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RESUMO

O objetivo deste trabalho se baseia na construcdo de um projeto arquitetonico na fase de
anteprojeto de um restaurante do segmento confeitaria para a cidade de Macei6-AL com o foco na
qualidade ergonémica e nas condicionantes sanitarias no pds-pandemia de covid-19, com foco
principalmente na qualidade e conforto do usuério. Em 2020 e 2021, o setor de alimentacéo foi
bastante impactado com a pandemia do COVID-19 (coronavirus), ocasido em que esses Servigos
foram suspensos em diferentes cidades do mundo, com isso viu-se a necessidade de adaptacdes
para esse segmento para que reduzisse o nimero de contaminacgdo e as adaptacdes que a arquitetura
teve que sofrer para permitir ao usuario uma experiéncia tranquila e segura e que atendesse
também as necessidades ergonémicas. Os projetos arquitetdnicos de restaurantes devem atender as
necessidades de todos os seus usuérios, desde os clientes assim como dos funcionarios e
fornecedores assegurando critérios dimensionais, promovendo a autonomia, a seguranca € a
satisfacdo do maior nimero de pessoas. HA uma preocupacdo crescente de arquitetos e designers
em produzir ambientes funcionais e seguros, enriquecendo espacos de alimentacdo com elementos
gue possam dar énfase ao bem-estar dos clientes enquanto consomem. Restaurantes operam em um
ritmo de trabalho intenso, num mercado competitivo, que precisa atender a uma série de normas de
seguranca e qualidade. Em espacos internos de trabalho, como cozinhas e areas de servigos, é
comum encontrar trabalhadores em espacos muito reduzidos, realizando tarefas que necessitam de
atencdo, postura em pé, manuseio de instrumentos cortantes, fogo, agua e objetos pesados. Com
isso, foi desenvolvido um anteprojeto arquitetdnico, desenhos técnicos, e projeto de interiores que
seguiu os parametros determinados pela ANVISA no momento de pos-pandemia de covid-19 e
tendo como principal foco na opinido e preferéncia do usuario e do funcionario, visando seu
conforto, bem estar e qualidade de producdo. A juncdo do projeto arquitetdnico com o projeto de
interiores foi com o intuito também de deixar o ambiente padronizado, seguindo uma paleta de
cores definida e que atendesse as necessidades funcionais (mobiliario) necessidades visual (projeto
luminotécnico) e também as necessidades estéticas como um todo do estabelecimento. Para os
aspectos de pés-pandemia de Covid-19 foram desenvolvidos algumas intervengdes, sdo elas: A
posicdo das divisorias para que o isolamento entre mesas fosse maior e a colocagdo do teto verde
no beiral também foram sugestes por parte da banca que foram discutidas e aderidas ao projeto.
Foi elaborado, assim, um anteprojeto arquitetbnico de um estabelecimento de alimentacdo do
segmento confeitaria, com base em condicionantes ergondmicos no p6s-pandemia de Covid-19.
As principais intervencdes feitas para se tornar um ambiente seguro p6s-pandemia apds as analises
de resultados das analises fisico-ambientais dos restaurantes analisados no Pibic 2020, foi a
abertura de janelas, a colocagdo de alcool em gel em todas as entradas, tapetes sanitizantes nas
entradas principais e na cozinha foi colocada uma barreira sanitaria com uma pia em inox e um
lava pés em inox para que toda pessoa que entre no ambiente possa higienizar suas maos e seus

pés. Palavras chave: Restaurantes; Ergonomia; Usuario.



ABSTRACT

The objective of this work is based on the construction of an architectural project in the
preliminary design phase of a restaurant in the confectionery segment for the city of Macei6-AL
with a focus on ergonomic quality and health conditions in the post-pandemic of covid-19, with a
focus on mainly in the quality and comfort of the user. In 2020 and 2021, the food sector was
greatly impacted by the COVID-19 (coronavirus) pandemic, at which time these services were
suspended in different cities around the world. that would reduce the number of contamination and
the adaptations that the architecture had to undergo to allow the user a peaceful and safe experience
and that also meet the ergonomic needs.The architectural projects of restaurants must meet the
needs of all their users, from customers as well as employees and suppliers, ensuring dimensional
criteria, promoting autonomy, safety and satisfaction for the greatest number of people. There is a
growing concern of architects and designers to produce functional and safe environments,
enriching food spaces with elements that can emphasize the well-being of customers while they
consume. Restaurants operate at an intense pace of work, in a competitive market, which needs to
meet a series of safety and quality standards. In internal work spaces, such as kitchens and service
areas, it is common to find workers in very small spaces, performing tasks that require attention,
standing posture, handling sharp instruments, fire, water and heavy objects. With this, an
architectural draft, technical drawings, and interior project were developed that followed the
parameters determined by ANVISA at the time of post-pandemic of covid-19 and having as main
focus on the opinion and preference of the user and the employee, aiming at their comfort, well-
being and production quality. The junction of the architectural project with the interior project was
also intended to make the environment standardized, following a defined color palette and that
would meet the functional needs (furniture) visual needs (lighting project) and also the aesthetic
needs as a whole. of the establishment. For the post-pandemic aspects of Covid-19, some
interventions were developed: The position of the partitions so that the isolation between tables
was greater and the placement of the green roof on the eaves were also suggestions by the bank
that were discussed and adhered to the project. Thus, an architectural draft of a food establishment
in the confectionery segment was prepared, based on ergonomic conditions in the post-Covid-19
pandemic. The main interventions made to become a post-pandemic safe environment after
analyzing the results of the physical-environmental analyzes of the restaurants analyzed in Pibic
2020, were the opening of windows, the placement of gel alcohol in all entrances, sanitizing mats
in the entrances and in the kitchen, a sanitary barrier was placed with a stainless steel sink and a
stainless steel foot wash so that everyone who enters the environment can sanitize their hands and
feet.

Keywords: restaurants; Ergonomics; User.



1. INTRODUCAO

Os ambientes de restaurantes devem atender as necessidades de todos 0s seus USuérios,
desde os clientes assim como dos funcionarios e fornecedores assegurando critérios dimensionais,
promovendo a autonomia, a seguranca e a satisfagdo do maior nimero de pessoas. Ha uma
preocupagdo crescente de arquitetos e designers em produzir ambientes funcionais e seguros,
enriquecendo espagos de alimentacdo com elementos que possam dar énfase ao bem-estar dos
clientes enquanto consomem. Restaurantes operam em um ritmo de trabalho intenso, num mercado
competitivo, que precisa atender a uma série de normas de seguranca e qualidade. Em espacos
internos de trabalho, como cozinhas e areas de servigos, € comum encontrar trabalhadores em
espacos muito reduzidos, realizando tarefas que necessitam de atencdo, postura em pé, manuseio

de instrumentos cortantes, fogo, agua e objetos pesados.

