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RESUMO

O presente trabalho tem por objetivo embasar teoricamente a realizacéo de
um projeto para um edificio que abrigue uma escola de gastronomia em Curitiba.
Esse espaco € proposto com a finalidade de incentivar o interesse pela cultura
gastrondmica, fomentando a discusséo a respeito do tema, bem como oferecer a
cidade uma escola projetada para esse fim, com solu¢cdes mais adequadas a
regulamentacdo nacional e que possua valor arquitetdnico. Buscou-se analisar a
gastronomia pelos seus aspectos sociais, culturais e simbolicos, bem como a
mudanca nos habitos alimentares dos brasileiros desde a década de 1950, o que
culminou no cenéario atual. Para obter dados referentes ao programa de
necessidades, compilou-se um capitulo no qual foram estudados cada ambiente de
acordo com a legislacdo, seguido de uma analise de correlatos, em que foram
estudadas trés escolas de gastronomia. Propbe-se entdo diretrizes para a
elaboracdo de um projeto de uma escola de gastronomia que tenha como foco a
formacao de profissionais cientes da sua responsabilidade frente a biodiversidade e
a continuidade da cultura gastronémica local.

Palavras-chave : Gastronomia. Arquitetura. Escola. Cozinha industrial.



ABSTRACT

This paper aims to explain theoretically the implementation of a project for a
building that houses a school of gastronomy in Curitiba. This space is proposed in
order to stimulate interest in food culture, encouraging discussion on the subject, as
well as offering the city a school designed for this purpose, with the most appropriate
solutions to national regulation, and that has architectural value. The food was
analyzed for its social, cultural and symbolic aspects, as well as the change in eating
habits of Brazilians since the 1950s, which culminated in the current scenario. For
data relating to the program requirements, a chapter was compiled in which each
environment was studied in accordance with the law, followed by an analysis of
correlates, in which three schools of gastronomy were studied. It is therefore
proposed guidelines for the preparation of a project for a school of cuisine that
focuses on training professionals aware of their responsibility to biodiversity and
continuity of gastronomic culture site.

Key words: Gastronomy. Architecture. School. Industrial Kitchen.
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1. INTRODUCAO

O presente trabalho tem o intuito de elencar diretrizes para a elaboracdo de
um projeto de uma Escola de Gastronomia na qual sejam priorizados 0 uso
consciente da biodiversidade e o prazer da alimentagcdo. Com isso, pretende-se
incentivar o interesse pela cultura gastronémica, fomentando a discussao a respeito
desse tema.

Através da pesquisa, observou-se que nas ultimas décadas houve uma
mudanca no estilo de vida da populagéo, resultando em uma alteracdo de habitos
alimentares devido a escassez de tempo para a producao das refeicdes cotidianas,
fazendo com que o brasileiro se alimente mais fora de casa. Porém nem sempre o
gue se ingere é comida de qualidade, o que pode afetar a saude da populagéo. Para
gue este problema nado se agrave, acredita-se necessaria maior discussao e também
maior popularizagéo do tema.

Por meio de visitas técnicas e pesquisa bibliografica, observou-se também
gue os espacos destinados ao ensino de gastronomia em Curitiba n&o s&o ideais,
apresentando problemas de fluxos, dimensionamento e por vezes até de ventilagao
e insolacdo, o que indica a necessidade de uma escola que seja um bom exemplo
de arquitetura, que ndo apenas seja esteticamente agradavel, mas também
projetada de acordo com a legislacdo e que objetive a funcionalidade, o que facilitara
0 aprendizado dos alunos.

O presente trabalho esta fundamentado em pesquisas bibliograficas e
webgraficas, bem como em visitas técnicas a escolas de gastronomia. Foram
reunidas as informacfes mais pertinentes para o projeto, com o objetivo de chegar a
um programa de necessidades, definindo areas e condicionantes de cada ambiente,
bem como diretrizes para a qualificacéo do espaco ofertado.

A pesquisa foi dividida em seis capitulos, sendo este o primeiro deles, cujo
objetivo é apresentar o trabalho ao leitor, justificando o tema. A seguir, descreve-se
brevemente os capitulos seguintes:

A Conceituacdo Temética objetiva analisar a gastronomia pelo seu carater

social, cultural e simbolégico, bem como a alteracdo dos habitos alimentares dos
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brasileiros desde a década de 1950, quando se iniciou uma internacionalizacédo
alimentar, com a introducdo de alimentos industrializados e redes rapidas de
refeicbes. O capitulo expde também os preceitos de um movimento oposto a esse
modo de alimentag&o, o Slow Food, seguido de dados a respeito da gastronomia e
do possivel publico alvo. Com isso, objetiva-se fornecer dados para a compreensao
do panorama atual, bem como estabelecer o publico alvo da escola de gastronomia.

O terceiro capitulo, intitulado Complexo Cozinha, visa estabelecer um método
de andlise para a escola de gastronomia, dividindo-a em setores, bem como analisar
ambientes, equipamentos, sistemas e revestimentos que podem ser utilizados. Esse
capitulo visa fornecer dados para a realizagcdo do projeto, analisando normas e
legislacdes referentes ao tema.

O quarto capitulo, Andlise de Correlatos, apresenta trés escolas de
gastronomia, sendo uma delas no Brasil e as outras no México e Portugal, as duas
primeiras escolhidas devido a escala semelhante a que se pretende para o projeto a
ser realizado e, a terceira escola, devido a sua relacédo com o terreno. Com a analise
dessas obras, pretende-se obter uma porcentagem destinada a cada ambiente e seu
setor, bem como analisar fluxos, implantacéo e solugdes para problemas comuns ao
tema.

A Interpretacdo da Realidade analisa a situacdo das escolas de gastronomia
de Curitiba, bem como as questbes referentes ao terreno escolhido para a
implantacéo do projeto, o que permite auferir a metragem quadrada méxima a ser
construida, bem como questdes de insolacao, sistema viario e entorno do local.

O sexto capitulo, denominado Diretrizes Gerais do Projeto, delimita um
programa de necessidades com areas e condicionantes de cada ambiente, bem

como as diretrizes referentes ao partido a ser adotado.
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2. CONCEITUACAO TEMATICA

2.1 Introducéo a alimentacao

Desde a origem da vida humana, estivemos ligados a alimentacéo, tendo esta
como necessidade vital. No entanto, com o passar dos séculos, aprimoramos a
maneira de lidar com os alimentos, dominando técnicas de produc¢éo e conservacao,
atribuindo a atividade um carater sécio cultural.

Ainda hoje alimentar-se atende a funcéo fisiolégica, mas também é um ato
social, conforme Santos (2005, p. 12) afirma, uma vez que compde atitudes ligadas
aos usos, costumes, protocolos, condutas e situagcdes. Dessa forma, a maneira de
uma determinada populacdo se alimentar € reflexo do momento histérico em que
vive.

Desde o momento em que o homem comeca a praticar a agricultura e a
domesticacdo de pequenos animais, ja se percebe o quanto a dindmica social afeta
a sua alimentag&o. Todavia, isto se torna mais evidente na Idade Média, quando um
periodo de miséria e seguidas epidemias na época da monarquia francesa medieval
causam um retrocesso na variedade de alimentos, obrigando o povo a comer cascas
de arvores e bolotas®, como faziam os primatas. (ORNELLAS, 1978, p. 79)

O caréter cultural foi associado ao cozimento por Lévi-Strauss (2004, p. 172),
gue ao fazer uma associacdo de mitos amerindios, constatou que o cozimento
realiza, para eles, a transformacao cultural, pois € capaz de transformar o cru,
evitando a putrefagcdo, que seria sua transformacédo natural. Porém, mais que isso,
pode-se apreender a gastronomia um valor cultural uma vez que evolui diariamente
com a civilizagdo (LEMOS, 1954, apud PILLA, 2005%), sofrendo alteracdes de acordo

com as mudancas sociais, de ambiente ou ainda de contexto histérico.

! Bolota é o fruto do carvalho e do azinheiro. Atualmente é mais utilizada para alimentagdo animal,
embora ja tenha sido um dos principais alimentos das populagées ibéricas, que a transformavam em farinha
para a fabricacdo de paes.

2 LEMOS, Perpétua. Enciclopédia de arte culindria. Rio de Janeiro: Globo, 1954. v. 1, p. 3.
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E suscetivel também a essas variacdes o apetite, entendido como a expressao
dos “desejos humanos e cuja satisfacdo ndo obedece apenas ao curto trajeto que
vai do prato a boca, mas se materializa em hdbitos, costume, rituais, etiqueta”.
(CARNEIRO, 2003, apud PILLA, 2005% Dessa forma, para os seres humanos, o ato
de se alimentar est4 embutido de significados, ndo bastando apenas saciar a fome,
mas satisfazer o desejo de um determinado alimento.

Esses significados podem também habitar nosso inconsciente, vindo a tona no
momento em que ingerimos o alimento, como no seguinte trecho da obra de Marcel

Proust:

Vendo minha mée que eu tinha frio, ofereceu-me cha, coisa que era contra
0s meus habitos. (...) Ela mandou buscar um desses bolinhos pequenos e
cheios chamados madalenas e que parecem moldados na valva estriada de
uma concha de sao Tiago. Em breve, maquinalmente, acabrunhado com
aquele triste dia e a perspectiva de mais um dia tdo sombrio como o
primeiro, levei aos ldbios uma colherada de cha onde deixara amolecer um
pedaco de madalena. Mas, no mesmo instante em que aquele gole, de
envolta com as migalhas do bolo, tocou meu paladar, estremeci, atento ao
gue se passava de extraordinario em mim. Invadiu-me um prazer delicioso,
isolado, sem nocéo de sua causa. (...)

E de subito a lembranca me apareceu. Aquele gosto era o do pedago de
madalena que nos domingos de manhd em Combray (...) minha tia Léonie
me oferecia, depois de o ter mergulhado em seu cha da india ou de tilia,
guando ia cumprimenta-la em seu quarto. (...) Eis que a velha casa cinzenta
de fachada para a rua, onde estava seu quarto, veio aplicar-se, como um
cenario de teatro, ao pequeno pavilhdo que dava para o jardim (...); e com a
casa a cidade toda. (...) Toda a Combray e seus arredores, tudo isso que
toma forma e solidez, saiu, cidade e jardins, de minha taca de cha.
(PROUST, 1982, p. 31).

Com isso percebe-se que a relacdo entre o homem e sua alimentacdo
ultrapassa os limites biologicos, devendo ser analisada em esfera cultural, social e
simboldgica.

3 CARNEIRO, H. Comida e sociedade: uma histéria da alimentacgao. Rio de Janeiro: Campus, 2003.
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2.2 Ainternacionalizagao da alimentacdoe o fast food

No final do século XX o Brasil vivenciou o processo de aceleracdo de sua
urbanizacdo, incentivado pela crescente industrializacdo do pais, que desde a
década de 50, durante o mandato de Juscelino Kubitschek, tem sua economia
aberta para o capital internacional. Nesse mesmo periodo, ocorre a insercdo da
mulher, a entdo responsavel pela realizacdo dos servicos domésticos, no mercado
de trabalho.

Analisando a falta de tempo livre que a populacdo urbana inserida nesse
contexto apresenta, a induastria internacional introduz entdo novos produtos
alimenticios no nosso mercado, que aliam praticidade, maior prazo de validade e

taticas de marketing para 0 seu sucesso.

DESENVOLVIMENTO ECONGMICO E TRANSFORMAGAD
DOS HABITOS ALIMENTARES NO BRASIL
{Distribuigio % do Consuma de Alimentas)

Bln Matura Olndustrializados
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Fonte: BGEPOF; Decon ABIA
Figura 1 - Transformacao dos Habitos Alimentares no Brasil
Fonte: ABIA, 2013

No entanto, uma informacédo aparentemente ignorada pela populacédo que os
ingere é a quantidade de corantes, aromatizantes, conservantes, antioxidantes e
outras tantas substancias utilizadas para que esses produtos adquiram cor e sabor,
além de sua maior durabilidade. Substancias que por sua vez sao reconhecidamente
danosas a saude, podendo ocasionar problemas alérgicos, digestivos e em longo
prazo até neurolégicos e metabdlicos, além de serem carcinogénicas (Veja, 2013;

DoencasNeurolégicas.blogspot, 2013).
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A introducdo desses produtos foi seguida da inser¢cdo de duas tipologias de
restaurantes que ja eram adotadas desde a década de 1940 nos Estados Unidos da
América, os restaurantes drive-in e os fast food, em um momento posterior.

Ao perceber a grande popularidade da industria automobilistica, os donos de
restaurante americanos tiveram a ideia de associar refeicbes com os automoveis, a
fim de trazer maior conforto aos seus clientes, criando entdo o sistema drive-in.
Todavia, esses restaurantes ndo possuiam nenhuma outra vantagem para 0S
clientes, que ainda deviam esperar o mesmo tempo para receber seus pedidos, que
muitas vezes chegavam frios. Diante disso, os irmaos McDonald tiveram a ideia de
reestruturar a cozinha de seus restaurantes como uma linha de montagem, servindo
menos opc¢des de lanches, porém em maior numero, tornando a producdo mais
rapida. Desta forma, cada funcionério era responsavel por apenas uma tarefa, a mao
de obra ndo precisava mais ser especializada, 0 que também barateou o0 servico.
Oferecendo servigos rapidos e com pre¢o mais acessivel, os restaurantes fast food
criados pelos irmdos McDonald ganharam o mundo, com presenca s6 dos
restaurantes dessa rede em cento e vinte paises em 2005 (How Stuff Works, 2013).

A comida répida servida por esta tipologia de restaurante também apresenta
agravantes para a saude da populacdo: sao constituidas de mais gordura, mais
calorias, mais acucar e mais sal que as comidas preparadas em casa. Além disso, a
maioria das redes de fast food possuem gordura transgénica ou 6leos parcialmente
hidrogenados na sua constituicdo e coccdo, o que aumenta o risco de doencas
cardiovasculares em quem as ingere além de maior acréscimo de peso do que
outras gorduras. Esses ingredientes tém como objetivo atribuir bom gosto a comida,
mas ha também uma teoria que aponta que a gordura e a quantidade excessiva de
calorias ingerida em uma refeicdo tém o poder de viciar quem as ingere, podendo
ser outro motivo para sua utilizacdo (How Stuff Works, 2013).

A Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), realizada pelo IBGE em 2008 e
2009, mostra que a populacdo brasileira em geral vem ganhando cada vez mais

peso desde a década de 70, como se pode perceber pelos graficos a seguir:
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A mesma pesquisa mostra também que nos ultimos seis anos a alimentacao

fora do domicilio nas areas urbanas, onde é mais comum, teve um acréscimo de

gastos de 7,4% e que este tipo de despesa é praticamente equivalente as despesas

com alimentacédo no domicilio em familias com alto poder aquisitivo. Nestas classes

h& maior tendéncia de se consumir produtos menos saudaveis, como mostram 0s

gréficos do POF 2008-2009.
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Figura 4 - Evolucao da participacéo da alimentacéo fora do lar nos gastos totais com alimentos
Fonte: ABIA, 2013
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Figura 5 - Consumo per capita de arroz, feijdo, salada crua, farinha de mandioca e banana e laranja, por
quartos de renda no Brasil
Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisas, Coordenacdo de  Trabalho e Rendimento, POF 2008-2009

* O primeiro quarto de renda é constituido por familias com orgamento até R$910,00; aquelas do
segundo, de R$910,00 a R$1.581,00; j4 as do terceiro tem sua renda variando de R$1.581, 00 a R$3.015,00 e o
orcamento do quarto quarto de renda é superior a este valor. (PT no Senado, 2012)
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Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisas, Coordenacgéo de Trabalho e Rendimento, POF 2008-2009

Constata-se entdo que no Brasil os alimentos prejudiciais ao organismo ainda
ndo possuem precos tdo acessiveis, uma vez que sdo mais consumidos pelas
populacées mais abastadas, no entanto j& € um fator preocupante, visto que as
estatisticas apresentam um aumento na sua procura.

