiao
de Escolas de Gastronomia), alem dos estudos de caso e visitas técnicas
realizadas em Vilhena, tfoi possivel compreender que uma cozinha-escola
precisa atender simultaneamente a trés demandas: ensinar, produzir e
garantir seguranga sanitaria e operacional.

Por isso. o conjunto de salas praticas fol implantado em uma area
isolada da produgio institucional da escola. com acesso direto a
corredores largos, areas técnicas ¢ depodsitos setorizados. Essa
organizagao evita o cruzamento de fluxos e respeita a logica de
separacdo entre as zonas suja e limpa, uma das exigéncias da vigilincia
sanitaria e também um dos pontos observados nas cozinhas que visitel

As salas foram divididas por especialidade. o que tambeém segue a
proposta pedagogica da formacio profissionalizante:

« Salas Gastronomia (para ensino geral e tecnicas basicas de cozinha
quente),
« Salas de Confeitana. com equipamentos € bancadas especificas para
massas ¢ doces,
« E as salas técnicas de apolo, voltadas para manipulagiao de carnes,
laticinios e hortifrati.
Cada sala conta com estrutura completa: pontos de gas, agua,
elétrica, exaustiao, bancadas de preparo com revestimento adequado. ¢
espago para até 19 alunos por turma nimero que fol adotado com base

em referéncias praticas (como o modelo do SENAL que recomenda

- TERREO

turmas reduzidas para ensino de manipulagdo de alimentos). Esse limite
favorece a supervisdao do professor e garante seguranca e fluidez nos
deslocamentos.
Um ponto essencial foi garantir que essas salas tivessem acesso rapido a
ambientes como:

« Depositos de secos e refrigerados.

- Sala de lavagem de alimentos,

« Camara fria e freezers,

« DML e deposito de utensilios.

A ideia fol simular ao maximo uma rotina de cozinha real. mas com

a estrutura didatica necessaria. As circulacoes internas entre esses
espagos foram projetadas com base nos fluxogramas de produgao que
estudei respeitando a ordem: recebimento > armazenamento > pré-
preparo > preparo > finalizagio > higienizagio.

Além disso. as salas contam com ventilagio natural sempre que
possivel, iluminagio técnica, piso antiderrapante e acabamentos de facil
higienizagdo, conforme exigéncia das normas. A presenga de janelas e
esquadrias altas melhora o conforto térmico € a seguranga ambiental.

Outro diferencial importante fol o uso das tabelas que elaborei
trabalho,
incompatibilidades de setores, distancias minimas entre equipamentos,

durante o especialmente aquelas que tratam das
areas obrigatorias, e compatibilizagdo com a vigilancia sanitaria. Todos
esses pontos foram levados em consideragao nas decisoes de layout, nos
dimensionamentos € na escolha de acabamentos e mobiliario técnico.

A disposigio das salas. todas conectadas por corredores
independentes. mas com acesso facil as areas de apoio e convivéncia,
tambeém ajuda a reforgar a ideia de que a escola ¢ um espago funcional e

completo, com didatica aplicada a pratica.
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A segunda parte do pavimento térreo da escola de gastronomia
apresenta a area voltada a produgdo alimentar em maior escala, com
ambientes que atendem tanto as demandas operacionais da cozinha
quanto ao suporte logistico necessario para o funcionamento diario do
restaurante didatico.

1. Cozinha de Produgio e Apoio Técnico

O ambiente central ¢ a cozinha principal (26), equipada para
preparagoes em volume, com acesso direto as areas de armazenamento,
pre-preparo € higienizagao. Sua disposigio for planejada para garantir
fluidez operacional e minimizar riscos de contaminagao cruzada.

Ao redor da cozinha. estdo distribuidos:

« Despensa (25) e deposito de alimentos secos (38), utilizados para o
estoque de ingredientes ndo pereciveis.

« Cimara fria (29) e freezer vertical (34), para o armazenamento de
perecivels € congelados.

« Deposito de hortifrati  (22), garantindo o acondicionamento
adequado de frutas e verduras.

« Depositos especificos para bebidas (37), embalagens (36) e materiais

de limpeza (35).