Em 2020 e 2021, o setor de alimentacdo foi bastante impactado com a pandemia do
COVID-19 (coronavirus) como também todos os ambientes considerados fechados (sem
ventilacdo), praias foram interditadas e locais que fosse oferecer risco de contaminacéo, para tentar
diminuir a propagacdo do virus. Esses servicos foram suspensos em diferentes cidades do mundo,e
isso acarretou no fechamento de varios segmentos de alimentacdo, onde tiveram que fechar suas
portas por tempo indeterminado, deixando familias sem o seu trabalho que por muitos anos foi
sendo construido. Ao passo que os casos iam diminuindo, os estabelecimentos foram abrindo
gradativamente e com algumas restricdes para que ainda houvesse o cuidado com a contaminacao,
as medidas eram: em ambientes fechados o uso obrigatério da mascara, sanitizantes e alcool em gel
para que os clientes e funcionarios pudessem higienizar as maos sempre, tapetes sanitarios para
higienizar os pés e aberturas de janelas para a circulacdo de ar. Numa pesquisa nos EUA em 2020,
cerca de 41% dos entrevistados disseram que evitam comer em restaurantes com medo de serem
contaminados pela Covid-19 (datassential.com, 2020). Com isso surgiu o interesse de aprender
mais sobre a ergonomia e como ela se comportaria em meio a uma pandemia que influencia
diretamente nos fluxos por conta do distanciamento de 1 metro e meio de pessoa por pessoa. Como
seriam a partir de entdo a disposicdo das mesas e a higieniza¢do dos funcionarios ao entrarem e
sairem da area de alimentacdo, visto que seria a 4rea com mais contato e maior gquantidade de
particulas no ar? Como as pessoas se alimentariam no interior desses espacos, pois teriam que

retirar as mascaras faciais de protecdo?

A escolha do tema deste TFG se deu primeiramente pela pouca quantidade de restaurantes
com esse segmento no bairro escolhido (bairro de Jatilica em Macei6-AL) de confeitaria nesse
estulo mais “francés”. A escolha do tema além de ser uma decisdo pessoal pela culindria de doces
no geral, a estética das confeitarias e padaria sempre me chamaram muita atengdo, pois algumas
trazem o estilo da art nouveau em sua arquitetura, assim como também o cardapio variado e de

grande sabor, se tornou um dos locais favoritos de convivio e de alimentacéo.



Em 2020 participei do ENEAC (Encontro Nacional de Ergonomia no Ambiente
Construido) onde pude apresentar um artigo relacionado a ergonomia em ambientes de
restaurantes, representando a Universidade Federal de Alagoas, como resultado da minha
participacdo no PIBIC 2020. O artigo apresentou um pouco mais das metodologias usadas em
avaliacdo ergondmica de ambientes de trabalho.

Com o surgimento da pandemia de Covid-19, que afetou todos os setores produtivos,
aumentou 0 meu interesse pelos impactos disso no ramo alimenticio., Surgiu o interesse de estudar
a forma que os estabelecimentos iriam se comportar diante dessa situacdo, foi assim, que
elaboramos o projeto para o PIBIC 2020, com o tema “Andlise da qualidade fisico ambiental de

espacos de alimentacdo em self-service em Maceid, Al, com foco em seguranga pos-pandemia”.

Este TFG se interessa sobre a ergonomia, como ciéncia que estuda a capacidade do
trabalho, do ambiente, do mobiliario adequarem-se as necessidades de cada pessoa, ou
trabalhador. Segundo a definicdo dada pela Ergonomic Research Society, a ergonomia é o estudo
da relacdo entre o trabalho e 0 homem e tem como principal objetivo investigar as causas que
poderdo causar desconforto e futuras doencas e problemas de satde nos trabalhadores e propor a
partir dos problemas analisados, novas diretrizes que possam ausentar ou tornar menores 0s

impactos do desconforto e trazer bem estar e salide a0s mesmos.

A Ergonomia e a Psicologia Ambiental colaboram com andlises de ambientes de uso
publico, irdo se adaptar, a fim de compreender 0 uso e 0 comportamento dos usuarios e comos 0s
mesmos 0 ao ambiente colocado, gerando subsidios para que novos projetos sejam pensados com
critérios de inclusdo das necessidades e anseios dos usuarios e trabalhadores, que neste caso seria
adaptar as normas que iam sendo disponibilizadas pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS) e

adequando aos espacos ja existentes dos restaurantes.

Diante da atencdo redobrada com procedimentos de salide e com a seguranca alimentar,
que vieram durante a pandemia de covid-19, , as questdes de seguranca, limpeza e manutencéo de
diferentes locais de trabalho se tornaram primordiais. Esta tarefa de verificar as condi¢des
sanitarias e de conforto ambiental devem ser realizadas por técnicos especializados em seguranca
alimentar, seguranca do trabalho, arquitetos e designers de interiores, com foco em ergonomia e

desempenho ambiental.

10



1.1. OBJETIVOS

Objetivo geral

Desenvolver um anteprojeto arquitetbnico para a cidade de Macei6-AL, de um
estabelecimento de alimentacdo, com base em condicionantes ergondmicos no pés-pandemia de
Covid-19.

Obijetivos especificos:
Reunir e analisar dados e informaces para elaboracdo de um embasamento tedrico sobre
restaurantes e sobre riscos sanitarios decorrentes do covid-19 e outras doengas infecto-contagiosas;
- Aplicar resultados de andlises fisicos-ambientais de restaurantes analisados no Pibic
2020, para o desenvolvimento do projeto do restaurante objeto deste TFG;
- Desenvolver um anteprojeto baseado em principios ergonémicos que visem proteger 0s
usuarios de riscos sanitarios;
- Desenvolver especificacOes técnicas para o anteprojeto, bem como sua representacdo em

duas e trés dimensdes.

1.2. METODOLOGIA

A metodologia é baseada em 3 macro etapas principais, conforme descricdo a seguir:

1a FASE - ELABORACAO DO REFERENCIAL TEORICO:
- Aprofundamento tedrico e elaboracdo da revisdo de literatura sobre:
- Restaurantes e espacos de alimentacao,
- Recomendac0es técnicas e de seguranca a salde e medidas adotadas pela ANVISA para a
infraestrutura,

- Recomendacbes ergondmicas, de conforto e acessibilidade de espacos de alimentacéo.

2.a FASE - PROCESSO DO PROJETO

Com base nos conceitos de Attaianese e Duca sobre a Projetacdo ergondmica que
consiste em projetar espagos com base na experiéncia do usuério, o impacto da organizagdo no
ambiente e como esta influencia a qualidade de vida do funcionario/usuario, bem como as
potencialidades e dificuldades dos usuarios em relacdo ao ambiente que sera feito. Consiste em
projetar com foco no individuo que ird usufruir do espaco e adequar suas necessidades para
condicdes especificas do ambiente. Consiste na unido de todas esses tdpicos abaixo:

- Analise de repertorio;

- Estudo do mercado /entorno;

11



- Estudo do terreno.

Etapa | Descrigao

1 Design briefing: coleta de dados sobre os objetivos funcionais e o contexto
ambiental.

2 Elaboracao dos perfis de usuarios e ajuste em grupos.

3 Andlise de tarefas: identificacdo dos cenarios das tarefas e descrigdo dos usos

dos subcenarios da edificagcdo pelos usuarios.

- Elaboracdo de requisitos para adaptagdo as necessidades/expectativas dos
usuarios e grupos.

5 Detalhamento arquiteténico e implementacdo dos requisitos pré-definidos.

6 Validagao das solugdes em design.

7 Monitoramento das performances dos usuarios no uso da edificagdo.

Imagem 01: Tabela das etapas projetuais..
Fonte: SARMENTO, 2020.