Edmundo Klotz, presidente da Associacdo Brasileira de Indastrias
Alimenticias (ABIA) (2013), aposta no acréscimo do namero de pessoas que fazem
suas refei¢cdes fora de seus domicilios. Em entrevista para uma reportagem do Diario
do Comércio de 5 de dezembro de 2012, ele afirma que o crescimento deste ramo
tende a continuar nos préximos anos, uma vez que o0s gastos com alimentacédo fora
de casa ainda ndo chegam a metade do que ocorre nos Estados Unidos.

Com o aumento do numero de refei¢cdes nas redes de comida rapida e fora do
domicilio, bem como com os avancos da tecnologia alimentar, alguns tedéricos
acreditam que as relacdes sociais que a alimentacdo proporcionava estdo sendo
perdidas. O termo “gastro-anomia” foi inventado por Fischler a fim de “expressar a
dessocializacdo que a liberdade irrestrita de escolha individual est4 provocando, ao
criar a oportunidade de ‘comer sem refei¢cdoes’.” (FISCHLER, 1980, apud MENEZES,;
CARNEIRO; 1997°)

Ornellas atenta para outra esfera da globalizacdo de alimentos: a falta de

identidade culinaria. Neste contexto, as comidas tipicas de cada regido, que

> FISCHLER, Claude. Food habits, social change and the nature/culture dilemma, Social Science
Information, v.19, n.6, p.937-53, 1980.
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constituem parte de sua cultura, tendem a ser enfraquecidas em prol da

internacionalizacdo dos alimentos ditos rapidos e praticos.

Apesar do esfor¢o consciente para preservar a culinaria tipica,
“criolla”, esta tende a se desfigurar com os ingredientes novos e 0s
processos mecanizados ou simplificados de elaboracdo. Com o avanco
tecnolégico, caminhamos céleres para uma lamentavel universalidade
culindria que, afinal de contas, subtrai da vida um certo colorido.
(ORNELLAS, 1978, p.218)
No entanto, Domenico de Masi defende que diante da globalizac&o, reagimos
em certos momentos “com euforia pela ubiquidade, de um lado, e, de outro, com o
impulso de buscar seguranca nas proprias raizes e no proprio ambiente.” (DE MASI,
2000, p. 146) Ou seja, por mais que aceitemos a imposicédo de produtos estranhos a
nossa cultura em um primeiro momento, a culinaria tipica de cada regidao nao tende

a ser perdida, pois € nela que encontramos a nossa seguranca.
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2.3 Movimento slow-food

Em oposicédo ao fast food e aos alimentos industrializados, consumidos em
decorréncia do tempo escasso dedicado a alimentacédo, € fundado em 1986, por
Carlos Petrini, o Movimento Slow Food, que preconiza o direito ao prazer da
alimentacao, através de alimentos artesanais, cujo processo de preparagao respeite
0 meio ambiente e os seus produtores (SLOW FOOD, 2013).

Contrapondo-se a tendéncia de padronizacdo do alimento no mundo, o
movimento defende a ética e o prazer da alimentacédo, através da “ecogastronomia”,
gue procura devolver ao alimento sua dignidade cultural, favorecer a sensibilidade
do gosto e lutar pela preservagcédo e uso consciente da biodiversidade. Os adeptos

do slow food devem procurar alimentos bons, limpos e justos, entendidos como:

Bom significa apetitoso e saboroso, fresco e capaz de estimular e
satisfazer os sentidos. Limpo significa produzido sem exigir demais dos
recursos da terra, seus ecossistemas e meio-ambiente e sem prejudicar a
saude humana. Justo significa respeitar a justica social, o que significa
pagamento e condicdes justas para todos os envolvidos no processo, desde
a producdo até a comercializacdo e consumo. Ao treinar nossos sentidos
para compreender e apreciar 0 prazer que o alimento proporciona, também
abrimos nossos olhos para o mundo. (MANUAL SLOW FOOD, 2013)

O movimento é a favor dos principios da agricultura organica, como adotar um
processo que cause menos danos ao meio ambiente e a reducdo do uso de
pesticidas. No entanto, ndo apoia a producdo em larga escala, muito proxima das
monoculturas. O Slow Food trabalha com alimentos que sejam tradicionais, naturais,
seguros e, principalmente, de grande qualidade organoléptica, ou seja, com ricas
gualidades de cheiro, sabor, textura e aspectos visuais (SLOW FOOD BRASIL,
2013). Isso pode ser considerado de suma importancia, uma vez que a culinéaria ndo
s6 se dirige aos nossos sentidos através da percepcdo das suas qualidades
organolépticas, como também é capaz de refina-los e educa-los (LEMOS, 1954,
apud PILLA, 2005).

No entanto, o Slow Food recebe como critica ser um movimento elitista, visto
gue em geral os precos desses alimentos sdo mais elevados que os dos alimentos
equivalentes de producdo comum. Como resposta a isso, Moacir Darolt, engenheiro
agronomo presidente da Associacdo de Consumidores de Produtos Organicos

(Acopa) e pesquisador do Instituto Agronémico do Parana (lapar) responde que o
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preco s6 é muito discrepante se comparado ao dos produtos vendidos em
supermercados, ja que os equivalentes de producdo comum vendidos nas feiras
apresentam quase 0 mesmo preco dos produtos organicos. Ele ressalta ainda que a
qualidade de vida associada a estes, juntamente com sua maior durabilidade em
relacdo aos similares de producdo comum, fazem valer a pena seu consumo (Jornal
Comunicacao UFPR, 2013).

O movimento defende ainda a convivéncia a mesa, uma vez que com o tempo
escasso para as refeicdes, isso esta se perdendo. Esse momento pretende resgatar
as raizes das familias, fazendo com que os membros possam trocar conhecimentos
e experiéncias (SLOW FOOD BRASIL, 2013).

Slow food

High (Moon

Que tal rotular as comidas dessas bases?

Nota: O movimento slow food promove a conservagao da cultura alimentar.

Figura 7 - Contraponto entre o movimento  Slow Food e o Fast Food
Fonte: StephSoares.blogspot, 2013 — traducao livre

Com mais de 100.000 membros e unidades de apoio em 150 paises, defende
a aproximacéo de produtores e consumidores, denominados coprodutores, a fim de
gue estes possam ter clareza de suas escolhas, além de torna-los membros ativos
no processo de producéo (SLOW FOOD BRASIL, 2013)..
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Uma das formas de aproximar produtores e consumidores € através de
eventos e iniciativas globais, como o Terra Madre Brasil, realizado em 2007, a Slow
Food Ireland Week, feira realizada anualmente na Irlanda para celebrar suas
bebidas e cultura, reunindo historiadores, jornalistas e chefs em palestras e
demonstracdes, dentre outros eventos. Realizam-se também Convivia, grupos locais
gue se reunem para articular as relacbes com produtores, fazer campanhas para
proteger os alimentos tradicionais, organizar degustacdes e palestras, encorajar
chefs de cozinha a usar os alimentos da regido, além de levar a educacao do gosto
as escolas, que vao desde o treinamento de professores e colaboragédo no curriculo,
até a melhora da merenda escolar e organizacdo de programas extraclasse.

No Brasil, o Projeto Mandioca atua nas escolas publicas do Rio de Janeiro,
educando cerca de mil criangas sobre a cultura e os habitos alimentares de nosso
pais. Os cursos pretendem ensinar de forma divertida a importancia da mandioca,
ensinando a cozinhar a tapioca e outros produtos tipicos (SLOW FOOD BRASIL,
2013).

Em 2003, na Italia, o movimento ajudou a fundar a Universidade de Ciéncias
Gastrondmicas, a primeira instituicdo académica do mundo dedicada a formacgéo de
especialistas que tenham como preocupacao relacionar a gastronomia e as ciéncias
agrondmicas. Ha quatro programas multidisciplinares, que mesclam as areas de
humanas e de ciéncias, treinamento sensorial e comunicacao, estudos em sala com
seminarios de campo, em que o0s alunos viajam para cinco continentes. Os
graduandos podem trabalhar no ramo alimenticio, seja como produtor ou
transformador, nos ramos de turismo, comunicacdo, educacdo ou ainda em
organizagfes nao governamentais (UNISG, 2013).

A ascensao de movimentos como o Slow Food sdo de suma importancia para
a conservacédo da cultura gastronémica de cada regido, além de um incentivo aos
produtores familiares, que preservam o respeito a terra e praticam agricultura

sustentavel.
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2.4 Cenério atual

Desde a Revolucédo Industrial, no século XVIII, a tecnologia empregada no
maquinario evoluiu, sendo que este esta cada vez mais independente da acéo
humana para seu funcionamento, 0 que incentiva pesquisadores a defenderem que
“o futuro pertence aqueles que serdo mais capazes de usar as proprias cabecas do
gue as maos.” (Newsweek, apud DE MASI, 2000)

No entanto, DE MASI reconhece que € necessario muito mais esforco para
aprender uma atividade criativa do que manual, pois ndo é necessario apenas
racionalidade para tal. Para ele, é indispensavel o cruzamento dela com emocdo,
fantasia e concretude, sendo a emocéo a responsavel pela criacdo de algo novo.

Tendo isso em vista e relacionando a nova realidade que 0os movimentos
como o Slow Food nos trazem, vemos um novo cenario na area da culinaria como
um todo. Surge uma nova demanda, onde as pessoas procuram aprender a arte da
culinaria, 0 que aumenta a procura por cursos e escolas nesta area. SO que uma
escola de gastronomia vai além de ensinar técnicas, elas devem estimular a
criatividade, através de aulas como a de Gastronomia Criativa, ministrada no curso
do Centro Europeu, uma vez que isso se torna um grande diferencial entre fazer um
curso ou apenas ler a respeito ou ainda assistir a um dos diversos programas que
passam na televisao.

Seja na rede aberta ou na televisdo a cabo, a cada dia somos apresentados a
novos nomes relacionados a culinaria, sejam eles Ana Maria Braga, Palmeirinha ou
entdo chefes renomados, como Claude Troigois, Alex Atala, Celso Freire ou Roberta
Sudbrack, que nos ensinam trugues e receitas.

Ha também reality shows sobre o tema, como o Top Chef e o Hell's Kitchen,
gue sdo baseados em competi¢cdes entre chefs de cozinha, além de diversos livros a
respeito do tema, sendo grande parte deles com receitas. No Parana se destaca o
professor Dr. Carlos Roberto Antunes dos Santos, lider da unidade paranaense do
movimento Slow Food, que produziu diversos artigos a respeito da gastronomia.

O assunto também estd em alta no cinema, com filmes como Ratatouille
(2007), em que um rato tem o sonho de se tornar um grande chef, ou ainda o filme

Julie e Julia (2009), em que a jovem Julie se propde a seguir as receitas de um livro
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elaborado h& cinquenta anos por Julia durante o periodo de um ano, e relata suas

experiéncias em seu blog.

g Ana Maria Braga

Hell's Kitchen _ Celso Freire

Figura 8 - AtragGes do cinema e da televisdo
Fonte: PaixdoFogoeArte; Veja; ClicaPiaui; PaulJLane ; CopaGastrondmica - adaptadas pela autora, 2013

A exploragédo cada vez maior do tema esta ligada ao acréscimo da procura
por escolas de gastronomia, que chegou a crescer em 30% em um ano em Sao
Paulo. (ABRASEL, 2013) Desde a criagao da primeira escola, em 1895, na Franca, a
Le Cordon Bleu, o publico alvo desses empreendimentos foi muito alterado. No inicio
as aulas eram ministradas para mocas cujas familias possuiam alto poder aquisitivo,
sem fins profissionalizantes (MIYAZAKI, 2013), contrapondo-se ao que ocorre
atualmente, onde se busca, principalmente, uma profissdo ou ainda uma
especializacdo nesse seguimento. (IUBEL, 2013)

O mercado esta em alta para receber os novos chefs, tendo movimentado
R$180 bilhées em 2011, um crescimento de 80% em cinco anos. (JORNAL DA
GLOBO, 2013) Conforme a tabela a seguir, percebe-se que somente o0 setor de
Food Service, que é toda a cadeia de producdo e distribuicdo de alimentos

consumidos fora do lar ou que cheguem prontos até ele, vem crescendo
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constantemente nos ultimos anos. E ha previsbes que isso s6 venha a aumentar
com a Copa do Mundo, com a provavel abertura de até 50 mil vagas até 2014
somente no Rio de Janeiro. (ODIA, 2013)

INDUSTRIA DA ALIMENTAGAQ - PRINCIPAIS INDICADORES ECONOMICOS

CONCEITO UNIDADE ~ FONTE 2000 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

Varejo Alimenticio 633 1058 1104 127 1438 1591 1795 035 77
Food Service BilhdesdeR§  ABIA n5  ®s #4503 582 650 756 BT9 1005
TOTAL do Mercado infemo 868 1444 1538 1730 021 241 510 915 3282

Tabela 1 - Rendimento do Setor de Food Service
Fonte: ABIA, 2013

No entanto, ndo se podem ignorar aqueles que buscam as escolas de
gastronomia para melhor aprender o seu hobby, afinal este constitui um grande
mercado para as escolas. A evolugdo das cozinhas nos ultimos séculos mostra

como o brasileiro tem visto sua relacdo com a culinaria se transformar.
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Figura 9 - Evolugdo das cozinhas
Fonte: ColetivoGourmet; ChetCafe; Decoracdo.VocédeO |hoemTudo, adaptadas pela autora
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No periodo colonial, as cozinhas ficavam nos fundos da casa e eram
ambientes anti-higiénicos que, por dispersar a fuligem dos fogdes a lenha pelos
outros cdémodos da casa, foi separada do volume principal depois de um tempo. No
final do século XIX, com o fim da méo de obra escrava e a importacédo de fornos a
gas, a cozinha volta ao volume principal, ocupando normalmente os cdmodos
situados nos fundos, com acesso facil para a copa e o quintal. E nesse periodo que
esses ambientes comecam a ter seu tamanho reduzido, porém é na década de 20
do século passado que eles vao atingir dimensdes minimas e racionalizacédo
maxima, com o advento dos edificios de apartamentos multifamiliares. (RANGEL E
MONTALVAO, 2010) Um grande exemplo deste periodo € a cozinha de Frankfurt,
concebida como uma cozinha-maquina, em gue a economia de espaco era maxima,
com o objetivo de simplificar tarefas, economizar movimentos e baratear o0s
equipamentos. (GUERRA, 2010) Na década de 1970 é importado o modelo
conjugado de sala e cozinha, em que esta comeca a ter uma funcao social, o que é
ressaltado hoje em dia com a implantacdo de espacos gourmets em edificios de
apartamentos e até em casas unifamiliares, em que esse cémodo esta substituindo
as churrasqueiras.