« DML (24 ¢ 27), voltados a higienizagdao de utensilios, com areas
separadas para residuos e limpeza geral.

« Area de pratos limpos (32), que conta com um passa-prato
funcional para envio direto da louga limpa a area de servigo,

otimizando o retorno dos utensilios a operacgao.

TERREO

Além disso, a cozinha tambeém dispoe de um passa-prato voltado para
o saldo do restaurante, facilitando a entrega dos pratos prontos e
organizando o fluxo entre produgdo ¢ atendimento. Esses dispositivos
sao fundamentais para garantir agilidade no servigo, ao mesmo tempo
em que evitam o cruzamento entre funcionarios e setores distintos.

Essa distribuigdo respeita os principios das boas praticas de fabricagio,
promovendo um layout funcional com setorizagdo clara entre zonas
sujas, limpas, frias e quentes.

2. Atendimento e Convivéncia

« Proxima a entrada principal, a lanchonete com copa (2 e 33) oferece
um ponto de apoio para refeigdes rapidas, podendo atender alunos,
funcionarios e visitantes. O espago funciona de forma independente
da cozinha principal, evitando conflitos de fluxo e otimizando o
atendimento externo.

« Outros ambientes de convivéncia ¢ suporte. como a biblioteca (40) e
a sala de atendimento (23), complementam o funcionamento
académico da instituigio, promovendo integragdo entre ensino,
pratica e comunidade.

3. Acessos. Infraestrutura e Conforto

+« A entrada da edificagdo ¢ controlada por uma guarita (46) e
bilheteria (47). que organizam o fluxo de entrada de alunos e
visitantes. Os sanitarios masculino, feminino ¢ PCD (44, 45 ¢ 72)
foram dispostos de forma acessivel. seguindo os critérios da NBR
9050. A circulagio € ampla e continua, com rampas de acesso ¢ areas

abertas que garantem ventilagio natural e conforto térmico.
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O auditorio € um dos espagos de destaque do projeto, tanto em fungio da sua
fungio publica quanto da forma como se conecta ao restante da edificagdo e ao
entorno urbano. Com capacidade para aproximadamente 400 pessoas sentadas. o
ambiente foi projetado para receber eventos académicos, culturais e institucionais,
promovendo a integragao entre a escola e a comunidade.

Internamente, o auditorio é composto por plateia ampla, palco elevado, dois
camarins com sanitarios privativos (51 e 52) e um foyer que serve de area de recepgio,
exposigoes e transi¢do para outros setores. O foyer permite que o espago funcione de

forma independente da rotina pedagogica. recebendo eventos em horarios variados.

CALCADA - FAIXA
e [VRE

AVENIDA DEDIMES CECHINEL

A forma do auditorio incorpora um importante elemento projetual: a parede

inclinada. Essa solugio foi adotada ndo apenas como recurso estético, mas

principalmente por questdes actusticas e visuais. A inclinagdo da parede melhora a
distribuigdo sonora no ambiente, reduzindo ecos indesejados e favorecendo a clareza
da fala e da musica. Além disso, essa geometria contribui para uma melhor
visibilidade do palco a partir de diferentes pontos da plateia, refor¢ando a experiéncia

do usuario durante os eventos.

QOutro diferencial € a relagao direta com a Avenida Dedimes Cechinel. onde foi

prevista a presencga de um ponto de 6nibus em frente a entrada principal, facilitando o

”ﬁhn PERNAMBUCO

acesso ao auditorio por meio do transporte coletivo. Essa implantagdo fortalece o

carater publico da escola e a consolida como um equipamento cultural urbano, AVENIDA DEDIMES CEE:HINEL

acessivel, acolhedor e funcional para toda a comunidade.
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O segundo pavimento da escola de gastronomia foi projetado com foco
nas atividades administrativas, académicas e de apoio institucional. Trata-
s de um andar estratégico para o funcionamento pedagogico da
instituigdo, reunindo ambientes destinados tanto a gestdo quanto a
formacao teorica dos alunos.