ANTEPROJETO
- Justificativa (Conceito, segmento dentro da alimentacéo)
- Planta baixa;
- Cortes;
- Vistas;
- Perspectivas;
- Especificagbes - materiais, mobiliario, iluminagao, etc...

- Validacdo do projeto com usuario (opcional).

3 fase - Percepgdo/ Discussdo das aprendizagens

(conclusdo do processo de TFG).

2. REVISAO DE LITERATURA

Na revisao de literatura serdo abordados os topicos de: restaurantes onde serdo definidos os
conceitos e a definicdo do ramo da confeitaria. Ser& abordado também as recomendacdes técnicas e
de seguranga que foram definidas pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia sanitaria) para

infraestrutura principalmente com relagéo a higiene de ambientes de alimentagdo e com relacéo a

12



pandemia de COVID-19 e por fim a anélise do usuério e como 0 mesmo se comporta no ambiente
fisico.

2.1 RESTAURANTES

Restaurantes operam em um ritmo de trabalho intenso, hum mercado competitivo, que
precisa atender a uma série de normas de seguranca e qualidade. Em espacos internos de trabalho,
como cozinhas e areas de servigos, € comum encontrar trabalhadores em espacos muito reduzidos,
realizando tarefas que necessitam de atengdo, postura em pé, manuseio de instrumentos cortantes,

fogo, agua e objetos pesados.

Lawson (2017) recomenda que projetos de estabelecimentos de alimentacdo devem atrair
consumidores, por meio da transmissdo adequada da informagéo; criar um estilo e uma ambiéncia
agradavel, apropriados as expectativas dos clientes; planejar o layout, os equipamentos, as
instalacBes técnicas e os sistemas operacionais como parte do conceito geral. O conceito deve
refletir a variedade do cardapio, o estilo do servico, as necessidades dos funcionarios, a alocacao

do espaco fisico e a atmosfera desejada pelo cliente.

Os espacos fisicos influenciam o desenvolvimento de atividades e o comportamento do
individuo a medida que a interacdo entre homem e ambiente construido ocorre. Os ambientes de
uso publico devem atender as suas necessidades tanto dos clientes, como dos funcionarios,
informativas e fisicas assegurando critérios dimensionais que propiciem a manutencdo de conforto,
promovendo assim a autonomia, a seguranca e a satisfacdo do maior nimero de pessoas.

Segundo (LAWSON, 2017) quando falamos de categorias de restaurantes, temos:
restaurantes comerciais com auto servigo ou servico de garcons, restaurantes de fast food, hotéis e
resorts, bares e clubs e operag6es terceirizadas.

Desta forma, os projetos de interiores de restaurantes, lanchonetes, cafeterias, bares e
panificagbes estdo sendo enriquecidos de elementos que possam dar énfase ao bem-estar dos
clientes, enquanto consomem, estimulando uma maior permanéncia nos locais de venda. Aos
profissionais da area de design de interiores e de arquitetura fica o desafio de conciliar todas os
critérios projetuais, sua experiéncia e repertério profissional na elaboragdo de projetos inovadores,
materiais e servigos de boa qualidade e menor custo, além de lidar com interesses diferentes entre o

usuario final e o contratante do projeto.

O ramo da confeitaria, segundo os historiadores, surgiu no ano 700 a.C no Egito, onde
vendiam pdes e bolos adocicados e ha registros de varios tipos desses alimentos datados dos anos
1175 a.C, que fazia parte da corte do farad. A técnica dos pées e bolos veio ser aperfeicoada no

periodo renascentista com 0s romanos que ja& dominavam a técnica de fermentacdo (LOCATELI
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,2019). Algumas areas vém sofrendo inovacg0es e variagdes nas receitas tradicionais e a criacdo de
areas para cafés, produtos assados na hora vem se tornando centros gastrondmicos que atraem

visualmente mais clientes de forma que eles fiqguem satisfeitos.

“Com notavel e constante crescimento, o setor de
panificacdo e confeitaria comega a estender e abrir novos
horizontes para as producdes proprias e aberturas de marcas,
oferecendo produtos diferenciados com qualidade que conquistam
a preferéncia do consumidor, buscando conseguir a maior
satisfagdo de seus clientes.” (SCHLOSSER, 2013, p.?)

A palavra “Confeitaria” origina do latim "Confectum" e significa aquilo que é
confeccionado com especialidade, chegaram no Brasil em torno dos anos 50 e 60, vindos
especialmente da Franca. Com a influéncia dos imigrantes franceses, italianos, portugueses e
alemdes, foi que comecou a comercializacdo da confeitaria e com a introducdo de novas maquinas
que facilitam o trabalho do confeiteiro que passou a ter mais tempo para receitas mais requintadas
e sofisticadas. E uma especialidade culinaria que trabalha com alimentos doces e produzidos de
forma tradicional de varias regides.

Segundo a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia sanitéaria) sdo considerados produtos
de confeitaria aqueles produzidos de forma adequada e que tenha a massa preparada com farinha,
amidos, féculas e outras substancias alimenticias, doces ou salgados e podem ser recheados ou néo,
e sua forma de preparo pode ser com a massa cozinha, assada torrada ou mole. O ramo da
confeitaria é o que mais permite o usuario a agucar seus principais sentidos de quando o assunto é
alimentacdo, o olfato, paladar e também a visdo, sendo esse Gltimo um forte candidato pois é o que
faz a marca e sua devida propaganda.

Atualmente o ramo da confeitaria ndo s6 oferece ao cliente apenas produtos de padaria e
bolos, por exemplo, é também oferecido varios modelos de espagos para café, sorvetes variados e
que o cliente pode se servir, espagos instagramaveis (que Sa0 espagos para que a marca seja
lembrada através de fotos tiradas pelos clientes no ambiente) para que a marca seja vendida de
forma leve fazendo com que esses ambiente da confeitaria se torne um centro gastronémico e que
aumente a frequéncia de visitas e consumo nesses ambientes. A variedade de produtos que sédo
servidos na confeitaria, varia de regido para regido, sendo em sua maioria utilizados o leite

condensado, chocolates, cremes, doces e sdo utilizados em massas, recheios e coberturas.
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Imagens 02 e 03: Doces da confeitaria NANAN.
Fonte: Arch Daily.

Imagens 04 e 05: Espaco instagramavel Café Cherie em Séo Paulo.

Fonte: Rede social da confeitaria.

Com a necessidade de espacos de convivéncia e locais para confraternizacGes
acontecerem, o ambiente da confeitaria vem ganhando bastante espaco ja que estes sdo utilizados
diariamente por diversos tipos de pessoas, com 0 objetivo de usufruir de produtos e servicos
quando estdo ou em atividades ou em lazer, com isso hd uma grande demanda de espagos propicios
tanto para a degustacdo de cardapios variados, quanto de espacgos confortaveis que deixem o
usuario a vontade para se divertir ou até mesmo participar de uma reunido mais casual, fazendo
também com que o seu produto além de sofisticado e variado, seja sua marca e sua apresentacéo
seja a sua propaganda.