Com o interesse crescente pelo universo da Gastronomia, se faz necessaria a
implantacdo de uma escola que vise atender a todos os publicos, promovendo a
criatividade e preparando futuros profissionais para atender a demanda do mercado,
bem como os leigos, que usam a culindria como hobby, incentivando assim essa

nova realidade cultural.
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3. COMPLEXO COZINHA

3.1 Introducéo

Compreende-se por Complexo Cozinha o conjunto de diferentes setores,
locais e zonas de trabalho, geralmente dividido em trés grandes locais: 0 para uso
dos funcionarios, o destinado a depdsitos e os destinados a recepcédo, controle, pré-
preparo, preparo e cocc¢ao de alimentos. (TEICHMANN, 2009, p. 84)

Para o projeto de qualquer empreendimento culinario, € necessario levar em
conta quais os setores presentes no complexo, com suas respectivas zonas de
trabalho e o fluxo entre elas, a fim de que seja o mais racional possivel e sempre
evitando o cruzamento de fluxos que possam causar contaminagdo cruzada
(BRASIL, 2005).

Em uma escola de gastronomia, os locais para uso de funcionarios
compreendem a é&rea de vestidrios e sanitarios; as areas de depdsito incluem
deposito dos utensilios de cozinha e de material de limpeza; sendo a area de
despensa e camara frias incluida no terceiro setor pela classificacdo de Teichmann.
Esta secdo envolve também as areas de cozinha, entendidas em uma escola como
as salas de aulas préticas e as salas de aula show, além dos ja citados locais de
recepcao, controle e pré-preparo. Na classificagdo utilizada pela autora néo é citada
a area administrativa, embora esta se configure como um setor essencial.

Com os custos de implantacdo e mao de obra cada vez mais elevados, torna-
se imprescindivel a eficiéncia de todos os setores, através de espacos bem
dimensionados, layout que reduza os movimentos dos funcionarios, equipamentos
modernos, entre outros. Setores ligados diretamente a producdo devem,
preferencialmente, ocupar o mesmo nivel, sendo que 0s outros podem ocupar niveis
mais baixos sem prejudicar o funcionamento do servigco. (TEICHMANN, 2009, p. 85)

Para KAZARIAN (1989, p. 273-278), o layout integra a maioria dos fatores
gue afetam a funcionalidade de um empreendimento culinario; considerando o

estudo dos fluxos entre esses equipamentos o critério mais importante, pois € capaz
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de minimizar o tempo despendido pelos funcionarios com movimentos

desnecessarios. Ele dita os seguintes principios a serem seguidos:

1 O fluxo deve seguir os caminhos mais retos possiveis.

2. Deve-se minimizar o cruzamento de fluxos e trafegos.

3. Retrocessos devem ser minimizados.

4, Contornos devem ser minimizados. (KAZARIAN, 1989, p. 275 -
traducédo Iivre)6.

O autor considera toleraveis os cruzamentos de fluxo que resultem em
caminhos mais curtos, no entanto, se houver riscos de contaminacdo nesses
cruzamentos, deve-se optar por outros caminhos, mesmo que maiores, priorizando
sempre a seguranca. Equipamentos com o mesmo tipo de energia devem ficar
proximos para que se economize em instalagées e custos operacionais, bem como
equipamentos com usos sequenciais ou que utilizem o mesmo tipo de ingredientes,
a fim de reduzir o movimento dos funcionarios ou das matérias primas. Deve-se
isolar dos fluxos areas ambientalmente inaceitaveis, como areas de lavagem e

incineracdo, devido a possivel contaminacao de odor ou som.

¢ “1. Flow should be along straight-line paths as much as possible. 2. The amount of cross flow or cross
traffic should be minimized. 3. Backtracking should be minimized. 4. Bypassing should be minimized.”
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3.2 Ambientes

Todos os ambientes do complexo cozinha devem ser revestidos com
materiais pertinentes ao uso dos mesmos, assegurando higiene, seguranca e
durabilidade. (TEICHMANN, 2009, p. 86)

Nas areas de manipulacdo de alimentos, os pisos devem ser de material
resistente ao transito, impermedveis, lavaveis, e antiderrapantes; nao
possuir frestas e serem faceis de limpar ou desinfetar. Os liquidos devem
escorrer até os ralos (que devem ser do tipo sifdo ou similar), impedindo a
formacdo de pocas. As paredes devem ser revestidas de materiais
impermeaveis e lavaveis, e de cores claras. Devem ser lisas e sem frestas e
faceis de limpar e desinfetar, até uma altura adequada para todas as
operacdes. Os angulos entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e 0
teto devem ser abaulados herméticos para facilitar a limpeza. (...) O teto
deve ser constituido e/ou acabado de modo a que se impe¢a o acumulo de
sujeira e se reduza ao minimo a condensacédo e a formacdo de mofo, e
deve ser facil de limpar. As janelas e outras aberturas devem ser
construidas de maneira a que se evite 0 acumulo de sujeira e as que se
comunicam com o exterior devem ser providas de protecdo antipragas. As
protecbes devem ser de facil limpeza e boa conservacdo. As portas devem
ser de material ndo absorvente e de facil limpeza. (BRASIL, 2005).

Deve-se evitar a utilizacdo de materiais que ndo possam ser higienizados ou
desinfetados adequadamente, a menos que seu uso seja imprescindivel. Segundo
as normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), ainda é importante
gue as instalacées impecam a entrada e instalagéo de insetos, roedores ou pragas,

além de contaminantes do meio, como fumaca, p6 e outros.

3.2.1 Deposito de Materiais de Limpeza (DML)

Uma vez que os produtos devem ficar protegidos da luz solar, este ambiente
nao possui janela, sendo sua ventilagéo realizada por um equipamento de ventilagao
mecanica. As prateleiras devem ser metalicas e vazadas no sentido da largura, ndo
permitindo o acumulo de p6. (TEICHMANN, 2009, p. 96-97)
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3.2.2 Despensa

Geralmente situado no térreo ou no primeiro subsolo, segue as mesmas
regras de iluminacao e ventilacdo do DML, sendo normalmente climatizada a fim de
evitar a umidade do ar, com portas com vedacao de borracha. Suas paredes devem
ser claras, a fim de evidenciar o aspecto de limpeza; além de haver lavatério com
equipamento completo para a higienizacdo das méos. As prateleiras devem ser
vazadas, afastadas da parede em 50 cm, com espacamento entre elas que permita
a circulacéo de carro com produtos. A primeira prateleira deve ficar a 40 cm do solo
a fim de evitar contamina¢do em caso de enchentes, e a mais alta até 1,85cm.

E nesse ambiente que se concentram as camaras frias ou os armarios
frigorificos, que devem ter capacidade suficiente de armazenagem para os produtos
gue permanecem no local. Esses equipamentos podem ser do género Reach In, no
gual se tem acesso sem entrar nele, ou ainda Walk In, com interior transitavel.
(SILVA FILHO, 1996, p. 31)

nant
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"—T-—-—.;,_'i'f,_- » I . |
ARMARIO FRIGORIFICO ARMARIC FRIGORIFICO
REACH IN WALK IN

Figura 10 - Armarios frigorificos
Fonte: DuFrio - adaptada pela autora, 2013

Era muito comum antigamente construir esses locais com alvenaria e
isolantes térmicos, no entanto, atualmente ja € bem difundida a compra de sistemas
modulares de camaras frigorificas, cuja instalacdo € mais rapida, seguindo as
normas da ANVISA. Uma vez escolhido o sistema Walk In, € ideal que o piso seja na

mesma altura do piso do complexo cozinha, evitando desniveis que dificultam a
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movimentacdo de carros de alimentos, sendo que as portas devem abrir sempre
para fora, sem estarem direcionadas para uma fonte de calor.

A temperatura interior desses equipamentos deve estar de acordo com 0s
alimentos armazenados, bem como sua umidade. A temperatura ideal para carnes é
entre 0 a 2°C, com umidade variando entre 85 a 90%, ja para vegetais a temperatura
ideal € de 4 a 6°C, com umidade de 88 a 90% e, para laticinios e ovos, a
temperatura ideal é de 2 a 4°C, com umidade no intervalo de 80 a 88%.
(TEICHMANN, 2009, p. 127-128)

3.2.3 Pré-preparo

Nesta area sdo manuseados basicamente alimentos pereciveis e de facil
contaminacao, portanto todos os cuidados de higiene sédo imprescindiveis. O local
deve ter boa iluminacdo e ventilacdo, evitando que a iluminacdo natural incida
diretamente sobre as bancadas, bem como evitar a entrada de vetores através do
uso de telas milimetradas. Neste ambiente utilizam-se os seguintes equipamentos:
bancadas de aco inox, balcdes refrigeradores, cubas, freezer, lavatorio.
(TEICHMANN, 2009, p. 94-96)

Em escolas de gastronomia este setor é incorporado as salas de aula, a fim
de ensinar aos alunos a mise en place, todavia algumas escolas possuem uma area

reservada de pré-preparo para carnes.

3.2.4 Cozinha

Esta area deve seguir todas as normas de higiene jA mencionadas, com
ventilacdo e iluminacdo naturais, evitando a incidéncia direta dos raios solares sobre
as bancadas de trabalho. Deve-se utilizar coifas com perfeita exaustdo dos odores
causados pela coccdo, bem como manter a temperatura interna em niveis
agradaveis. Nesse ambiente sdo utilizados lavatorios, bancadas em aco inoxidavel,
fogbes e fornos combinados, assim como carrinhos, bancadas com cubas, entre
outros. (TEICHMANN, 2009, p. 103)
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3.3 Equipamentos e sistemas

Considerou-se relevante o estudo de alguns equipamentos e sistemas
necessarios a uma escola de gastronomia a fim de elucidar diferencas entre

tipologias existentes ou ainda enfatizar algumas normas relativas a eles.

3.3.1 Fogéo

Existem no mercado duas tipologias: o fogdo a gas e o fogdo de
vitroceramica, que funciona por inducdo elétrica. O primeiro, mais comum, é
recorrentemente utilizado em cozinhas industriais por ser menos oneroso, aquecer
recipientes de qualquer material, além de poder ser complementado com
equipamentos como fritadeira, frigideira, chapa, entre outros.

O fogéao de vitroceramica funciona através da inducédo de um corpo condutor
de eletricidade que, uma vez em contato com uma superficie metalica, como uma
panela, cria uma temperatura elevada no inferior da mesma. Dessa forma, o calor s6
se propaga na superficie em contato com o campo magnético, evitando perdas de
calor e o aquecimento do restante do fogao, impedindo queimaduras e permitindo
uma limpeza rapida apés a utilizagcdo do equipamento, o que também ocorre pela
auséncia de ranhuras no fogado. Percebe-se que o ambiente da cozinha é menos
aquecido, gerando menos vapor; além de que esta tipologia gera maior economia do
combustivel (energia), devido a auséncia de perdas laterais de calor. (TEICHMANN,
2009, p. 130-131)

Os fogbes de vitroceramica apresentam como desvantagem ndo aquecer
superficies de vidro, ceramica e mesmo de aluminio, bem como o fato de ser mais
caro do que os fogbes a gas. No entanto, percebe-se uma tendéncia de queda de
preco, uma vez que na Europa a diferenca entre produtos similares a gas e de
vitroceramica da mesma marca é em torno de 40% (Loja Energia), enquanto no

Brasil essa diferenca chega a quase 185% (Marin Brasil).
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FONTE VANTAGENS DESVANTAGENS
limpo perigo de racionamento
necessidade de local para depdsito dos botijdes
elevagdo e resfriamento rapido da temperatura em uso
Gas (envasado) pagamento antecipado dos botijdes

necessidade de boa ventilagdo para prevenir
eventuais escapes de gas
perigo de explosdo

muito limpa perigo de racionamento
temperaturas precisas e regulaveis (fornos) falta de energia
sem cheiro demora para esfriar
Eletricidade sem fumaga aguecimento lento
ndo necessita local de armazenamento
pouco custo
pagamento conforme o consumo
economia de energia material caro
calor reduzido no ambiente bateria de cozinha bastante onerosa

Placas de indugdo — - -
facilidade de limpeza (tanto no equipamento, quanto

na bateria de cozinha)

Tabela 2 - Vantagens e desvantagens das fontes de e  nergia
Fonte: TEICHMANN, 2009, p. 268

3.3.2 Fornos

A variedade de fornos no mercado € capaz de produzir alimentos com
diferentes caracteristicas de apresentacdo e sabores, uma vez que esses
equipamentos distribuem o calor de maneiras variadas. Ha também distincdo na
area ocupada por cada forno, podendo ser menor quando ha superposi¢cao ou ainda
guando ocorre a juncéo de funcbes em apenas uma tipologia.

O forno convencional, elétrico ou a gas, distribui o calor por conveccéo,
chegando a temperaturas de 150° a 275°C ao longo de certo tempo. Neste modelo
had a capacidade de trés camaras superpostas, havendo necessidade de maior
atencédo do operador ao opera-lo.

Com capacidade de produzir diversos alimentos simultaneamente sem a
mistura de sabores, o forno de convecg¢do tem seu calor produzido por ondas
eletromagnéticas, atingindo altas temperaturas rapidamente. Esse equipamento
utiliza eletricidade como fonte energética, podendo ter duas camaras superpostas se

pequenas, 0 que Nnao ocorre com a camara grande.
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O forno de micro-ondas, com fonte de aquecimento elétrico, atinge altas
temperaturas rapidamente, pois o calor € transmitido por raios infravermelhos. Uma
vez que 0 processo de aguecimento € muito rapido, sdo necessarias técnicas
especiais para os métodos de cocgéo tradicionais. (TEICHMANN, 2009, p.133-135)

Através da juncdo em um Unico equipamento de um cozedor a vapor e um
forno de conveccao, o forno combinado € 0 que menos ocupa espaco ha cozinha,
além de produzir alimentos com qualidade superior dos outros fornos, uma vez que
nao ha tanta perda de liquido. (SILVA FILHO, 1996, p. 72) O equipamento pode ser
elétrico ou a gas, permite pressdo ambiente ou superior e trabalha com
temperaturas de 30° a 300°C. O forno é capaz de realizar fungbes como banho-
maria e regeneracdo de alimentos, evitando a necessidade de equipamentos
especificos para tais funcoes.

FORNO CONVENCIONAL FORNO COMBINADO

Figura 11 — Fornos
Fonte: PraticaFornos, Hobart e Brasinox, adaptada p  ela autora

3.3.3 Sistema de Exaustao

Durante o processo de coccao sao liberadas diversas particulas no ar, como
vapores de agua, vapores de gordura, acidos laticos que, devido a sua temperatura
elevada, acarretam no acréscimo de temperatura do ambiente. (SILVA FILHO, 1996,

p. 151) A fim de retirar essas particulas da cozinha, deve ser instalado um sistema
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de exaustdo, criando uma pressdo negativa no ambiente a fim de captar, tratar e
conduzir os vapores e gases para fora, podendo também insuflar ar externo para
repor o ar exaurido pelo sistema.