A parte académica € representada por um conjunto de cinco salas de
aula amplas, numeradas de 74 a 78, com areas variando entre 67 m* e 73
m*’. Esses espagos oferecem conforto térmico e luminoso, sendo pensados
para acomodar disciplinas tedricas dos cursos superiores, com a
flexibilidade necessaria para diferentes metodologias de ensino.

Complementando a estrutura pedagdgica, encontra-se uma sala de
reunidao (ambiente 79), um espago essencial para o plangjamento das
atividades da equipe docente. reunides com coordenagio e organizagdo de
processos internos. A presenga dessa sala evidencia a preocupagdo em

oferecer um espago reservado para o didlogo institucional.

A area administrativa ¢ composta por ambientes como administragio
geral, coordenagao, secretaria, sala da direcdo e sala dos professores,
todos distribuidos de forma funcional, promovendo eficiéncia na
comunicagdo interna ¢ no atendimento aos alunos. Esses setores
garantem o suporte necessario ao funcionamento diario da escola.
mantendo a organizacdo dos processos académicos e administrativos.

Além disso, o pavimento contempla ambientes de apoio técnico, como
a sala de TI, voltada ao suporte digital e de tecnologia da informagéo, e
o espago CRA, controle de registros académicos ou atendimento
individualizado. Também ha uma copa. destinada ao uso dos
funcionarios e professores, e um banheiro unissex, garantindo
acessibilidade e conforto para as usuarias do andar.

Toda essa composigao esta interligada por uma circulagio ampla (241
m’)