Em Maceid possui alguns estabelecimentos do segmento confeitaria e doceria, mais
precisamente no bairro de Jatilca, sendo alguns de auto servico e outros apenas com servigos a la
carte. Sdo alguns exemplos: a Bali, sorveteria que permite o cliente se servir através das variedades
de sorvetes e doces servidos, bem como crepes e bolos. Este restaurante possui uma identidade
mais rastica, seus moveis em madeira macica e o ambiente mais sofisticado. Um outro
estabelecimento é a Le Brulé, que possui servico a la carte e produtos de café da manha e lanches
da tarde como por exemplo: croissants, café, bolos, salgados, pdes e sobremesas. Essa confeitaria
tem um modelo mais sofisticado e a cor mais presente é o verde através dos jardins verticais que é
bastante presente na identidade visual da marca e seu letreiro neon. O restaurante Petit sucré,

apesar de ser considerado um bistrd, possui seu segmento de doces bem forte na cidade e ¢é bastante
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conhecido pelo seu nome de origem francesa e por ser uma edificacdo imponente e bastante
sofisticada, com tons de marrom, madeira e com iluminagGes em led. Seu cardapio € variado e vai
de almoco e jantares até as sobremesas e encomendas de bolos e brigadeiros.

Todas essas edificagdes serviram de base e estudo de repertdrio para que fosse pensado no
projeto que sera apresentado nesta defesa. O diferencial da proposta a ser apresentada é o cardapio,
primeiramente com sobremesas de origem europeia, como 0 croissant e tortas, e doces tradicionais
como o brigadeiro gourmet. A identidade da marca serd proposta também de forma a trazer
referéncia as edificagBes francesas, com uma fachada mais colonial e as cores ndo serdo tdo escuras

como as presentes hoje em dia na cidade, serdo tons pastéis que se tornardo a identidade do local.

v
ye

LEGENDA
] ’ ‘ i Petit Sucré
' B Bali

| = s AN Le Brulé
{4 {
| i ; 1.4 Terreno escolhido

Imagem 06: Mapa de localizacdo dos estabelecimentos.

Fonte: Google Maps com edicdo da autora.

2.2. RECOMENDAGCOES TECNICAS E DE SEGURANCA A SAUDE MEDIDAS
ADOTADAS PELA ANVISA PARA INFRAESTRUTURA

O local destinado as atividades de trabalho segundo a cartilha de boas praticas para
alimentacdo, sugere que o local deve ser bem limpo e higienizado, com parede e teto conservados,
auséncia de rachaduras, goteiras e infiltracbes, mofos e descascamentos, pois manipular um
alimento em ambiente sujo € uma das formas de contamina-lo. As janelas devem possuir telas, o
local deve ser mantido bem iluminado e bem ventilado e as ld&mpadas com protecdo contra
possiveis quebras. Devem ser retirados os objetos sem utilidade das areas de trabalho, tanto para
evitar acidentes de trabalho, como facilitar o fluxo dos trabalhadores.

As bancadas, mesas e tdbuas que entram em contato com alimentos, devem ser limpas

constantemente e devem estar em bom estado de conservagdo sem rachaduras, trincas para evitar o
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acumulo de liquidos, sujeiras e restos de alimentos. Produtos de limpeza devem sempre estar
guardados em locais separados do depdsito de alimentos para que ndo haja contaminacdo, pois
esses produtos possuem substancias toxicas. Na cozinha deve ter lixeiras com tampa e de facil
limpeza e de preferéncia com pedal para que as médos ndo se contaminem com deposito do lixo.

Na parte de depésito e armazenamento de alimentos devemos seguir a ordem para serem
armazenados: alimentos refrigerados, alimentos congelados, alimentos ndo pereciveis e esses locais
de armazenamento devem ser limpos, organizados, ventilados, com a temperatura certa para cada
tipo de alimento - estufas, bufés e geladeiras devem estar reguladas de forma que os alimentos
guentes permanecam acima de 60°C e os alimentos frios permanecam abaixo de 5°C - e protegidos

de insetos e outros animais.

2.3 0 USUARIO E O AMBIENTE FISICO

Os espacos fisicos influenciam o desenvolvimento de atividades e o comportamento do
individuo a medida que a interagdo entre homem e ambiente construido ocorre. Os ambientes de
uso publico devem atender as suas necessidades tanto dos clientes como dos funcionarios,
assegurando critérios dimensionais que propiciem a manutencdo de conforto, promovendo a

autonomia, a seguranca e a satisfacdo do maior nimero de pessoas.

Ambientes comerciais sdo utilizados diariamente por diversos tipos de pessoas, com 0
objetivo de usufruir de produtos e servigos quando estdo em atividades de trabalho, lazer e/ou
estudo. Em relagdo a ambientes de alimentacdo, nota-se uma preocupacgdo crescente de arquitetos,
designers e engenheiros em produzir ambientes de qualidade estética e funcional, que possam
promover o consumo dos produtos de alimenta¢do, com seguranca, e ainda assim proporcionar
uma experiéncia agradavel ao publico alvo do estabelecimento. Sarmento e Villarouco (2020)
defendem que deve-se desenvolver o layout dos ambientes com base em otimizar as zonas de
permanéncia e de circulagdo de pessoas, aumento da seguranca na realizacdo das atividades,
estabelecer a frequéncia de uso de equipamentos e zonas de agrupamento funcional das tarefas,
interaces com equipamentos e mobiliario, estabelecer critérios de proximidade e acessibilidade,
para verificar a intensidade fluxo.

A tendéncia de mercado de alimentacdo envolve a auto selegdo (balcBes de alimentos,
bufés em pracas de alimentacdo, com ou sem garcons); variedade de produtos (cozinha aberta para
visualizagdo ou visitacdo), comidas para levar, servigo de entrega; confianca (atengdo a higiene,
responsabilidade ambiental, opgdes saudaveis no cardapio, precos justos e acessiveis, reforco de
marca. Os servicos de alimentacdo em instituicGes podem ser agrupados (se existir um refeitorio
central) ou dispersos (em diferentes pontos dentro da instituicio). E fundamental considerar o
acesso a veiculos e cargas, para entrega de mercadorias e a coleta do lixo. A aparéncia externa
também é importante, ja que a autopromocao, a acessibilidade fisica, a visualizacéo e legibilidade

do cardapio sdo fundamentais para o sucesso do comércio de alimentos.

17



A psicologia ambiental é a &rea da psicologia que estuda as relagdes entre 0 homem e suas
acdes no meio ambiente. Se firmou no meio cientifico na década de 70 e tinha como objetivo
realizar investigagdes entre os seres humanos (0s usuarios dos ambientes) e o ambiente fisico, bem
como analisar também os problemas ambientais como forma de soluciona-los e buscando novas
formas de atuacdo. Essa relacdo ambiente e usuario ¢ mutua, podendo o ambiente modificar o
usuario e o usuario modificar o ambiente. Com isso, na psicologia sdo caracterizados os espagos de
acordo com as percepcdes, atitudes e sentimentos que o usuario desfruta naquele local, sdo eles:
nivel individual que se caracteriza pelo espaco privado; nivel da vizinhanga e comunidade que sdo
ambientes compartilhados e espacos semipublicos; nivel individuo comunidade que sdo 0s
ambientes publicos e espacos intermediarios e o nivel social que é o ambiente global, abrangendo o
ambiente natural e o construido.