O sistema é composto pelos seguintes equipamentos: coifa, que deve ser
instalada acima dos equipamentos de fritura e coccédo de alimentos; rede de dutos
condutores de gases e vapores; dampers, que podem ser de regulagem ou corta
fogo; exaustor, responsavel pela movimentacdo do ar; caixa de ventilacéo,
responsavel pelo insuflamento do ar para a cozinha; extratores de gordura, que
retiram a gordura do ar antes da dispersdo na atmosfera. Ha ainda a possibilidade
de inserir outros equipamentos no sistema a fim de protegé-lo da entrada de agua
ou ainda equipamentos que auxiliem no insuflamento, exaustdo e descarga de ar.
(Exaustores VentiSilva, 2013)

Ha no mercado opgdes de coifas que ja possuem incorporadas a elas um
sistema de lavagem de gases, evitando o0 uso de extratores de gordura. Este
sistema possui maior protecdo contra a propagacdo de incéndio no sistema de

exaustdo devido ao grande volume de agua aspergido contra o fluxo. (Melting, 2013)

3.3.4 |Instalagdes Hidraulicas de Agua

A agua fornecida pela concessionaria deve chegar ao hidrébmetro potavel e
com pressdo de latm, ou seja, deve ser capaz de ter pressdo suficiente para
alcancar uma caixa d’agua até dez metros acima do nivel do aparelho. Na pratica,
devido a atritos na tubulacdo, essa altura é equivalente a oito metros, sendo
necessaria uma cisterna quando o edificio tiver maior altura. Para edificios
comerciais € recomendado que sejam previstos dois reservatorios superiores, a fim
de manter o fornecimento de 4gua quando houver manutencéao. (MOLINARI, 2011)

Segundo normas da ANVISA, deve haver separacéo entre as tubulacbes de
agua que sirvam para funcdes relacionadas com alimentos e as utilizadas para a
producdo de vapor, refrigeracdo, apagar incéndio, entre outros, identificando-as
através do uso de cores. Nao deve haver conexao transversal nem processo de

resfriagem com as tubula¢des que conduzem agua potavel. (BRASIL, 2005)
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Uma vez necessario 0 uso de agua quente, deve-se escolher o sistema mais
adequado para o edificio e seu uso, podendo ser um sistema instantaneo individual
ou um sistema central privado.

O sistema instantaneo individual, que pode ser a gas ou elétrico, tem o
aguecimento realizado no préprio ponto de consumo, 0 que gera uma obtencdo
rapida de agua quente. Esse sistema possui facil manutencéo e instalacao, porém,
por ndo necessitar de um reservatério, sua vazdo € mediana. Quando o
aquecimento é elétrico ha ainda riscos de choque.

Através do uso de um aquecedor que distribui a Agua quente para diversos
pontos de consumo do sistema, o sistema central privado a fornece logo apds o
acionamento e com maior vazao, diminuindo o risco de acidentes em relacdo ao
sistema anterior. No entanto, esse sistema tem um custo maior de instalagdo e
manutencdo, que deve ser feita por técnicos especializados. H4 uma variedade
maior de fontes energéticas que podem ser utilizadas — gas, eletricidade, energia
solar, 6leo combustivel, que podem ser vinculadas com aquecedores de passagem
ou acumulagéo. O primeiro ndo necessita de reserva de 4gua quente, uma vez que
a agua aquece a medida que passa pela fonte de aquecimento, enquanto no
segundo a reserva € necessaria. (MOLINARI, 2011)

Tendo em vista que em uma cozinha, utiliza-se grande quantidade de agua
fria e quente, bem como em outros setores (SILVA FILHO, 1996, p. 160), é mais
aconselhavel utilizar este ultimo sistema, uma vez que ha a necessidade de apenas
uma central que distribui a agua quente entre os diversos pontos de consumo, com

uma vazao adequada.

3.3.5 Central de Gas

A central de armazenamento de gas deve ser dimensionada de acordo com a
demanda horéria de consumo do mesmo, devendo ser igual ou maior do que a
necessidade dos equipamentos. A central deve estar afastada, no minimo, de um
metro e meio de qualquer abertura da edificacdo e trés metros de qualquer aparelho
que produza centelhas ou chamas, sendo sua base cimentada e nivelada. (SILVA

FILHO, 1996, p. 169-172) O abrigo deve ser construido de materiais incombustiveis,
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gue resistam no minimo duas horas ao fogo, com ao menos 1,8m de altura e

ventilacdo intermitente com area equivalente a, no minimo, 10% da area de sua

planta. (NBR 13523, 1995, p. 3-4)

Quantidade de GLP
(kg)

Afastamento
(m)

Até 540

0

A partir de 540 até 1080

1,5

A partir de 1080 até 2520

3,0

A partir de 2520 até 4000

7,5

Tabela 3 - Afastamento minimo da central de gés até a projecao horizontal das edificagbes
Fonte: NBR 1352 3, 1995, p. 4
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3.4 Revestimentos

O cuidado com a escolha dos revestimentos é essencial, uma vez que o
revestimento errado pode ocasionar acidentes ou ainda a proliferacdo de micro-
organismos indesejaveis, que por sua vez podem contaminar os alimentos. A seguir
foi feito um estudo de revestimentos que seguem as normas da ANVISA e que séo

passiveis de utilizagcdo nos ambientes sujeitos a essa normatizacao.

3.4.1 Carpete

Embora ainda seja incomum no Brasil a utilizagdo do carpete em cozinhas,
esse material se mostra bastante eficiente na prevencédo de acidentes devido a
escorregdes e é também uma boa solugdo para isolamento acustico. No entanto,
deve-se analisar a resisténcia da fibra a manchas e a facilidade de limpeza, bem
como sua resisténcia ao trafego e ao fogo. Entre as fibras mais comuns estédo a
acrilica, a de nylon, a de poliéster, a de seda artificial e a de l1a. (KAZARIAN, 1989, p.
214)

FATOR ACRILICO NYLON POLIESTER SEDA ARTIFICIAL LA
CUSTO Médio Médio Médio Médio Médio
RESISTENCIA AO TRAFEGO| Alta Alta Alta Alta Alta
ELASTICIDADE Alta Média Média Baixa Alta
RESISTENCIA A MANCHAS | Alta Média Alta Baixa Alta
FACILIDADE DE LIMPEZA Alta Alta Alta Média Alta

Tabela 4 - Comparacao entre as fibras mais comunsd  os carpetes
Fonte: KAZARIAN, 1989, p. 214 — tradugéo livre

Ha dois fatores que influenciam na resisténcia ao fogo de um carpete: a fibra
de que é feito e a sua densidade. Quanto mais denso for um carpete, menos
oxigénio existe entre suas fibras, o que reduz a probabilidade de propagacdo das
chamas. Entre os materiais mais utilizados para a confec¢do desse revestimento, o
algodéo é o mais inflaméavel, sendo as fibras sintéticas piores condutoras de calor,
gueimando lentamente. (Support Carpetes, 2013)
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Nos Estados Unidos da América ha um teste para avaliar o comportamento
de carpetes na ocorréncia de um incéndio, analisando-se a igni¢ao e a propagacao,
além do crescimento e extensdo para outras areas. Naquele pais deve-se garantir
gue o carpete ndo propague chamas e seja auto extinguivel, o que ndo ocorre no
Brasil, onde esse revestimento deve apenas ser resistente ao fogo. (Support
Carpetes, 2013)

3.4.2 Ceramica

Ha diversos tipos de ceramicas disponiveis no mercado, no entanto sao
poucas que seguem todas as exigéncias da normatizacdo da ANVISA. Esses
produtos sdo normalmente disponibilizados em tamanhos reduzidos, gerando muita
area revestida por rejunte, o que pode se tornar um problema se ele ndo apresentar
resisténcia quimica e mecanica. Contudo, algumas fabricas permitem a
customizacgao de tamanhos, bem como de cores, formatos e texturas, o que eleva os
custos da obra, devendo-se analisar o custo-beneficio.

A ceramica pode ser classificada de acordo com seus defeitos, recebendo
nomenclatura de A a D, sendo as ceramicas sem nenhuma deformidade de
classificacdo A; e também de acordo com sua resisténcia a abrasdo, cuja
nomenclatura vai de PEl 0 a PEI 5, sendo a com maior resisténcia a ultima.
(CASTRO, 2008, p. 20-21)

3.4.3 Piso vinilico em placa

Bastante resistente a produtos quimicos e de cozinha, bem como a produtos
de limpeza, os pisos vinilicos possuem baixa resisténcia ao alto trafego. (KAZARIAN,
1989, p. 216-217) No entanto, sdo de facil instalacédo e reposicdo, absorvem o som
em caso de impactos e ndo propagam chamas. E imprescindivel a aplicacéo de
impermeabilizantes logo ap0s a instalacdo, a fim de garantir uma barreira contra a
umidade. (CASTRO, 2008, p. 16-18)
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3.4.4 Granitos e marmores

Com a vantagem de poderem ser cortados em tamanhos muito maiores que
as ceramicas, 0s marmores e granitos apresentam um acabamento com aparéncia
nobre. O granito possui maior resisténcia a abrasdo que o marmore, todavia os dois
séo suscetiveis ao aparecimento de manchas devido a &cidos dos alimentos, como
o lim&o. As pedras de granito ainda retém calor, o que configura uma desvantagem
nas areas de coccao, que ja tém sua temperatura elevada, além de serem muito
lisas, podendo ocasionar acidentes. (CASTRO, 2008, p.39-43)

3.4.5 Pisos sintéticos

Através de um processo quimico de cura e ancoragem, 0S pisos sintéticos
formam uma argamassa polimérica impermeével e continua que ndo possui
nenhuma porosidade. Com diferentes composi¢cdes, podem ser espatulados,
autonivelantes, multilayer, pintura epdxi ou monolitico.

Uma particularidade dessa tipologia de piso é que se pode utilizar o ambiente
logo apds a sua instalacdo, com apenas algumas horas para a secagem. Embora o
piso ja seja impermeavel, pode receber impermeabilizantes ao longo de certo tempo
para aumentar sua resisténcia. Para pequenas areas, o valor de instalacdo dos
pisos sintéticos é muito elevado, sendo conveniente optar por outra tipologia.
(CASTRO, 2008, p.44-46)

Por ndo haver juntas no piso, evita-se poeira, acimulo de sujeira, fungos e
bactérias, tornando a limpeza mais facil; além do piso apresentar alta resisténcia
guimica, mecanica e abrasiva. O piso possui menor espessura, sendo ideal para

reformas.
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Figura 12 - Pisos sintéticos
Fonte: SVRevestimento apud Costa, 1989, p. 45"

3.4.6 Piso condutivo

Constituido de placas vinilicas contendo elementos condutivos, que

conduzem a eletricidade para a terra, e revestimento epoOxi, esse piso une as
vantagens dos seus constituintes, sendo bom absorvedor de som em impactos,
impermeavel, ndo propaga chamas, facil de limpar e com boa resisténcia quimica,
ao impacto e a abrasdo. No entanto, possui média resisténcia ao trafego intenso e

alto custo de implantacdo. (CASTRO, 2008, p.18-20)

7 . . ., .
SV Revestimentos. Disponivel em: <www.svrevestimentos.com.br>.
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3.4.7 Madeira

Material de aparéncia nobre, a madeira € dificilmente utilizada em ambientes
umidos no Brasil. No entanto, o uso desse material nessas areas ja é bastante
difundido na Europa, o que € possivel através da escolha dos tipos de madeira
adequados para esses locais, as chamadas madeiras de lei, que sdo mais duras e,
consequentemente, menos suscetiveis a variagdo de umidade, bem como a
aplicacdo de tratamentos que tornem o material resistente a ataques de insetos
xil6fagos e fungos. (JULIEN, 2013)

Antes de qualquer tratamento, € imprescindivel que a madeira esteja
completamente seca, devendo ser retiradas manchas de 6leo e gordura.
Posteriormente, deve ser lixada, a fim de que se possa obter um bom acabamento,
seguido da limpeza com um pano seco ou levemente Umido, para entao preparar a
madeira com um selador ou primer especifico, evitando a absor¢cdo demasiada de
tinta. Somente apos esses procedimentos, o material estd apto a receber um
tratamento (SANTOS apud JULIEN, 2013)®, como a pulverizacdo ou ainda o
pincelamento, métodos que exigem aplicacdo periddica, ou ainda os tratamentos
antissépticos, cuja vantagem é a necessidade de uma unica aplicacdo, pela qual
toda a peca é submetida ao tratamento (ArqUFSC, 2013).

A limpeza desse material é realizada através da utilizacdo de um pano umido,
posteriormente enxuto com um pano seco, sendo suas vantagens o baixo custo e a
facilidade de instalacdo. (CASTRO, 2008, p.24-26)

3.4.8 PVC (Policloreto de Vinila)

Utilizado principalmente em forros e portas, bem como em revestimentos de
paredes com o intuito de protecao contra impactos, como no caso de cantoneiras em
areas de circulacdo de carrinhos, o PVC é de féacil limpeza, possuindo boas

propriedades termo acusticas. E resistente a chamas e ndo mofa, ndo apodrece e

® Jose Henrique Souza Santos, vendedor na Arte Madeiras.
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7

ndo € atacado por insetos xil6fagos, sendo ideal para o uso em &reas Umidas.
Embora largamente utilizado como protecdo contra impactos, ndo é suficientemente

resistente, além de ser muito oneroso para este uso. (CASTRO, 2008, p.22-24)

3.4.9 Tinta epoxi

Com uso indicado para parede e teto, esse tipo de tinta € mais resistente do
gue as tintas liquidas, sendo impermeével, o que a confere alta resisténcia ao mofo,
podendo ser aplicada em superficies internas e externas. No entanto, como as
outras tintas, possui resisténcia moderada a impactos e riscos, devendo apresentar
manutencdo continua, com a desvantagem de ter um custo elevado. As tintas
biocomponentes possuem odor extremamente forte, ja as hidrossolGveis sdo quase
inodoras. (CASTRO, 2008, p.26-27)

3.4.10 Tinta acrilica

Assim como a tinta epdxi, as tintas acrilicas sdo indicadas para uso em
parede e teto, com facil aplicacdo e baixo custo, deixando a superficie protegida e
monolitica. No entanto, possui resisténcia regular a umidade, a produtos quimicos e
a impactos, sendo indicada para areas que ndo necessitam de limpeza constante.
(CASTRO, 2008, p.28)

3.4.11 Tinta latex

Com o mesmo uso das outras tintas, essa tinta apresenta as mesmas
propriedades da tinta acrilica, ndo sendo indicada para areas que necessitem de

limpeza constante devido a sua resisténcia regular a umidade, aos produtos
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guimicos e aos impactos. Essa tinta deve apresentar manutencdo recorrente.
(CASTRO, 2008, p.29)

3.4.12 Gesso acartonado

Recomendado para o uso em forros e paredes, 0 gesso acartonado € bom
isolante acustico e térmico, sendo de facil manutencéo e facil limpeza se revestido
com PVC ou tinta lavavel, além de ser monolitico. Apresenta como desvantagem o

custo elevado em relacdo aos outros materiais. (CASTRO, 2008, p.36-37)
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4. ANALISE DE CORRELATOS

Com o intuito de obter mais informacfes a respeito de escolas de
gastronomia, faz-se necessario o estudo de correlatos, analisando questdes
pertinentes ao tema, como programa, proporcdo entre espacos, fluxos de
mercadoria, alunos e funcionarios. Nao se pretende evidenciar apenas 0s pontos
positivos em cada estudo de caso, mas sim fazer uma analise do todo, buscando
também evidenciar os pontos negativos a fim de evitar a repeticdo dos mesmos em
um projeto futuro.