TABELA DE AMBIENTE
1 IENTRADA FACULDADE AE5m?
2 LANCHOMETE/ESPAGCO ALIMENTACAD  |mggm®
k| SALA GASTRO - 14 ALUNOS 5 18m2
4 FREEZER - SALA GASTRO B
5 HORTIFRUTE 12me
6 CARNMES am
7 [SALAEXTERMA 23m?
8 [BAN MASCULING {36’
8 BANFEMINNG 32
0 [SALAGASTRO - 12 ALUNOS 1B4m?
11 |LAT.E CARNE o
12 HORTIFRUTE 7m?
13 [SALA GASTRO - 18 ALUNOS 158m?
14 SALA CONFEIT. 10 ALUNOS 113m?
15 |SALACONFEIT. 10 ALUNOS 1 14m?
16 DEPOSITO 12mv
17 |CONFEIT. 11 ALUNOS 193m?
18 |LIMPAR ALIMENTOS 14
18 DEPOSITO Tt
20 CARME T
21 LATICINID |
22 IHORTIFRUTE 10
23 |[SALA DE ATENDIMENTO 4T
2 DML 10m?
25 DESPENS 10m?
26 COZINHA RESTAURANTE 1 25m?
27 Am?
28 S
28 [hiLs
30 [BAN. MASCULING 20m?
31 BAM. FEMINING 20m?
32 |LIMPEZA PRATOS 2o
ke CANTINA P2
34 IFREEZER e
35 IDEP. LIMPEZA T
36 [EMBALAG. Tme
57 BEBIDAS B
48 DEP. MACH PERECIVEIS B
35 OEP. PERECIVEL 10
40 |BIBLIOTECA 127m?
41 [COPA 12m?
42 DEPOS. BIBLIOT 12m?
NIVELCASA |43 |ALMOXARIFADD 2T
NIVELCASA 44 |BAN. MASCULINO AR
MIVEL CASA 45 BAN FEMINING A5
NIVEL CASA A5 GUARITA T
MIVEL CASA AT BILHETERLA B
NIVEL CASA 48 AUDIO VISUAL 18m?
MIVELCASA |4 AUDITORIO 400 PESS0AS T17m?
NIVEL CASA 50 IDEPOSITO ALDIT AGm?
NIVEL CASA |51 CAMARIM MASC 21m?
MIVELCASA |5z [CAMARIM FEM 2ame
A A = e
NIVELCASA gz [BAN.CAMARIM At
NIVEL CASA &9 |BAN.CAMARIM 2m?
NIVELCASA  |7g  WC 2m?
NIVEL CASA |7y [CHUVEIRO PNE 4
MIVELCASA |72 |PNE o
NIVEL CASA, 73 |DUCHA 2m?
Z¥ FAVIMENTO |74,  |SALADE AULA 737
2° PAVIMENTO |75  [SALADE AULA &7
2° PAVIMENTO |75  |SALADE AULA BTme
27 PAVIVENTO |7 SALADE AULA o7
2° PAVIMENTO |75 [SALADE AULA a7
2° PAVIMENTO |5  |SALADE REUNIAD BTmd
2° PAVIMENTO |5y |ADM 2 3m?
2° PAVINENTO |gq  [WCFEM 22m?
2° PAVIMENTO |o»  'CODRDENAGAD AT
2° PAVIMENTO g3 [COPA 20m?
2F PAVIMENTO [pe [T 20m#
2° PAVIMENTO |p=  |SALADE PROFESSORES A0m?
2F PAVIMENTO [0 ICRA 24m?
2° PAVIMENTO |gp  [DIREGAO 23
2 PAVIMENTO |gg [SECRETARIA 12
2% PAVIMENTO oy [CRCULACED 241m?
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Oscortes AA, BB e CC revelam a organizagédo espacial e funcional da edificagdo em sua dimensao
vertical, evidenciando a setorizagdo e a hierarquia entre os ambientes.
o O corte AA destaca o setor de alimentagio, com foco na cozinha do restaurante, conectada
diretamente a areas de apoio como deposito, sala de atendimento e DML. Também evidencia a
presenga de banheiros acessiveis ¢ um corredor de servigo que garante fluxos separados entre
técnicos e usuarios, além do uso estratégico de cobertura translicida para iluminagio natural.
« Ja 0 corte BB apresenta o auditorio com capacidade para 400 pessoas, palco, camarins e
bastidores, além de jardins internos que contribuem com a ventilacio e o conforto térmico.
« O corte CC mostra a continuidade da cozinha e seus anexos funcionais, como depdsito de
bebidas, freezer e area de embalagens. Aparece também a sala de confeitaria e o setor da
biblioteca, indicando uma transi¢do bem definida entre areas técnicas e académicas.
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Este Trabalho de Conclusio de Curso teve como objetivo o desenvolvimento do projeto arquitetonico de
uma escola publica de gastronomia na cidade de Vilhena (RO). A proposta buscou integrar as exigéncias
técnicas como fluxos funcionais, normas sanitarias e acessibilidade a uma visdo social voltada a inclusao, a
educagdo profissional e & valorizagao alimentar. Ao longo do processo. foi possivel compreender a
complexidade dos espagos dedicados a alimentagio coletiva. especialmente em projetos que envolvem cozinha

pedagogica. horta, restaurante social e cafeteria. Esses elementos influenciaram diretamente a definigdo dos
ambientes, das circulagdes e das estrategias projetais.

Apesar dos desafios enfrentados. como o tempo limitado, o acesso restrito a referéncias e o estudo
detalhado das normas, o projeto conseguiu atender aos principais objetivos iniciais, respeitando os principios
de seguranga alimentar, funcionalidade, acessibilidade e sustentabilidade. A proposta de incluir um
restaurante social e uma horta produtiva reforga o compromisso com a comunidade local, ampliando o papel
da escola como espago de ensino, integragdo e transformagao. Além disso, a edificagio foi pensada com
estrutura capaz de comportar expansoes verticais, como a implantagdo de novas salas ou laboratorios no
pavimento superior, atendendo a possiveis futuras demandas da instituigio e garantindo flexibilidade ao
crescimento da escola ao longo do tempo.

Reconhece-se que o presente trabalho nao esgota todas as possibilidades em torno do tema. Questoes
como eficiéncia energética, tecnologias sustentaveis, uso pedagogico da horta e ampliagao do restaurante
podem ser aprofundadas em projetos futuros. Mais do que um exercicio académico, este trabalho permitiu a
aplicagdo pratica dos conhecimentos adquiridos ao longo da graduagio, consolidando o entendimento do
papel da arquitetura no desenvolvimento de espagos educativos e coletivos com impacto real na sociedade.
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