Todavia, a relacdo usuario-ambiente é analisada ndo pelo ambiente fisico em si, mas como
0 mesmo ira afetar ou ajudar na qualidade de vida do usuéario e analisar as caracteristicas que vao
facilitar ou dificultar os movimentos, trabalho e manuseio naquele ambiente. Os estudos dos
ambientes abrangem ndo sé as areas do ambiente natural como: zoologia, biologia, geologia e
estudos florestais mas analisa também o ambiente construido que sdo: a ergonomia, arquitetura,
planejamento, paisagem e urbano sendo esse primeiro e segundo tépico os mais abordados neste
TFG.

A qualidade de vida dos seres humanos é proporcionalmente ligada a qualidade dos
ambientes que o mesmo vive. Como exemplo, um ambiente com dimensdes inadequadas, alturas e
layouts inadequados para uso, conforto térmico luminico e acusticos sem seguir suas respectivas

normas, podem ocasionar lesdes nas articulagdes, dores e até mesmo alto nivel de estresse.

Desta forma, os projetos de interiores de restaurantes, lanchonetes, cafeterias, bares e
panificagbes estdo sendo enriquecidos de elementos que possam dar énfase ao bem-estar dos
clientes, enquanto consomem, estimulando o conforto humano durante o servico de alimentagéo e
possivelmente uma maior permanéncia nos locais de venda. Aos profissionais da area de design de
interiores e de arquitetura fica o desafio de conciliar todas os critérios projetuais, sua experiéncia e
repertorio profissional na elaboragdo de projetos inovadores, materiais e servi¢os de boa qualidade
e menor custo, além de lidar com interesses diferentes entre o usuario final e o contratante do

projeto.

2.4 RECOMENDACOES ERGONOMICAS E FUNCIONAIS

A atividade de preparar alimentos se caracteriza pela realizacdo de movimentos
repetitivos, por vezes com levantamento de peso excessivo e permanéncia por periodos
prolongados na posi¢do em pé. Além disso, os trabalhadores sofrem pressdo para adaptarem suas

producdes aos horérios de consumo das refeicbes o que acaba levando a insatisfacdo, cansaco,
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queda de produtividade, problemas de saude e em alguns casos acidentes de trabalho (SANT’ANA
et al.,1994).

Segundo LAWSON (2017), essa etapa envolve além a separacdo dos alimento em
categorias, como por exemplo: frutas, legumes, secos refrigerados e molhados, posteriormente a
preparacdo e o cozimento de alimentos e a partir dai vem a montagem de pedidos e a lavagem das
loucas que foram utilizadas e o descarte do que néo foi utilizado (coleta do lixo). O processo do
cuidado em fornecer o melhor alimento ao cliente vem desde as primeiras etapas do processo de
fabricagdo do produto, que neste caso de restaurantes seriam os pratos feitos e os servidos de forma
self service. A primeira etapa é a de producdo, que envolve o armazenamento adequado de cada
material bem como ajustar a temperatura de acordo com a necessidade e acomoda-los de forma

adequada.

Separagao dos alimentos em categorias;

Montagem de pedidos;

Produgao Lavagem das lougas ultilizadas;

1343

Coleta de lixo;

Imagem 07: Tabela da etapa de producéo.

Fonte: Autoral, adaptado de Lawson, 2017.

A etapa posterior a de producéo, é o servico das refeicdes. Apo6s o alimento preparado, 0s
talheres higienizados e o lixo ser descartado, o atendimento € realizado, podendo ser autosservigo
onde o cliente vai ao balcdo de atendimento se servir ou o servi¢co de garcom onde 0 mesmo vai até
a mesa do cliente com o alimento. Finalizando o atendimento é feita a coleta de loucas usadas € o

transporte destas até a cozinha, e para finalizar vem a organizacdo de mesas de apoio e armarios.

- Self-service;

Servico de - Gargom
refeicoes = Coleta de loucas;

I Organizagdo de mesas e armarios;

o Atendimento

Imagem 08: Tabela da etapa de producéo.

Fonte: Autoral, adaptado de Lawson, 2017.

A Ultima etapa € a que completa a segunda etapa de servi¢o ao cliente, € 0 momento de
recepcao e divulgacdo dos pratos e acomodacdo dos clientes as mesas, sendo finalizada com o

atendimento ao caixa.
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Atendimento ao cliente e
acomodacao;

=>

Servico de
clientes I Divulgagéo de pratos;

I Atendimento no caixa.

Imagem 09: Tabela da etapa de producéo.

Fonte: Autoral, adaptado de Lawson, 2017.
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Imagens 10, 11 e 12: Restaurante 1, 2, 3
Fonte: SARMENTO et al., 2020.

Além das questdes funcionais do projeto, existem as questdes estéticas, e ambas tém como
objetivo estabelecer uma relacdo de confianca com seu publico-alvo, garantindo a frequéncia do
servico e fazendo a identidade do local ser associada ao produto a ser fornecido. As consideracfes

sobre o servigo de alimentacdo devem incluir:

e Funcdes: operacdo, eficiéncia, ordem, higiene, durabilidade, manutencéo;

e Ambiéncia: estilo, conceito, conforto, aparéncia, acessibilidade, comunicacdo com o
cliente;

e Disposicdo de mesas: propor¢cdo do saldo, posicionamento de aberturas, condi¢BGes de
circulacdo e acesso aos produtos;

e Percepcdo: atencdo aos detalhes do servico e a qualidade dos produtos oferecidos.
Do ponto de vista estético, é importante considerar:

e Acabamentos internos de parede, piso, acessorios e mobiliario confortavel,
e Loucas e utensilios em bom estado de conservacao;
e Balcdes em altura e temperatura adequada para os produtos, assim como iluminacéo e

condicionamento do ar.

Do ponto de vista funcional e ergondmico, os restaurantes de autosservico exigem
corredores amplos junto aos balcdes, filas ordenadas de mesas. Em sua maioria, esse tipo de
restaurante oferece mesa para 4 ou 2 pessoas, quadradas ou redondas. E recomendavel adotar
mesas e cadeiras soltas, garantindo a acessibilidade e a flexibilidade do layout. O dimensionamento

das mesas de 4 lugares varia entre 900 x 950 cm a 1500 x 750 cm (mesa quadrada) ou 850 cm a
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1050 cm (diametro para mesa redonda). As mesas e cadeiras de empilhar facilitam a retirada e a
higienizacdo do lugar, assim como tampos extensiveis ou removiveis facilitam a modificacdo da
forma de acomodacdo, e acréscimo de lugares @ mesa. Os materiais dos tampos devem ser de facil

limpeza, as lougas duraveis e utensilios inoxidaveis.

O dimensionamento da cozinha é dado em funcdo do tipo e do numero de lugares
atendidos no periodo do pico da maior demanda — almogo ou jantar. As areas de preparacdao devem
ocupar 50% da cozinha. O restante deve ser ocupado por depositos, instalacdes e equipamentos de
funcionarios. 50% da &area da cozinha deve ser de circulacdo e acesso, 30% destinado a
equipamentos e de 20 a 10% para bancadas e pias. Em cozinhas de pequeno porte recomenda-se 0
layout de balcdes fixados nas paredes e circulagdo central. O dimensionamento de balces e demais
itens da area de armazenamento e preparacdo para restaurantes que se classificam como de auto
servico sdo de 0,6m a 0,75m de largura para balcoes encostados na parede. Bancadas e bordas de
pia com 0,87 a 0,90m de altura. Mesas em ilha e bancadas possuem largura de 0,9m a 1,05m. Toda
extensdo da area de trabalho com alcance conveniente tera largura entre 1,20m a 1,80m para que 0
fluxo de funcionarios que trabalham no ambiente seja confortavel e ndo haja coincidéncia de

fluxos.