Deve-se registrar que ndo ha material grafico suficiente para a analise das
escolas de gastronomia em Curitiba, como plantas e cortes, e que a visita nédo foi
autorizada em algumas delas. Como grande parte das escolas sdo reformas e
possuem problemas significativos de fluxos, nenhuma foi escolhida como estudo de
caso, embora no proximo capitulo haja um panorama local em que ocorre uma
analise mais superficial desses projetos.

Para a escolha dos correlatos, buscou-se primeiramente escolher escolas de
gastronomia de pequeno porte, com programa semelhante ao que se pretende ter
na escola a ser projetada. Porém, como o terreno escolhido apresenta um declive
bastante peculiar, procurou-se ao menos uma escola cuja relagdo com o terreno nao
s6 resolvesse bem o programa, mas que principalmente, fosse seu partido. Com
Isso, foram escolhidos o projeto do Curso de Gastronomia da Universidade Anhembi
Morumbi, de autoria de Vicente Giffoni, em S&o Paulo, e o projeto da Culinary Art
School, do Gracia Studio, no México, devido a sua escala e o projeto da Escola de
Hotelaria e Turismo de Portalegre, cuja autoria € dos arquitetos Eduardo Souto de

Moura e Graca Correia, em Portugal, devido & sua relagdo com o terreno.
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4.1 Sede do Curso de Gastronomia da Universidade An  hembi
Morumbi, SP - Brasil

4.1.1 Historico

Referéncia no pais devido a sua alta qualidade, o curso de gastronomia da
Universidade Anhembi Morumbi foi o pioneiro no Brasil, contando hoje também com
o Centro de Pesquisas em Gastronomia Brasileira, 0 que possibilita que os alunos e
professores entrem em contato com pesquisas cientificas e experiéncias
tecnolégicas para aprimorar os conhecimentos sobre essa cultura. Além disso,
pretende apurar e difundir a qualidade da nossa gastronomia, possibilitando uma
boa relacédo entre saude e bem estar. (Portal Anhembi Morumbi, 2013)

Resultado de uma requalificacdo da area fabril Alpargatas, no campus entre
os bairros Mooca e Bras, em 1998, o projeto de Vicente Giffoni preservou elementos
e proporcdes do espaco existente, expondo a tecnologia usada para adapta-lo ao
novo uso. O arquiteto ainda trabalhou com os revestimentos e iluminagdo de forma
diferenciada em alguns ambientes, a fim de caracteriza-los visualmente, como é o
caso do forro do laboratério de carnes e preparo, que mesmo sendo de madeira
como o da cozinha de demonstragédo, foi pintado de branco para ressaltar sua
assepsia, 0 que nao ocorre neste ambiente.

O curso tem durabilidade de dois anos e conta com programas de férias e
pos-graduacdo em universidades internacionais ligadas a area, por meio da rede
Laureate’. H4 também a possibilidade de fazer o curso a distancia, com aulas
presenciais apenas duas vezes por semestre, sendo uma delas de avaliacao.
Constata-se na grade curricular que a escola foca bastante nas disciplinas ligadas a

culinéria, no entanto ha outras disciplinas ofertadas.

9 , . . . . N . .
A rede Laureate é uma rede internacional de universidades que prevé acesso ao ensino superior de
qualidade em instituicGes do mundo todo, oferecendo cursos presenciais e online. (Uninorte, 2013)



Disciplinas Sére do curso
» Somportamento: Eeimonial, Protocelo & Eligueta 1* Semestre

» Comunicacio expressdo

» Fundamentos da cozinta profissional

» Microbiologia higiens slimentar e legislacio

» Cigncia destalimenios e Mutricio

» Cozinha cldssica 2" Semestre
» Gerenciamento de alimentos e bebidas

» Gecifo de pessoas

» Histdria e patriménio

» Panificacdo

» Confeltaria 3" Semestre
» Eozinha asidtica

» Cozinhaitaliana

» Enclogia & harmonizacao

» Senige decsalds

» Planeiamento de cardapios

» Optativa

» Cozinha francesa, restauracio e Buffets 4* Semestre
» Cozinha mediterrdnea

» Cozinhia regional brasileira

» Markeling de senicos

» Relaghes publicas em food semice

» Empreendedorizmo g sustentabilidade

Tabela 5 - Disciplinas ofertadas pelo Curso de Gast  ronomia na Universidade Anhembi Morumbi
Fonte: Portal Anhembi Morumbi, 2013

4.1.2 Ficha técnica

Arquiteto responsavel: Vicente Giffoni

Local: Campus Centro-Mooca, Bairro do Bras — S&o Paulo, SP
Data do projeto: 1998

Area construida: 1.383m?2
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4.1.3 Elementos gréficos

Figura 13 - Insergaodo cam pus na C|dade
Fonte: Google Mapas, 2013
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Térreo: 1. Entrada 2.Estar e bar 3. Adega e degustacio 4. Cozinha de demonstracdo
5.Cozinhas 6. Panificagio 7. Area de lavagem 8. Almoxarifado e controle 9. Equipamentos e
utensilios 10. Lixeira refrigerada 11. Entrada de alimentos 12. Area de triagem 13. Area de
laboratério de carnes e preparo 14. Camaras frias 15. Dep6sitos secos 16. Sanitdrio feminino
17. Sanitario Masculino 18. Lavagem de equipamentos 19. Area de coordenacdo.
Figura 14 - Planta do projeto da sede do Curso de Gastronomia da Unl\J*rS| Iac ale Anbiemli Mrumbi
Fonte: ArcowWeb apud FREITAS, 2007, p. 56

° ArcoWeb. Disponivel em: <http://www.arcoweb.com.br/interiores/interiores35.asp>. Acessado
em: 18/04/2007.
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Figura 15 - Corte longitudinal
Fonte: PIEROTTO, 2011, p. 60

cozinha de demonstragao

Figura 16 - Cortes longitudinais das cozinhas e da
Fonte: PIEROTTO, 2011, p. 60

rmes e preparo

Figura 17 - Corte longitudinal do laboratério de ca
Fonte: PIEROTTO, 2011, p. 60



Figura 18 - Cozinha de demonstracao
Fonte: Vicente Giffoni, 2013

Figura 19 - Salas de aula pratica
Fonte: Vicente Giffoni, 2013
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Figura 20 - Sala de aula pratica
Fonte: Vicente Giffoni, 2013
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Figura 21 - Acesso ao mezanino e acesso principal d
Fonte: Vicente Giffoni, 2013

e alunos
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4.1.4 Andlise do projeto

O projeto da sede do curso de gastronomia da Universidade Anhembi
Morumbi € parte de um projeto maior que envolve todo o campus, ambos
desenvolvidos pelo mesmo arquiteto, onde as areas comuns sdo abundantes. No
entanto, estas ndo possuem quase nenhuma ligacdo com a rua, uma vez que seu

acesso € controlado por muros e portées.

Figura 22 - Acesso prihcipal ao campus )
Fonte: Vicente Giffoni, 2013

Figura 23 - Areas comuns do campus da universidade
Fonte: Vicente Giffoni, 2013

O projeto da sede pode ser setorizado de acordo com o0 conceito de
Complexo Cozinha utilizado por Teichmann, sendo dividido em areas de vestiarios,
utilizada por funcionarios e alunos; areas de depdsitos, como o depdsito de
equipamentos e utensilios e o almoxarifado, bem como area de retirada de refugos;

além de haver uma grande area destinada ao setor de recepcdo, controle, pré-
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preparo, preparo e coc¢do de alimentos. Encontra-se também uma area destinada a
administracao que, conforme ja foi visto, é essencial a uma escola de gastronomia.
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Térreo: 1. Entrada 2.Estar ¢ bar 3. Adega e degustagdo 4. Cozinha de demonstragio
5.Cozinhas 6. Panificacdo 7. Area de lavagem 8. Almoxarifado e controle 9. Equipamentos e
utensilios 10. Lixeira refrigerada 11. Entrada de alimentos 12. Area de triagem 13. Area de
laboratdrio de carnes e preparo 14. Camaras frias 15. Depdsitos secos 16. Sanitdrio feminino
17. Sanitdrio Masculino 18. Lavagem de equipamentos 19. Area de coordenagio.

Vesti&ias Area de recepcdo, controle, pré-preparo,
preparo e coccdo de alimentos

Depositos Admnistracdo

Convivéncia

Figura 24 - Setorizagéo do projeto da sede do curso de gastronomia do curso da Universidade Anhembi
Morumbi
Fonte: ArcoWeb apud FREITAS, 2007, p. 56 — modificada pela autora

Constata-se que as areas administrativas e as destinadas ao primeiro e ao
segundo setor sdo numericamente muito proximas entre si, havendo maior gasto
com areas destinadas ao setor de preparacao de alimentos, que envolve as salas de
aula e laboratérios de preparacdo e degustacdo. Na area de circulacdo o arquiteto
criou um espaco que pudesse servir também como convivéncia, que é o espacgo de
estar e bar, localizado préximo ao acesso de alunos e das principais salas de aula
pratica, incluindo a cozinha de demonstracgéao.
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Setor Areas Aproximadas (m?)
Setor 1 60
Setor 2 56
Setor 3 1045
Administragdo 52
Convivéncia 64
Circulagdo 106
TOTAL 1383

Tabela 6 - Areas aproximadas da sede do curso de ga  stronomia da Universidade Anhembi Morumbi
Fonte: A autora

7z

A distribuicdo dos ambientes é bem resolvida, gerando pouca area de
circulacdo e fluxos bastante claros. Nota-se apenas a geracédo de conflitos em um
dos fluxos, o de refugos do laboratério de carnes e preparos e da cozinha de
demonstracdo, que para chegar a lixeira refrigerada deve passar por dentro da
cozinha de aula pratica ou ainda por dentro do controle e almoxarifado. Tendo em
vista a funcéo deste, € pouco provavel que os refugos adentrem o espaco; sendo
mais admissivel a passagem pela cozinha de aula prética, gerando o cruzamento de
fluxos de refugos com o de mercadorias prontas para 0 uso e ja pré-preparadas,
sendo um possivel foco de contaminacdo. No entanto, isso pode ser resolvido
através de horarios diferenciados para a passagem dos refugos e entrada das

mercadorias no ambiente.
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Térreo: 1. Entrada 2.Estar € bar 3. Adega e degustacio 4. Cozinha de demonstracio
5.Cozinhas 6. Panificacio 7. Area de lavagem 8. Almoxarifado e controle 9. Equipamentos ¢
utensilios 10. Lixeira refrigerada 11. Entrada de alimentos 12. Area de triagem 13. Area de
laboratério de carnes e preparo 14. Cimaras frias 15. Depdsitos secos 16. Sanitirio feminino
17. Sanitdrio Masculino 18. Lavagem de equipamentos 19. Area de coordenagcio.

Aocn atimes Fluxo de refugos das cozinhas e panificacdo
Acesso mercadorias € Fluxo de refugos do laboratorio de carnese
Fluxo de alimentos pré- cozinha de demonstracdo

preparados

Figura 25 - Principais fluxos na sede do cursode g  astronomia da Universidade Anhembi Morumbi
Fonte: ArcoWeb apud FREITAS, 2007, p. 56 — modificada pela autora

Os ambientes sdo bem dimensionados e a manutencdo da propor¢cao e
elementos existentes confere aos espacos identidade, uma vez que sdo incomuns
em empreendimentos regimentados pela ANVISA. A insercdo de novos materiais de
revestimento e equipamentos € muito bem estudada, pois a0 mesmo tempo que
segue essa regulamentacdo consegue estar de acordo com o0s antigos

revestimentos e conferir contemporaneidade ao projeto.
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4.2.1 Historico

Culinary Art School, Tijuana — México
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Reconhecida internacionalmente pela alta qualidade de sua formacgdo, a

Culinary Art School conta com o apoio de instituicbes educativas, hotéis e

restaurantes em todo o mundo. Sempre com o foco da arte culindria e da

hospitalidade, a escola defende a projecéo da cozinha mexicana e latino-americana

em todos os paises. (Culinary Art School, 2013)

Constata-se através da grade curricular que, ao longo de trés anos de

formacao, a escola foca ndo somente nas habilidades culinarias do profissional, mas

também na sua capacidade de gerir um negocio proprio, oferecendo aulas como

logistica de compras e financas, o que acarreta em uma necessidade maior por

salas de aulas teoricas.

AREA 1° SEMESTRE 2° SEMESTRE 3° SEMESTRE 4° SEMESTRE 5° SEMESTRE 6° SEMESTRE
Administragdo || Administragdo Il | Recursos Humanos | Controle Estatistico | Marketing e Vendas | Direcdo e Lideranga
o Administragdo de A Logistica de
ECONOMICO/ " N g J Relacdes Pablicas
Matemadtica | Contabilidade eB Compras - .
ADMINISTRATIVO . . — Atelié Empresarial
Culinaria Aplicada Custos e . Avaliagdo de o
Finangas ) da Industria
orgamentos projetos s
SERVIGCO E Banquetes Geréncia de Servigo Culinéria
Hospitalidade 9 : = §
ENOLOGIA Bar e Coqueteleria Enologia
. Cozinha Cozinhas do Velho |Cozinha Mexicana e L Tendécias
COZINHA ABC da Cozinha . Arte Culinaria L.
Internacional Mundo do Novo Mundo Culindrias
ABCda Pastelaria Confeitariae L X L. L
PASTELARIA ) . ) Panificacdo Pastelaria Artistica Confeitaria
Pastelaria Cléssica Chocolateria
Francés
IDIOMAS .
culinario
CIENCIAS Higiene dos . Tecnologia Produgdo . .
. Nutri¢do . L Prevengdo de Riscos
APLICADAS Alimentos Culindria Institucional
Comunicagdo , Investigagdo
HUMANIDADES ¢ Valores da Empresa Etica Profissional . g g
Integral Culinaria
PRATICAS Nacional Internacional Profissional

Fonte: Culinary Art School, 2013

Tabela 7 - Grade curricular da Culinary Art School

O projeto do Gracia Studio, realizado em 2010, conta com dois volumes

principais, em que se encontram as salas de aula tedrica, adega, biblioteca,

administracdo, vestiario e cozinhas, bem como com um volume secundario, onde

estdo a cozinha de demonstracdo e o café. Os arquitetos trabalharam com materiais

e técnicas locais, bem como com novas técnicas, a fim de priorizar o baixo custo da
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obra. (ArchDaily, 2013) A pedidos dos administradores, os moéveis foram todos
projetados pela equipe do escritdrio, que seguiu 0S mesmos preceitos utilizados na
escola.