Cerca de 30% do piso da cozinha é ocupado por equipamentos e 1- a 20% por bancadas e
carrinhos, os 50% que restam sdo destinados a circulacdo, e nisto deve levar em consideragdo a
guantidade de funcionarios que trabalham no local e a propria demanda do restaurante, nunca
permitindo coincidir os fluxos.

As cozinhas pequenas e locais onde ha preparo de refeicGes rapidas costumam ter
equipamentos de apoio fixados ao longo da parede atras do balcdo, resultando em economia nas
instalacGes, espaco e mdo de obra. O agrupamento central em ilhas é mais indicado para unidades
maiores, pois facilita 0 acesso a todas as areas, assim como a limpeza e a manutencdo. As
instalacGes, incluindo drenagem e exaustor de fumaca, sdo concentradas. Refrigeradores, depositos,
areas de preparacdo e balcbes podem ocupar zonas perimetrais. A largura minima dos corredores é
de 1.0m mas pode chegar a 1.5m, devido ao espago necessario para abertura das portas dos fogGes
ou ao uso de carrinhos. (LAWSON, 2017)

Para servigos de alimentacdo publico é indicado para a area de lavagem de louga e
utensilios maquinas de lavar, pois a lavagem manual se torna ineficiente e anti higiénica. Deve
também haver espaco para depositar as loucas ja usadas e uma &rea para depositar os restos de
alimento, para que ndo haja contaminacéo do que j& esta limpo e higienizado.

A NBR 9050 (2020) recomenda espaco de circulagdo: para rotagdo de 90° = 1,20 m x 1,20
m; para rotagdo de 180° = 1,50 m x 1,20 m; para rotagdo de 360° = circulo com didmetro de 1,50
m. O restaurante 1 possui um corredor com livre acesso para pessoas com deficiéncia (PCD), com

dimensdo de 1,28m de largura e possui também um largo comprimento, sendo possivel a passagem
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da PCD deficiente com outra pessoa sem coincidir os fluxos, estando de acordo com a norma
9050. O espaco entre os balcBes internos nao atende as recomendagdes normativas, visto que s6 ha
espaco para uma pessoa passar de cada vez sem que haja conflito de fluxos. J& o restaurante 2, sua
rota ndo é totalmente acessivel, é bastante estreito o corredor, demandando esforco excessivo dos
usuarios para acessa los, inclusive aos usuarios que nao apresentam deficiéncia, pois possui pouco
espaco entre o balcdo e a entrada de clientes e também entre os balcdes internos, ficando assim

inviavel passar um cadeirante e outra pessoa ao mesmo tempo.

3. ANALISE DE DADOS ERGONOMICOS PARA RESTAURANTES DE
AUTOSSERVICO EM MACEIO

Durante 0 ano de 2021, com a realizacdo de um projeto de pesquisa PIBIC, foi possivel
reunir dados de pesquisa sobre 5 restaurantes situados na cidade de Macei0, e as suas adequacdes
espaciais e de seguranca sanitaria adotadas durante a pandemia de covid-19.

O titulo do projeto PIBIC “Andlise da qualidade fisico ambiental de espacos de
alimentacdo em self-service em Macei6, Al, com foco em seguranca poOs-pandemia” buscou
exatamente isso verificar a ergonomia dos ambientes e como eles se adaptaram ao distanciamento
(uma das medidas tomadas para que ndo houvesse contato entre 0s USUArios) e como 0s
restaurantes prioritariamente self services se adequaram ao manuseio dos talheres e ao servi¢o do
cliente, visto que os mesmos se serviam. Foram analisados ao todo 5 restaurantes, sendo 4 deles em
Shoppings Centers e 1 restaurante externo (de rua).

O Restaurante 1, conforme as imagens 13,14 e 15, possui aproximadamente area de 23,35
m?2, tem acabamento interno em pintura acetinada fosca nas cores verde e vermelha. Apresenta
aberturas internas para acesso ao segundo andar e a uma cozinha de apoio. Possui equipamentos
como: freezers, maquinas de chopp, maquina de suco, chapa para alimentos grelhados, frigobar
vertical e uma cuba inox. Este restaurante serve seu cardapio para almoco, jantar e lanches com
comidas variadas, funcionando das 10h as 22h sendo o horario de funcionarios com turnos de
7h20min.

Seu fluxo interno é formado pelo fluxo de funcionérios (os que trabalham de forma
externa, ser os que trabalham na cozinha, que esta no 2° andar), o fluxo de entrada dos mesmaos nas
horas de comego de expediente e o fluxo de clientes. Ndo ha conflitos pois o corredor é bastante
espacoso (com medida de aproximadamente 1,28m) dando permeabilidade para que haja fluxos

sem conflito.
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Imagens 13, 14, 15: Restaurante 1
Fonte: SARMENTO et al., 2020.
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Imagem 16: Restaurante 1.
Fonte: Fonte: SARMENTO et al., 2020.
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Imagem 17: Restaurante 1.
Fonte: Fonte: SARMENTO et al., 2020.

Tabela sintética para anélise do ambiente construido - Restaurante 1

Nome/Tipo do ambiente Restaurante self-service

Area (m°) 23,35 m?

Principais atividades previstas/observadas Fluxo de usuérios do restaurante, fluxo de
funcionarios e o fluxo do proprio shopping.
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Servico de almoco e jantar, lanches,
sobremesas e bebidas (chopp);
Quantidade/Perfis de usuarios Funcionarios e clientes
previstos/observados
Fator de indice indice
desempenho obtido recomend | Observacdes
ado
Temperatura 23°C
€9)
Ruido (Db) - 71,03 dB
Externo 69,43 dB
Ruido (Db) -
Interno
lluminacéo - - N&o conseguimos afericédo pelo
(Lux) - aparelho celular ser incompativel
Artificial com os sensores do aplicativo.
Natural - - N&o possui influéncia de
iluminag&o natural pois o
restaurante se localiza no
shopping.
Material de Cor Material Observaces
acabamento
Piso Bege Porcelana | -
to
Paredes Verde Pintura -
/vermelho
Teto Branco Gesso -
Mabiliario Cor Material Observacoes
Cadeiras Bege PVC -
Mesas Cinza Granito -
Armarios Madeira MDF -
Porta Vermelha MDF -
Janelas - - -
Cortinas - - -
Equipamentos - Freezers;
magquinas de chopp;
- Maquina de suco;
-Chapa para alimentos
grelhados, -Frigobar
vertical e uma cuba inox;

Fonte: SARMENTO et al., 2020.

As medidas sanitarias com relacdo a covid-19 e ao distanciamento foram: a demarcacdo dos
lugares da fila do buffet, como mostra na imagem 4, a colocagdo de alcool em gel para ser passado
antes de tocar nos pratos e a colocacdo de luvas para pegar os talheres dos alimentos.