Considerada o principal desafio do projeto, segundo os arquitetos do Gracia
Studio, a implantacdo em uma area ainda pouco ocupada da escola de gastronomia
foi resolvida através da insercdo de uma praca entre os dois volumes principais da
escola, em que ocorre a permeabilidade visual entre quem esta na praca e aqueles
gue estdo nas cozinhas, mesmo a de demonstracdo. Assim, Jorge Gracia entende
gue 0s usuarios estardo em uma verdadeira experiéncia culinaria. (Interior Sand
Sources, 2013)

Figura 26 - Croqui da permeabilidade visual do proj  eto
Fonte: ArchDaily, 2013

Devido a concepcao da escola de manter a qualidade ao invés da quantidade,
ndo ha previsdo de expansao na sua area didatica, uma vez que o atendimento aos
alunos é particular. No entanto, ha previsbes de anexar a ela uma horta, a fim de
gue os alunos possam cultivar seus préprios vegetais e ervas; além de inserir uma
residéncia para os chefs de outros paises que vém lecionar na escola. (Interior Sand
Sources, 2013)

4.2.2 Ficha técnica

« Arquiteto responsavel: Jorge Gracia
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Coautores: Javier Gracia, Jonathan Castellon
Local: Tijuana, Baja California — México

Data do projeto: 2010

Area construida: 894m?2

4.2.3 Elementos gréficos

e —

1- Cozinhas 2- Patio central 3- Biblioteca 4- Vestiarios 5- Secretaria
6- Sala de reunides 7- Administracdao 8- Café 9— Cozinhade demonstracao

Figura 27 — Planta do pavto. térreo da Culinary Art  School
Fonte: ArchDaily, 2013 — modificada pela autora

i i et
1- Salasde aulasteoricas

Figura 28 - Planta do pavto. superior da Culinary A rt School
Fonte: ArchDaily, 2013 — modificada pela autora
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Figura 29 - Elevacéo da Culinary Art School
Fonte: ArchDaily, 2013 — modificada pela autora

Figura 30 - P"r(;a central com visdo das cozinhas
Fonte: Gracia Studio, 2013

Figura 31 - Cozinha de demonstragao e cozinha
Fonte: Gracia Studio, 2013
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Figura 32 — Adega
Fonte: Gracia Studio, 2013

Figura 33 - Biblioteca e secretaria
Fonte: Gracia Studio, 2013
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4.2.4 Andlise do projeto

Ponto focal do projeto, a praca que une os trés volumes que formam a escola
€ também seu acesso, que tem seu piso estendido até a calcada como uma forma
de convidar o transeunte a entrar no espaco. Além de ser uma area que permite a
comunicacgdo visual entre aqueles que a usam e 0s que estdao no interior das
cozinhas, esse é também um local de convivéncia entre alunos, funcionarios e

visitantes.

Figura 34 - Acesso a escola - piso se estende até a  calgada como forma de convidar o transeunte a entr  ar
Fonte: Gracia Studio, 2013

O projeto pode ser classificado de acordo com o conceito de Complexo
Cozinha, no entanto ndo foram identificadas areas de depdsito - nem de utensilios e
materiais, nem de alimentos. Uma solucdo para a armazenagem de mantimentos
pode ser a utilizacdo de mdveis como balctes refrigerados e estantes nas cozinhas,
0 que acarreta na encomenda desses géneros com bastante frequéncia, uma vez
gue a area de estoque é reduzida. Ainda ha a possibilidade de que existam algumas
areas de depdsito no subsolo, cuja planta ndo foi encontrada, porém esta
possibilidade é remota devido a complexidade que seria levar cargas para o subsolo
por uma escada, que € seu Unico acesso, e trazé-las novamente para o térreo.

Somou-se a classificacdo, além das areas de convivéncia e de administracao,
as areas destinadas ao ensino, que sao as salas de aula tedrica e a biblioteca, que

nessa escola se tornam essenciais, uma vez que sua grade curricular exige maior
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aporte tedrico que a do curso de gastronomia da Universidade Anhembi Morumbi, ja

estudada.
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1- Cozinhas 2- Patio central 3- Biblioteca 4- Vestiarios 5- Secretaria
6- Sala de reunides 7- Administracdo 8- Café 9 — Cozinha de demonstracdo

Vestiarios Area de recepcio, controle, pré-preparo, preparo
e coccao de alimentos
Admnistracao N
¢ Didatico
Convivéncia

Figura 35 - Setorizacdo do pavto. térreo da Culinar  y Art School
Fonte: ArchDaily, 2013 — modificada pela autora

1- Salas de aulas tedricas

Vestiarios Area de recepcdo, controle, pré-preparo, preparo

e cocgao de alimentos

Admnistracdo s

¢ Didatico
Convivéncia

Figura 36 - Setorizacdo do pavto. superior da Culin  ary Art School
Fonte: ArchDaily, 2013 — modificada pela autora
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O arquiteto trabalhou bem com a diviséo espacial, articulando os trés volumes
através da praca, o que acarretou em areas construidas de circulacdo diminutas,
bem como em uma area de convivéncia descoberta numericamente muito proxima
da area das cozinhas. Verifica-se que as areas destinadas ao setor de vestiarios e
de areas administrativas sdo bastante proximas numericamente, assim como na
Universidade Anhembi Morumbi. Os maiores setores sédo os de recepc¢ao, controle,
pré-preparo, preparo e coccdo de alimentos e o didatico, que somados ocupam

guase 70% da area construida.

Setor Areas Aproximadas (m?)

Setor 1 65

Setor 2 -

Setor 3 364
Administracdo 81
Convivéncia 52

Didatico 238
Circulacao 94

TOTAL 894

Tabela 8 - Areas construidas aproximadas da  Culinary Art School
Fonte: A autora

A implantacdo dos volumes ocorreu seguindo a melhor insolacdo, uma vez
gue o volume que abriga as cozinhas, que é todo envidracado, fica destinado para a
fachada norte, que no hemisfério norte ndo recebe muito sol direto, o que contribui
para que as cozinhas ndo superaquecam. Segundo Gracia®', embora as cozinhas
estejam equipadas com um sistema de ar condicionado para cada duas delas, o
equipamento sO € usado naquela que comporta os fornos, devido ao calor excessivo
gerado pelos equipamentos.

Os fluxos de alimentos e refugos ndo se tornam muito claros devido a
auséncia de ambientes especificos, como as lixeiras refrigeradas, para onde
deveriam ser destinados os residuos organicos, e um local para o controle da
entrada de mercadoria. Ha a possibilidade das mercadorias serem destinadas
diretamente até as salas de aulas e delas sairem diretamente os residuos, sendo as
duas atividades realizadas em horarios diferentes para ndo haver cruzamento dos

fluxos.

n Jorge Gracia, arquiteto responsavel pelo projeto da Culinary Art School.
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Figura 37 - Principais fluxos na Culinary Art Schoo |
Fonte: ArchDaily, 2013 — modificada pela autora

Aparentemente, tanto a entrada de alimentos e a saida de residuos, quanto o
acesso de alunos e funcionarios ocorre pelo Unico portdo de acesso, o0 que nao é o
ideal. No entanto, os ambientes sdo bem distribuidos, sendo claro para quem visita
pela primeira vez o local o que acontece em cada volume e para onde se dirigir. H&
auséncia de acessibilidade em todo o projeto, que resolve os desniveis em forma de
escadas, mesmo o desnivel com a rua.

A escolha dos revestimentos € bastante interessante e pouco usual no Brasil,
uma vez que os arquitetos trabalham com revestimentos como madeira na area da
cozinha de demonstracdo e, nas cozinhas, utiliza-se, até certa altura, um

revestimento de parede que tem aparéncia de pedra sem polimento.

ot ) © Stefan Falke
Figura 38 - Revestimento de parede nas cozinhas
Fonte: Stefan Falke, 2013
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4.3 Escola de Hotelaria e Turismo de Portalegre, Po rtalegre —

Portugal

4.3.1 Historico

Inaugurada no final de 2008, a Escola de Hotelaria e Turismo de Portalegre
oferece cursos técnicos e formacao on the job, em que os alunos séo treinados no
préprio local de trabalho, na area de Gastronomia e Vinhos, bem como em Gestéao
Hoteleira. Os cursos tem duracdo de um ano a um ano e meio e ha previsdes de
insercdo de novos cursos, como o de Turismo ao Ar Livre. Nas grades curriculares
héa a presenca de diversas matérias teoricas, havendo a necessidade de salas de
aulas tedricas.(Escolas de Turismo de Portugal, 2013)

Inserida em uma éarea fabril, a Escola de Hotelaria e Turismo de Portalegre é
um elemento de articulacdo com o restante do tecido urbano, coexistindo com o0s
edificios de valor histérico j4 restaurados ou ainda a restaurar, mantendo a
implantac@o original. O edificio é implantado de forma a definir uma nova rua,
estruturado em balanco sob o declive do terreno na fachada sul. Dessa forma, os
arquitetos Eduardo Souto de Moura e Graca Correia definem uma grande varanda
para a qual se voltam os principais ambientes da escola, como o restaurante e bar, a
biblioteca e as salas de aulas, emoldurando a paisagem.

Na fachada norte ha dois corpos totalmente fechados, devido a sua relacao
direta com a rua, abrigando no maior e mais destacado volume todas as cozinhas, a
infraestrutura necessaria ao restaurante e ensino relacionado. Ja no volume amarelo
ocre estao posicionados os gabinetes de trabalho e espacos complementares e de
menor area, que se abrem para um pequeno patio privado. Ao subsolo ficam

reservadas as areas técnicas e vestiarios.

4.3.2 Ficha técnica

« Arquitetos responsaveis: Eduardo Souto de Moura e Graca Correia



70

« Coautores: Ana Neto Vieira, Nuno Miguel Ferreira, Telmo Gervasio Gomes,
Ricardo Cardoso, Pedro Gama, Nuno Vasconcelos

« Local: Portalegre, Portugal

« Data do projeto: 2008

« Area construida: 4.005m?2

4.3.3 Elementos gréficos
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Figura 39 - Planta do pavimento térreo da Escola de  Hotelaria e Turismo de Portalegre
Fonte: ArchDaily (2), 2013 — modificada pela autora
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1- Vestidrios 2- Recepcdo e controle de alimentos 3-Depositos 4- Area técnica
Figura 40 - Planta do subsolo da Escola de Hotelari a e Turismo de Portalegre
Fonte: ArchDaily (2), 2013— modificada pela autora

Figura 41 - Corte transversal mostrando arelagdod o edificio com o entorno
Fonte: ArchDaily (2), 2013
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Figura 42 - Corte transversal
Fonte: ArchDaily (2), 2013
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Figura 43 - Corte transversal
Fonte: ArchDaily (2), 2013

Figura 44 - Corte longitudinal
Fonte: ArchDaily (2), 2013

Figura 45 - Elevacéao sul
Fonte: ArchDaily (2), 2013

Figura 46 - Relagdo do edificio com o entorno
Fonte: ArchDaily (2), 2013



!'numluull!‘--i.- i | £
E— . ‘; e .- ] 1

igura 47 — Cozinhas
Fonte: ArchDaily (2), 2013
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Figura 48 - Sala de aulas tedricas e sala de prova  de vinhos e azeite
Fonte: ArchDaily (2), 2013 e EHTPortalegre.blogspot , 2013

Figura 49 - Enquadramento da paisagem
Fonte: ArchDaily (2), 2013
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Figura 50 — Bar com paisagem ao fundo
Fonte: ArchDalily (2), 2013

P e o e e B e e o e

Figura 51 - Translucidez presente na entrada, evide nciando o acesso
Fonte: ArchDaily (2), 2013

4.3.4 Andlise do projeto

A implantacao do projeto da Escola de Hotelaria e Turismo de Portalegre teve
por objetivo manter a locacao original dos edificios da area da Fabrica Robinson,
estruturando uma nova rua em que ele foi inserido. Percebe-se que os arquitetos
optaram por locar os ambientes mais publicos da escola na fachada sul,
evidenciando a paisagem gerada pelo grande declive nesta por¢do do terreno
através de panos de vidro, cuja protecdo aos raios solares é feita através da

extensdo do volume de concreto, gerando varandas.
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O acesso de alunos, funciondrios e visitantes € evidenciado atraveés de sua
transparéncia, uma vez que a fachada norte, onde ocorre, € marcada por dois
volumes destacados e opacos. A acessibilidade é respeitada pelos arquitetos, porém
com ressalvas, uma vez que os portadores de necessidades especiais devem entrar
na porgdo mais a direita dessa fachada, em uma entrada que se assemelha muito a
entrada de mercadorias, que ocorre no extremo oposto, havendo certa segregacao

entre 0S usuarios.

Figura 52 - Contraponto entre o acesso principal e 0 acesso para pessoas com necessidades especiais
Fonte: ArchDaily (2), 2013 e Panoramio, 2013

O projeto pode claramente ser dividido de acordo com os setores de
Teichmann, anexando-se novamente setores como o didatico, o de convivéncia e o
administrativo, sendo que a escola possui também ambientes para areas técnicas e
um restaurante e bar, sendo este entendido pela autora como parte do setor de
recepcdo, controle, pré-preparo, preparo e coccado de alimentos. No subsolo

algumas fungdes néo ficam claras, ndo sendo avaliadas.
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1- Recepgdo 2- Sala de convivéncia 3- Sala de aulas teoricas 4 — Biblioteca 5- Gabinetes 6- LS.
7-Recepcdo 8- Bar/restaurante 9-Sala de prova de vinhos e azeites 10- Cozinha 11- Self-service

Vestiarios ‘Area de recepcio, controle, pré-preparo, preparo e coc¢io de alimentos
Admnistragdo Didatico

Convivéncia -Depc’)sitos

Figura 53 - Setorizacdo de Escola de Hotelaria e Tu rismo de Portalegre
Fonte: ArchDaily, 2013— modificada pela autora

Area técnica
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1- Vestiarios 2- Recepgﬁo e controle de alimentos 3-Depdsitos 4- Area técnica

Vestiarios ‘Area de recepcdo, controle, pré-preparo, preparo e coccdo de alimentos
Admnistragdo Didatico Area técnica

Convivéncia -Depc’)sitos

Figura 54 - Setorizacdo do subsolo da Escola de Hot  elaria e Turismo de Portalegre
Fonte: ArchDaily, 2013— modificada pela autora
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Constata-se que as areas destinadas ao setor de depdsitos sdo bastante
reduzidas se comparadas a proporcao vista nas outras escolas estudadas, no
entanto ha a possibilidade de existirem armarios com essa funcédo dentro de outros
ambientes. E notavel a grande area dispendida em circulagéo, que chega a ocupar
guase 16% do projeto, cuja explicacdo pode ser o uso de arméarios em torno do
corredor de acesso as salas de aula e gabinetes. Os setores que ocupam maior area

sdo os de ensino e o das cozinhas, ocupando, respectivamente, 28 e 36% da area

da escola.
Setor Areas Aproximadas (m?)

Setor 1 458
Setor 2 59

Setor 3 1503
Administragdo 122
Convivéncia 125
Didatico 1108
Circulacao 630
TOTAL 4005
Area técnica 367

Tabela 9- Areas construidas aproximadas da Escolad e Hotelaria e Turismo de Portalegre
Fonte: A autora

O fluxo de alunos e visitantes € claramente separado do fluxo de mercadorias,
havendo acessos diferentes para cada um deles, sendo as mercadorias destinadas
diretamente para uma area de recepcao e triagem através de um monta-cargas. O
fluxo de alunos é bastante correto, uma vez que existe a possibilidade destes
entrarem diretamente para as areas didaticas, onde ndo ha necessidade de troca de
roupas e, quando as aulas sao praticas, a escada de acesso aos vestiarios esta
localizada proxima a area das cozinhas.