O Restaurante 2, conforme as figuras 18 e 19, possui aproximadamente area de 17,64 m2.
Este restaurante tem uma linguagem visual nordestina, servindo cardapios variados da regido
nordeste incluindo comidas frias, quentes, sobremesas e o servigo do chopp, seu funcionamento

também é de 10h as 22h e possui uma caga horaria de funcionarios de 8h.. Possui uma bancada em
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L onde sdo servidas e divididas as comidas por ordem de servicgo: primeiro as saladas e as comidas
frias, seguindo das comidas quentes e o caixa que fica na ponta do balcdo. Possui um freezer e uma
chapa para grelhados.

Seu fluxo interno é formado pelo fluxo de funcionarios pela lateral, o fluxo de clientes e os
fluxos dos usuérios do shopping. Ha conflitos na maioria das vezes no caixa, pois quando 0 mesmo
tem uma fila consideravel, acaba invadindo o fluxo dos usuarios do shopping, ja que o espaco
disponibilizado para caixa e buffet é de apenas 1,47 m de profundidade e 3,5m de largura (entrada).
Nas imagens a seguir, veremos o material recolhido no local com o objetivo de registrar e analisar
de maneira técnica o ambiente. O fluxograma (imagem 20) assim como o0s croquis de
dimensionamento observado (imagens 18 e 19) foram obtidos através da observacao, levantamento

técnico e entrevista.

R e -
Imagens 18 e 19: Espaco de autosservico do Restaurante 2.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.

Acesso &
cozinha ’

Kido de lpuitf

LEGENDA

4 7 FLUXO FUNCIONARIOS
7 FLUXO CLIENTES
~7  FLUXO CAIXA
=2 FLUXO BUFFET
\ FLUXO SHOPPING

53 £

Imagem 20: Restaurante 2.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.
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Imagem 21: Restaurante 2.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.

Tabela sintética para andlise do ambiente construido - Restaurante 2

Nome/Tipo do ambiente Restaurante 2 - self-service
A 2
Area () 17,64 m?
Principais atividades previstas/observadas Fluxo de usuérios do restaurante, fluxo de funcionérios e o
fluxo do préprio shopping.
Servico de almoco e jantar, lanches, sobremesas e bebidas
(chopp)
Quantidade/Perfis de usuarios Funcionarios, usuarios.
previstos/observados
Fator de desempenho Indice Indice
obtido recomen | Observacdes
dado
Temperatura (°C) 23 °C 20°C e | Dentro do recomendado segundo a norma NR17
23°C
Ruido (Db) - Exterior 68,53 dB 40 -50 | Indice acima do recomendado, segundo a NBR
Ruido (Db) - Interior 69,9 dB dB 10152,
lluminacéo (Lux) - - - Nao conseguimos afericdo pelo aparelho celular
Artificial ser incompativel com os sensores do aplicativo.
Natural - - Na&o possui influéncia de iluminacéo natural
pois o restaurante se localiza no shopping.
Material de acabamento | Cor Material | Observagdes
Piso Branco Cerami | -
co
Paredes Bege Tijolo -
aparent
e
Teto Azul Pintura | -
Mobiliario Cor Material | Observagdes
Cadeiras Bege PVC -
Mesas Cinza Granito | -
Armarios Marrom e MDFe | -
cinza inox
Porta Marrom Madeir | -
a
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Janelas Marrom Madeir
a

Cortinas Branca Tricd

Equipamentos -Freezers; - -
maquinas de
chopp;
-Chapa para
alimentos
grelhados, -
Frigobar
vertical.

As medidas sanitarias com relacdo a covid-19 e ao distanciamento foram: a demarcacéo
dos lugares da fila do buffet, como mostra na imagem 22, a coloca¢do de alcool em gel para ser
passado antes de tocar nos pratos e a colocacao de luvas para pegar os talheres dos alimentos.

s
Imagem 22: Restaurante 2.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.

O restaurante 3, tem uma linguagem visual moderna e a combinacéo de cores foi feita com
base na logomarca do restaurante, servindo carddpios de almocgo, jantar e lanches, seu
funcionamento é no horario da manha a partir das 11 horas e fecha as 20 horas, segundo o novo
decreto do governador. Possui uma bancada com altura de 90cm e os alimentos sdo servidos pelos
préprios funcionarios para evitar a contaminagdo dos utensilios devido a pandemia de COVID-19.
Seu fluxo interno é apenas de funcionarios, sendo o0 acesso 0 mesmo para todos os restaurantes do
shopping (entrada pelos fundos de cada lanchonete). No balcéo trabalham duas pessoas, um caixa e
uma pessoa para servir os pratos. Hoje sdo 9 funcionarios co a pandemia houve demissdo de 16
funciondrios. Sao turnos de 8h e servem das 10h as 22h e delivery.

Nas imagens a seguir, veremos o material recolhido no local com o objetivo de registrar e
analisar de maneira técnica o ambiente. O fluxograma imagem 25 assim como 0s croquis de
dimensionamento observado na imagem 26 foram obtidos através da observagdo, levantamento

técnico e entrevista.
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Imagem 23 e 24: Restaurante 3.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.
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Imagem 25: Restaurante 3.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.
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Imagem 26: Restaurante 3.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.

Tabela sintética para andlise do ambiente construido - Restaurante 3
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Nome/Tipo do ambiente

Restaurante 3 - self-service

Area (m°)

9,16 m?

Principais atividades previstas/observadas

Fluxo de usuérios do restaurante, fluxo de funcionarios e o
fluxo do préprio shopping.
Servico de almoco e jantar, lanches, sobremesas e bebidas

(chopp)
Quantidade/Perfis de usuarios Funcionarios, usuarios.
previstos/observados
Fator de desempenho indice indice
obtido recomenda | Observacdes
do
Temperatura (°C) 26°C 20°Ce Acima do recomendado segundo a norma NR17
23°C
Ruido (Db) - Exterior 64,2 dB 40 - 50 dB | Indice acima do recomendado, segundo a NBR
Ruido (Db) - Interior 87 dB 10152 tanto para a area interior quanto para a
area exterior.
lluminacéo (Lux) - 150 Lux O indice recomendado na norma NBR
Artificial: 64,2 Lux 5413/1992 é de 150 Lux, portanto o indice esta
-Interior 147,5 Lux muito abaixo da média.
-Exterior
Natural - - N&o possui influéncia de iluminagdo natural
pois o restaurante se localiza no shopping.
Material de acabamento Cor Material Observacdes
Piso Branca Ceramico | -
Paredes Vermelho | Pastilha -
ceramica
Teto Preto Pintura -
Mabiliario Cor Material Observacdes
Cadeiras Bege Madeira -
Mesas Bege Granito -
Armarios Branco MDF -
Porta Preto MDF -
Janelas Transpare | Vidro
nte
Cortinas - -
Equipamentos -Freezer, - -
-Méquinas
de chopp;
-Armarios
em
aluminio.

As medidas sanitarias com relacdo a covid-19 e ao distanciamento foram: a demarcagao

dos lugares da fila do buffet e na fila do caixa, como mostra na imagem 27 e 28, o self service

passou a ser servido pelos proprios funciondrios como forma de prevengdo & contaminacdo da

COVID-19, os clientes apenas escolhem o que irdo comer sem tocar nos utensilios dos alimentos.
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Imagem 27 e 28: Restaurante 3.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.