E perceptivel o cruzamento de fluxos de mercadorias com o de residuos, no
entanto isso pode ser resolvido com diferentes horarios para a entrada de alimentos

e para a saida dos refugos.
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1- Recepcdo 2- Sala de convivéncia 3- Sala de aulas tedricas 4 — Biblioteca 5- Gabinetes 6- [.S.

7-Recepcdo 8- Bar/restaurante 9- Sala de prova de vinhos e azeites 10- Cozinha 11- Self-service

_ Fluxo de usudrios Fluxo de refugos
« Fluxo de mercadorias

Figura 55 - Principais fluxos do pavto. térreo na E  scola de Turismo e Gastronomia de Portalegre
Fonte: ArchDaily, 2013— modificada pela autora

1- Vestidrios 2- Recepgﬁo e controle de alimentos 3-Depdsitos 4- Area técnica
_ Fluxo de usudrios Fluxo de refugos
& Fluxo de mercadorias

Figura 56 - Principais fluxos do subsolo na Escola de Turismo e Gastronomia de Portalegre
Fonte: ArchDaily, 2013— modificada pela autora

A solucao do edificio em dois pavimentos, um que comporta as areas mais

publicas e outro que comporta a area de servicos, situado no subsolo, é bastante

interessante tanto do ponto de vista estético quanto do ponto de vista funcional, uma

vez que estas areas normalmente ndo possuem aberturas, pois 0s produtos

estocados devem ser protegidos do sol e mantidos em temperatura controlada. Ja

esteticamente, a solugdo permite que o volume superior possa ser mais translucido,

permitindo maior relagéo visual entre ele e o seu entorno.
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4.4 Conclusoes

Através da analise dos estudos de caso, pode-se constatar que o setor de
cozinhas e areas de apoio a elas sempre possui a maior area dos complexos,
mesmo quando h& a existéncia de um setor didatico, que ocupa, em média 27% da
area total do empreendimento, o equivalente a 67,5% das areas ocupadas pelas
cozinhas.

Setor 1

W Setor 2

m Setor 3

= Administragado
Convivéncia

Circulagdo

Figura 57 - Gréfico de areas da sede do curso de ga  stronomia da Universidade Anhembi Morumbi
Fonte: A autora

Setor 1

m Setor 2

m Setor 3

= Administragdo
Convivéncia
Didatico

Circulagdo

Figura 58 - Gréfico de areas da Culinary Art School
Fonte: A autora
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Setor 1

Setor 2

Setor 3
Administracdo
Convivéncia
Didatico

Circulagdo

Figura 59 - Gréfico da Escola de Hotelaria e Turism o de Portalegre
Fonte: A autora

Em todos os estudos notou-se a importancia dos espacos de convivéncia, que
embora ndo ocupem grande porcentagem da area nos complexos, esta presente em
todos eles e, nos dois primeiros, se estende para a area do campus e area externa,
respectivamente. Esses locais sdo imprescindiveis para a discussdo da gastronomia

entre alunos e professores, gerando mais conhecimentos.
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5. INTERPRETACAO DA REALIDADE

5.1 Panorama local

Segundo dados do Ministério da Educacéo (MEC), ha no Brasil 124 cursos de
ensino superior de gastronomia, sendo sete em bacharelado e 117 tecndlogos. A
principal diferenca entre esses dois eixos educacionais é que no primeiro o
gastronomo adquire a possibilidade de, além de atuar como chef em restaurantes e
outros estabelecimentos, trabalhar no ambito académico, como professor. Ha
também cursos livres de gastronomia, sobre os quais ndo ha estatisticas, em que o
aluno recebe um certificado profissionalizante, reconhecido pelo mercado de
trabalho. (Gazeta do Povo, 2013)

No Parana, existem nove instituicbes que conferem o grau de tecnélogo em
gastronomia aos seus estudantes, sendo trés dessas instituicdes localizadas em
Curitiba. Dentre os cursos oferecidos na capital paranaense, encontram-se também
escolas que tem por objetivo oferecer cursos de curta duragcdo a comunidade, sem o
intuito da profissionalizacdo, como € o caso da Casa Varela, um restaurante que
oferece aulas réapidas com duragdo de trés a vinte horas, além de oferecer
assessoria a restaurantes, eventos e festas.

Através da andlise da figura 60, em que foi compilado um mapa que delimita a
regido em que se encontram as nove principais escolas de gastronomia de
Curitiba’?, percebe-se que esses estabelecimentos estdo todos localizados proximos
ao centro da cidade, o que ocorre provavelmente pelo facil acesso a este bairro por
todos aqueles que residem em Curitiba e em sua regido metropolitana.

12 . . . . . are epe
Consideram-se as principais escolas de gastronomia de Curitiba aquelas que oferecem certificado
profissional, sendo elas as seguintes: Centro Europeu, Faculdades Opet, PUC-PR, Universidade Positivo,
Instituto Gastronémico, Espaco Gourmet Escola de Gastronomia e Senac-PR.
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Figura 60 - Mapa com a localiza¢do das nove princip  ais escolas de gastronomia de Curitiba e locacéo do
terreno para a escola a ser projetada
Fonte: www.curitiba-parana.net , 2013 — alterado pela autora
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A escolha do terreno destinado a escola de gastronomia a ser projetada levou
em consideracao a proximidade com um polo gastronémico ainda em formagao, mas
gue ja tem bastante importancia dentro da cidade, que € o da Rua ltupava e suas
proximidades. Nela estéo inseridos diversos bares e restaurantes, sendo que alguns
deles seguem os preceitos do Slow Food, como é o caso do restaurante Velho
Oriente Kibaberia. Essa escolha ocorreu devido a possibilidade de haver um
convénio entre a escola projetada e os restaurantes, possibilitando que os alunos
tenham uma ideia da prética profissional nestes locais, além de confirmar a area
como um polo gastronémico.

Para o melhor entendimento de uma escola de gastronomia, julgou-se
necessaria a visita as escolas de Curitiba, 0 que permitiria também a analise dos
espacos disponibilizados na cidade. No entanto, apenas duas escolas permitiram a
visita técnica: o Restaurante-Escola do Servico Nacional de Aprendizagem
Comercial do Parana (Senac-PR) e a Pontificia Universidade Catolica do Parana
(PUC-PR). Considerando a relevancia do curso do Centro Europeu na capital,
buscou-se o0 projeto em outros trabalhos de conclusdo, que o tiveram como um

estudo de caso.

5.1.1 Restaurante-Escola do Senac-PR

A visita realizada no dia 11.06.2013 foi acompanhada pelo chef do
Restaurante-Escola, Christian Tamayo Sanches de Souza, ndo sendo permitidas
fotos em areas em que houvesse alunos, o que impossibilitou o registro de grande
parte dos ambientes.

O Restaurante-Escola ocupa uma parte do primeiro pavimento de um edificio
no centro da cidade, sendo fruto de uma adaptacdo para o uso, 0 que gerou
problemas de transporte de mercadorias do térreo, onde elas sao recebidas e

estocadas, até o andar, devido a falta de um monta-cargas.
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Figura 61 - Planta do Restaurante-Escola do Senac-P R
Fonte: A autora

No primeiro pavimento ha um corredor principal, por onde ocorre 0 acesso a
todas as cozinhas pelos estudantes e mercadorias, sendo que € pelo mesmo
ambiente que ocorre a saida de refugos. Esse espac¢o no cotidiano se torna também
uma area de estoque imediato, com a presenca de pallets, o que torna a circulacao
bastante reduzida.

As areas de cozinha possuem boas dimensdes, possibilitando que o
restaurante consiga servir cerca de sessenta pessoas simultaneamente, além de
possibilitar aulas para pequenos grupos em estacdes de trabalho menores, como se

pode contatar na figura 62.

Figura 62 - Esta¢fes de trabalho na cozinha de coc¢  &o

Fonte: A autora
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O curso profissionalizante € dividido em modulos, sendo que cada um deles
ocupa uma das salas acessadas pelo corredor, sendo o primeiro modulo o de pré-
preparo e, o ultimo, a coc¢do. A escola conta também com areas de ensino de
gastronomia no pavimento térreo, onde estdo as aulas de confeitaria e panificacao.

Souza (2013)*? acredita que o0 modelo de Restaurante-Escola faz com que os
alunos aprendam de forma mais rapida e eficiente, uma vez que estédo diariamente
em contato com a pratica profissional, onde ndo ha chances para erros. No entanto,
ele reconhece que o sistema é caro, sendo pouco provavel sua viabilidade em uma

escola particular, que possuiria fins lucrativos.

5.1.2 Pontificia Universidade Catdlica do Parana (PUC-PR )

Com o acompanhamento da chef Rubia de Cassia Fonseca lubel, a visita a
area de ensino pratico da PUC foi realizada no dia 14.06.2013, sendo que também
nédo foram permitidas fotos em ambientes em que houvesse alunos. No entanto, iSso
nao prejudicou o registro fotografico, pois a visita foi realizada em um intervalo entre
aulas, quando apenas duas salas estavam sendo utilizadas.

Os laboratérios de cozinha, assim como o depdsito de mantimentos, ficam
localizados no pavimento térreo do bloco verde do campus Prado Velho,
pertencendo ao Setor de Saude e Biociéncias, o que faz com que 0 curso seja
também voltado para a area hospitalar e de seguranca de alimentos.

Consequéncia de uma adaptacdo de um prédio existente, a sede do curso de
tecnologia em gastronomia da universidade ocupa duas &reas do bloco, sendo
dividida pelo hall de circulacdo do mesmo, sendo que em uma das areas ficam as
cozinhas, enquanto na outra se localizam as salas teoricas e o depdsito. Essa
solugéo traz o inconveniente do cruzamento das mercadorias com o fluxo de alunos,
funcionarios e visitantes. Tanto o acesso de mercadorias quanto o de pessoas as
cozinhas, bem como a saida de residuos, ocorre por um unico corredor, nao sendo o

ideal, pois os transeuntes podem contaminar os alimentos ja higienizados.

B Christian Tamayo Sanches de Souza, chef do Restaurante Escola do SENAC.
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Figura 63 - Depdsito de alimentos
Fonte: A autora

Trés cozinhas s&o bem dimensionadas, uma vez que, por norma interna da
universidade, as aulas praticas podem ter no maximo vinte alunos por turma, sendo
gue em uma terceira cozinha haveria espago para comportar um grupo um pouco
maior de estudantes. O curso conta ainda com um bistrd, onde os alunos podem
degustar o que foi feito na aula e também discutir sobre a gastronomia. Esse espaco
tem também funcéo de depdsito de loucas, que séo utilizadas quando os alunos séo

responsaveis por algum evento.
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Figura 64 — Planta da sede do curso de Tecnologiae m Gastronomia da PUC-PR
Fonte: A autora

Por ser uma adaptacdo de uma area ja& existente e bastante
compartimentada, percebe-se que os ambientes de depdsito estdo inseridos dentro
de outros ambientes, como é o caso dos utensilios, que ficam todos armazenados
sob 0os moveis das cozinhas ou ainda sobre prateleiras metdlicas, ou ainda o
deposito de material de limpeza (DML), que ocupa uma parte da area destinada a
higienizag&o de utensilios. A universidade ndo dispde de camaras frias para a sede
do curso de Tecnologia em Gastronomia, o que é resolvido através de balcdes

refrigerados nas cozinhas, cuja eficiéncia é constatada por lubel.
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Figura 65 - Areas de depdsitos inseridas em outros
Fonte: A autora

Figura 66 - Cozinhas: depdsito de utensilios sob as bancadas
Fonte: A autora

5.1.3 Centro Europeu

Com uma durabilidade de doze meses, o curso de Chef de Cuisine e
Restauranteur do Centro Europeu é um dos mais antigos da cidade, sendo 70% das
horas de aula realizadas nas cozinhas. A sede conta com trés salas de aula pratica
para Chef de Cuisine, uma sala de aula pratica para o curso de Patisserie e
Boulangerie, uma cozinha de aula show e uma sala para aulas de enologia, bem

como areas de servigos e vestiarios. (PIEROTTO, 2011)
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Figura 67 - Planta do Centro Europeu
Fonte: PIEROTTO, 2011 — modificado pela autora

Percebe-se pela figura 67 que todos os fluxos da escola se cruzam, havendo
possibilidade de contaminacdes nas matérias-primas, o que poderia ser facilmente
resolvido com a utilizacdo de um monta-cargas. Segundo Pierotto (2011), a escola
trabalha com é&reas minimas para todos os ambientes, inclusive havendo
necessidade de ter ambientes com fun¢des duplas, como é o caso da cozinha de
demonstracdo, que funciona como sala de aula tedrica. Ainda segundo a autora,
esse ambiente ndo é capaz de suprir a demanda da escola, bem como os vestiarios.

Pierotto (2011) aponta que, devido a sua localizacdo no subsolo, as areas
administrativas ndo sao bem ventiladas e tampouco recebem iluminacdo natural
apropriada, o que pode ser danoso a saude dos funcionarios que permanecem por

bastante tempo nestes locais.
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5.1.4 Conclusao

Percebe-se que, na cidade de Curitiba, como as escolas sdo adaptacdes de
ambientes ja existentes e de areas reduzidas, apresentam problemas de fluxo e
mesmo de locacdo de funcdes, principalmente de depdsito de alimentos, que nas
duas primeiras escolas fica locado em uma area distante das cozinhas e, na terceira,
ficam em uma é&rea de dificil acesso. Dessa maneira, os alunos aprendem em um
ambiente cujas condi¢cdes ndo sédo ideais, dificultando sua aprendizagem de como
deve funcionar adequadamente um restaurante.

Constata-se, portanto, que a capital paranaense necessita de uma escola de
gastronomia que seja um bom exemplo de arquitetura, que ndo apenas seja
esteticamente agradavel, mas também que seja projetada de acordo com a

legislacdo e que objetive a funcionalidade, o que facilitard o aprendizado dos alunos.
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5.2 Leitura do terreno

O terreno escolhido localiza-se no bairro Hugo Lange, proximo ao centro da
cidade, entre a Avenida Nossa Senhora da Luz e as ruas Professor Duilio Calderari
e Valdivia. Fica a duas quadras do final da Rua Itupava, sendo a ocupacdo no seu
entorno imediato predominantemente residencial. No entanto, o terreno esta muito
préximo de estabelecimentos ligados a gastronomia, como padarias, confeitarias,

bares e restaurantes, o que, como ja foi citado, foi 0 motivo da sua escolha. Da

mesma forma, a avenida esta repleta de estabelecimentos de comeércio e servico.

- ! (g T
Figura 68 - Localizac¢éo do lote escolhido
Fonte: Google Mapas, 2013 — alterado pela autora
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Figura 69 - Estabelecimentos ligados a gastronomia préximos ao terreno
Fonte: Google Mapas, 2013 — alterado pela autora

A regido possui facil acesso através de transporte publico, uma vez que
passam pela regido dez linhas de 6nibus, em um raio de 750 metros, dentre eles o
Interbairros I, que liga o local com diversos terminais da cidade, além da linha Santa
Felicidade — Bairro Alto, que pode servir de ligacdo entre o polo gastronémico da
Rua Itupava com o ja consolidado polo no bairro de Santa Felicidade. O Terminal do
Cabral € o mais proximo a escola, distando dela apenas de 1,5km, havendo outros

terminais a aproximadamente 3km.
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Figura 70 - Mapa do transporte publicoem umraiod e 750 metros a partir do terreno da escola
Fonte: A autora

Prevista pelo Plano Agache na década de 1940, a Avenida Nossa Senhora da
Luz, na qual o terreno esta inserido, € uma das vias radiais de ligacdo entre bairros,
sendo de bastante importancia para o Jardim Social, Cristo Rei, Cabral e Bacacheri.
Nela encontram-se diversos estabelecimentos de comércio e servicos, além de
algumas residéncias. A avenida possui ampla infraestrutura, uma vez que é uma via
bastante utilizada pelos moradores da regido, que a tem como parte da rota para o
centro da cidade.

O terreno escolhido se encontra em uma regido elevada da cidade, na qual se
tem vista para a regido central. Constituido de quatro lotes, dos quais um esta
ocupado por uma residéncia e os outros trés por uma antena de radio, o terreno

apresenta um declive de dez metros.



Figura 71 - Terreno visto da Avenida Nossa Senhora  da Lu
Fonte: A autora

Figura 72 - Ponto de dnibus em frente a0 terreno, n a Avnida Nossa Senhora da Luz
Fonte: A autora

Figura 73 - Terreno visto da Rua Valdivia
Fonte: A autora

94
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v Fiura 74 - Declive do terreno

Fonte: A autora

Figura 75 — Vista sul do terreno

Fonte: A autora
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5.3 Situacao fundiaria

De acordo com sua guia amarela, o terreno fica localizado em uma Zona
Residencial 3 (ZR3), sendo permitidos usos de habitacdo, comércio e servigo vicinal,
sendo permissivel 0 uso comunitario e industrial.

O coeficiente de aproveitamento do terreno, que possui area de 2.286,00m?, &
de 1, sendo a ocupacdo maxima permitida de 50%. Com isso, a area maxima
edificavel no térreo é de até 1.143,00% o que acarretaria no uso de, no minimo, dois
pavimentos para atingir a area maxima, sendo permitida a construcéo de até trés.

Devido ao carater comunitario da edificacdo, o recuo frontal deve ser de dez
metros, sendo os laterais facultativos até dois pavimentos, com afastamento minimo
de dois metros quando houver um terceiro. A taxa de permeabilidade minima deve
ser de 25%.

S 4010m=_

: B2
R. Prof: Duilio A ca;dera”; T

Figura 76 - Situagdo do lote na quadra
Fonte: A autora
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A seguir foi feita uma simulagdo de como ficaria o terreno com sua ocupacao
maxima permitida, respeitando o recuo frontal e os afastamentos laterais exigidos
caso houvesse trés pavimentos. No entanto, essa solucdo tornaria bastante
complicada a iluminagdo e a ventilagdo naturais dentro do edificio, devendo ser

evitada.

T 41,10m —

R.Prof. Duilio A, Ca!de;;ri

3 —h

- Simagens £201.3 DiglalGil= - Tormos d
Figura 77 - Simulagdo da ocupacdo maxima do terreno
Fonte: A autora

e

A legislacdo referente ao uso comunitério 3, referente a estabelecimentos de
ensino superior, no qual se encaixa a Escola de Gastronomia a ser projetada, nao é
clara quanto ao niumero de vagas de estacionamento necessarias para este tipo de
estabelecimento, citando que deve-se consultar a Secretaria Municipal de
Urbanismo de Curitiba (SMU). No entanto, acredita-se que devem ser oferecidas
vagas de estacionamento apenas para os funcionarios do local, como uma forma de
incentivar o uso de transporte publico, bem como o uso da bicicleta. Dessa forma,
serdo oferecidas algumas vagas para veiculos e sera instalado um bicicletario na

escola.
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ZONA RESIDENCTAL 3 -7ZR-3
FARAMETROS DE US0 E OCUPACAO DO S0LO

UsDSs OCUPAGAD
RECLED LOTE AN
PERIATIONG TOLERADOS PERMISENER mm!ﬂ“ ot m""‘;;. $ e iy ':!“"-ﬁ TaLL ad AT, BAR ﬂ':ll
MR (Ll U] I NI ) im
- Habtag®o Unifamillar {1)
- Haofbgles Unifamillares em Sére (1)
- Habitapdo Colethva Ada 7 pav. = Facultado
1 G 3 om Para 3 pav. = minima de
- Habitagda Insttucional [2) 2.00m oD
=
- Comercin e Sendio 100m*
Vidral1 e2 [ 3
- IndisdlaTipe i {4) - Comunitang 1 100m® - - - - - - -
(2]
Observagies:

1) Densidade maxima de 30 habitacdesha, sendo admitido 3 habitagies para lobes com 360me.

(¥)  Para Comércio & Servige Vidneal alturs miarima de I pavimentos.

() A critérie do Copselho Municipal de Urbanismo - CMTT, podera ser concedida alvara de quhza;u para Camércio & Servigo Vidnal 1e 2 ¢ Commnitirio ] em Ed:ﬂ::;n-u exisientes com
porte superior 3 100,00, desde que com drea de estacionamento de mo minime izual 3 drea constrmds e porte compativel com a vizinhanca e caracteristicas da via

(f] Somente atvara de loralizagio em edificaches existentes om aneras i moradia.

(5)  Para Habitagdo Institocional, o afastaments minimo das divisas deve ser 2,50m

Tabela 10 - Quadro de parametros de uso e ocupacdo  do solo da ZR-3
Fonte: IPPUC, 2013
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6. DIRETRIZES GERAIS DO PROJETO

6.1 Programa de necessidades

O objetivo da Escola de Gastronomia € preparar seus alunos para que se
tornem profissionais conscientes da cultura alimentar do nosso pais e regiéo,
compreendendo a importancia da alimentacdo como um prazer fundamental. N&o
obstante, sera enfatizada a responsabilidade dos alunos frente a escolha dos
alimentos utilizados, priorizando aqueles cujo cultivo respeite 0 meio ambiente e
seus produtores, bem como a confeccdo de refeicdes saudaveis.

Tendo em vista a importancia que se quer dar a trajetéria do alimento desde
seu cultivo até o momento em que esta pronto para ser servido, considerou-se vital
um local na escola em que os préprios alunos pudessem fazer parte da sua
producdo. No entanto, nos grandes centros € cada vez menor a oferta de areas
cultivaveis, seja pela sua extensdo reduzida ou pela deficiéncia de nutrientes que o
solo apresenta, ndo sendo viavel a implantacdo de uma horta na escola. Todavia,
acredita-se gque a existéncia de um herbario, cujos cuidados serao realizados pelos
proprios alunos, em conjunto com visitas a produtores familiares € o suficiente para
gue eles entendam a importancia do cultivo responsavel e a influéncia de alimentos
frescos e livres de agrotoxicos na qualidade das refeicdes.

Entende-se que o herbario esta intimamente ligado ao ambiente das
cozinhas, devendo também ser considerado como um laboratério, em cujas
dependéncias serdo entendidas as qualidades organolépticas de cada erva e a
época ideal para seu cultivo e, nas cozinhas, como utiliza-las. Estes ambientes
devem ser locados de maneira tal que possam ser visualizados tanto por aqueles
gue estdo nos principais ambientes da escola, quanto pelos que passam na Avenida
Nossa Senhora da Luz, servindo como uma vitrine da experiéncia culinéria.

Com o intuito de proporcionar uma formacdo completa aqueles que buscam
um curso profissionalizante, pretende-se que a escola oferegca nao somente
disciplinas relacionadas a pratica culindria, mas também aulas relacionadas a

hospitalidade e administracdo de um empreendimento gastronémico. O curriculo
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deve ser feito aos moldes da grade da Culinary Art School, podendo ser estendido a
guatro anos de duracdo, a fim de inserir matérias que tornem o profissional apto a
lecionar e também aquelas voltadas ao conhecimento do cultivo de alimentos, de
forma que o curso forme bacharéis em gastronomia, o que seria um diferencial, visto
qgue em Curitiba ndo ha cursos semelhantes. Dessa forma, serdo necessarias quatro
salas de aulas tedricas, nas quais havera turmas de trinta alunos, a fim de obter um
bom rendimento nas aulas. Ja nas aulas praticas, os alunos podem ser divididos em
grupos de quinze, uma vez que ha uma necessidade maior de assisténcia do
professor. No entanto, havera também quatro cozinhas, sendo que deve ocorrer um
estudo para permitir que as turmas possam revezar seu uso, ndo permitindo que
esses espacos figuem ociosos.

Com este mesmo intuito, durante os fins de semana e também no periodo de
férias das aulas a escola se abrira para aqueles que tém como hobby a culinaria,
oferecendo cursos de curta duracdo, ministrados na sala de aula show e também
nas cozinhas.

Embora os alunos passem boa parte de seu tempo nas salas de aula e
cozinhas, é importante uma &rea de convivéncia na qual eles possam permanecer
nas horas de intervalo, em que possam trocar ideias e vivéncias, bem como discutir
a gastronomia. Esse espaco foi pensado inicialmente como um café, uma vez que é
uma necessidade para muitos alunos que porventura venham de outros
compromissos diretamente para a escola, mas que também possa servir para 0s
professores e outros funcionarios.

Deverao ser observados em todo o projeto os fluxos existentes, de modo a
nao permitir o cruzamento daqueles em que possa haver contaminacao, do mesmo
modo que, se for possivel, o fluxo de alunos deve ser separado do de mercadorias e
de refugos.

O projeto deve ser norteado pelas normas brasileiras de vigilancia sanitaria,
bem como por normas técnicas especificas, como as NBR 13523 e 14518, que
regulamentam, respectivamente, centrais prediais de gas liquefeito de petrdleo e

ventilagdo em cozinhas industriais.
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SETOR AMBIENTE QUANT.| AREA (m?) | AREATOTAL(m?) CONDICIONANTES
Vestidrio 2 30 60 lluminacdo e ventilagdo naturais
Setor 1 I.S. 2 5 10 lluminacdo e ventilagdo naturais
I.S. 2 15 30 lluminagdo e ventilagdo naturais
Almoxarifado 1 10 10 -
Setor 2 Deposito de utensilios| 1 10 10 -
DML 1 10 10 Ventilagdo e iluminagdo mecanicas
Ventilagdo e iluminagdo naturais,
Cozinha 4 70 280 pontos de higienizagdo das maos,
sistema de exaustdo
Adega 1 30 30 Ventilagdo e iluminagdo mecanicas
Estudo de visibilidade e acUstica,
Cozinha de demonst. 1 75 75 ventilagdo e. i!urTTina(;;éo naturNais,
pontos de higienizagdo das maos,
sistema de exaustdo
Setor3 Ventilagdo e iluminagdo
mecanicas, pontos de higienizagdo
Depodsito de alim. 4 12 43 das mdos, estudo da temperatura
e umidade de acordo com o
produto estocado
Controle e recepgdo
i 1 12 12 -
de alimentos
Lixeira 1 10 10 -
Lixeira refrigerada 1 10 10 Ventilagdo e iluminagdo mecanicas
Ventilagdo e iluminagdo naturais,
Secretaria/Recepgdo 1 15 15 préximo ao acesso de alunos e
o . visitantes
CIULIREEE Coordenagdo 1 15 15 Ventilagdo e iluminagdo naturais
Sala de professores 1 15 15 Ventilagdo e iluminagdo naturais
Sala de reunides 1 15 15 Ventilagdo e iluminagdo naturais
. , Ventilagdo e iluminagdo naturais,
Convivéncia Café 1 60 60 ,
ponto de dgua
Didético Sala de aula tedrica 4 50 200 Ventilagdo e iluminagao naturais
Biblioteca 1 50 50 Ventilagdo e iluminagdo naturais
Circulacdo 110
TOTAL 1075

Tabela 11 - Programa de necessidades da escola de g astronomia a ser projetada
Fonte: A autora

O programa de necessidades abarca todas as areas computaveis da escola
de gastronomia, ndo sendo consideradas areas de estacionamento descoberto,

herbério e areas técnicas.
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Figura 78 - Organograma da escola de gastronomiaa  ser projetada
Fonte: A autora

Setor 1-9%

M Setor 2-3%

© Setor 3-43%

© Administragao - 6%
Convivéncia - 6%

' Didatico - 23%

~ Circulagao - 10%

Figura 79 - Gréfico de areas da escola a ser projet ada
Fonte: A autora
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6.2 Partido arquitetdnico

A escola deve se inserir no terreno de uma maneira que permita que 0s
transeuntes, principalmente aqueles da Avenida Nossa Senhora da Luz, cujo trafego
de veiculos e pedestres € maior, possam visualizar o interior da escola,
principalmente a area das cozinhas, de maneira que eles possam participar da
experiéncia culinaria. Para isso, sera necessario o deslocamento do ponto de 6nibus
situado na frente do terreno, o que também tornard o acesso ao edificio mais claro.

Com trés testadas para ruas, acredita-se que se podem criar acessos
diferentes de acordo com o trafego presente em cada uma delas, sendo o acesso
principal, aquele de alunos e funcionarios, ocorrendo pela via de maior trafego e, o
acesso secundario, de mercadorias, destinado a uma das vias locais.

O grande declive presente no sitio pode permitir que o edificio também tenha
a funcado de mirante, pelo qual se tenha a visado de grande parte do centro da cidade,

gue se encontra em um nivel mais baixo em relacao a escola.
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Figura 80 - Croqui do partido
Fonte: A autora

Com o intuito de obter um grande espaco livre para as areas didaticas, de
maneira que todas as cozinhas tenham comunicagcao visual, pretende-se locar no
terreno um volume servidor, no qual estardo inseridas escadas, corredores, salas
técnicas e instalacdes sanitarias, seguindo os preceitos de Louis Kahn, que utilizou

essa divisao espacial em alguns de seus projetos, admitindo que:

A natureza do espago € ainda caracterizada pelos espacos que a servem.
Depésitos, espacos de servico e cubiculos ndo devem ser areas separadas
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de uma Unica estrutura, elas devem ter a sua prépria“. (KAHN, 1957 apud
BROWNLEE; DE LONG, 1997, p. 73" - traducao livre)

O projeto deve respeitar a escala das construgdes locais, adquirindo com isso
um partido horizontal, bem como é dever de sua implantacdo considerar aspectos de
insolacao e ventilacéo.

A partir dessas diretrizes, considera-se possivel a concepcdo de um projeto
para uma Escola de Gastronomia que atenda as necessidades da capital
paranaense e estimule a producao de refeicbes saudaveis, que nao se preocupem
apenas em saciar a fome, mas também com o valor social, cultural e simboldgico da

gastronomia.

% “The nature of space is further caracterized by the minor spaces that serve it. Storage-rooms, service
rooms and cubicals [sic] must not be partitionated areas of a single space structure, they must be given their
own structure”

> KAHN, Louis. Architecture is the Thoughtful Making of Spaces. Perspecta, n° 4, 1957.
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