O Restaurante 4, conforme a figura 27 , possui aproximadamente area de 15,63 m2 tem

acabamento interno em pastilhas na cor laranja nas paredes, teto em pintura laranja e piso em
porcelanato preto. Este restaurante tem uma linguagem visual moderna, servindo cardapios de
almoco em sua maioria, mas possui também lanches e serve chopp, seu funcionamento ¢é das 11
horas as 20 horas seguindo o novo decreto da cidade que estd sendo analisada os restaurantes.
Possui uma bancada de 98 cm e largura de 75cm e os alimentos sdo servidos com prato feito no
cardapio digital.
Seu fluxo interno é composto apenas por funcionarios e a entrada para o restaurante se da por uma
entrada secundaria no proprio shopping, por tras dos estabelecimentos e que ddo acesso a todas as
cozinhas dos restaurantes daquele local. Sdo 9 funcionarios e houve demissdo devido a pandemia
de 3 funcionarios, servem das 10h as 22h e delivery.

Nas imagens a seguir, veremos o material recolhido no local com o objetivo de registrar e
analisar de maneira técnica o ambiente. O fluxograma (imagem 28) assim como os croquis de
dimensionamento observado (imagem 31) foram obtidos através da observagdo, levantamento

técnico e entrevista.
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Imagem 29: Restaurante 4.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.

&\ &\
-9 —9 A BAXA —_

7 FLUXO FUNCIONARIOS
7 FLUXO CLIENTES
—7  FLUXO CAIXA
—2 FLUXO BUFFET
FLUXO SHOPPING

Imagem 30: Restaurante 2.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.
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Imagem 31: Restaurante 4.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.

Tabela sintética para anélise do ambiente construido - Restaurante 2

Nome/Tipo do ambiente

Restaurante 3 - self-service

Area (m°)

15,63 m?

Principais atividades previstas/observadas

Fluxo de usuarios do restaurante, fluxo de funcionarios e o
fluxo do préprio shopping.
Servigo de almogo e jantar, lanches, sobremesas e bebidas.

Quantidade/Perfis de usuarios
previstos/observados

Funcionarios, usuarios.

Fator de desempenho indice Indice
obtido recomenda | Observagoes
do
Temperatura (°C) 26°C 26°C Dentro do recomendado segundo a norma
NR17
Ruido (Db) - Exterior 64 dB 40-50 dB indice acima do recomendado, segundo a
Ruido (Db) - Interior 64 dB NBR 10152 tanto para a area interior quanto
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para a area exterior.

lluminacéo (Lux) - 147 Lux 150 Lux O indice recomendado na norma NBR
Artificial 307 Lux 5413/1992 é de 150 Lux, o indice aferido na
-Interior; parte interior do ambiente esta de acordo
-Exterior. com a norma, ja o exterior passa da média
desejada.
Natural - - N&o possui influéncia de iluminagdo natural
pois o restaurante se localiza no shopping.
Material de acabamento Cor Material Observagdes
Piso Preto Porcelanat | -
0

Paredes Laranja Pastilhas -
Teto Laranja Pintura -
Mobiliario Cor Material Observagdes
Cadeiras Bege Madeira -
Mesas Bege Granito -
Armarios Cinza Inox -
Porta Branca MDF -
Janelas - -
Cortinas - -
Equipamentos -Freezer; Granito -

- Méaquinas

de sorvete e

suco;

-Armarios

em

aluminio;

-Méquina

de chopp.

As medidas sanitarias com relacdo a covid-19 e ao distanciamento foram: a colocacdo de

alcool em gel imagem 32, 33 e 34 para ser passado depois de ter utilizado o caixa para higienizar

as maos, a colocacdo de distanciamento no caixa (Figura 19b) para que respeita as hormas da OMS

(Organizacdo Mundial de Salde) e o cardapio foi disponibilizado de forma digital (Figura 19c) pra

evitar que todos tivessem acesso fisicamente e evitar a contamina¢do da COVID-109.

Imagem 32, 33 e 34: Restaurante 4.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.
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O Restaurante 5, conforme as figuras 35, 36 e 37, possui aproximadamente area de 41,14
m? (area seccionada para estudo), tem acabamento interno em piso ceramico na cor bege, paredes
na pintura cimento queimado e teto em forro de madeira com portas e janelas transparentes de
vidro. Este restaurante tem uma linguagem visual semelhante a uma casa, pois possui um telhado
inclinado e com forro de madeira dando ideia de acolhimento. Servindo cardapios de almoco,
jantar e lanches e bebidas, seu funcionamento é de turnos de 7 horas e meia de duracdo, antes da
pandemia eram com 35 funcionarios e ap6s houve uma demissdo de 8 funcionarios. Possuem
servicos de: almoco, jantar, pizzas, lanches e delivery. Possui uma bancada de 1,9m1 de altura para
0 balcdo de atendimento e 0,93 m para o balcdo de preparo dos alimentos e os alimentos sdo
servidos de forma pronta, os clientes ndo tém acesso as comidas.

Seu fluxo interno é de clientes e funciondrios em sua maioria e alguns visitantes, para
visitar 0 aquario de peixes que existe no centro do restaurante, com agua corrente e doce.
Nas imagens a seguir, veremos o material recolhido no local com o objetivo de registrar e analisar
de maneira técnica o ambiente. O fluxograma (imagem 38) assim como o0s croquis de
dimensionamento observado (imagem 39) foram obtidos através da observacdo, levantamento

técnico e entrevista.

Imagem 35, 36 e 37: Restaurante 5.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.
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Imagem 38: Restaurante 5.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.
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Imagem 39: Restaurante 5.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.

Tabela sintética para anélise do ambiente construido - Restaurante 5

Nome/Tipo do ambiente

Restaurante 3 - self-service

Area (m°)

41,14 m?2 (area seccionada para estudo)

Principais atividades previstas/observadas

Fluxo de usuarios do restaurante, fluxo de funcionarios.
Servico de almoco e jantar, lanches, sobremesas e bebidas.

Quantidade/Perfis de usuarios
previstos/observados

Funcionarios, usuarios.

Fator de desempenho indice Indice
obtido recomenda | Observacgdes
do
Temperatura (°C) 28 (°C) 26°C Dentro do recomendado segundo a horma
NR17
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Ruido (Db) - Interior 67 dB 40-50 dB indice acima do recomendado, segundo a
NBR 10152 tanto para a area interior quanto
para a area exterior.

lluminacéo (Lux) - 200 Lux - O indice recomendado na norma NBR

Artificial 5413/1992 é de 150 Lux, o indice aferido na
parte interior do ambiente esta de acima do
recomendado pela horma.

Natural - - Na&o foi feita afericdo de luz natural devido a
insuficiéncia de aparelhos.

Material de acabamento | Cor Material Observagdes

Piso Bege Ceramica | -

Paredes Cinza Cimento -

queimado

Teto Telha madeira | Madeira -

Mobiliario Cor Material Observagdes

Cadeiras Marrom Madeira -

com
assento
acolchoad
0

Mesas Marrom Madeira -

Armarios - - -

Porta Transparente | Vidro -

Janelas - -

Cortinas - -

Equipamentos -Freezer - -

vertical e
horizontal;

- Maquinas de
suco;
-Méquina de
chopp.

As medidas sanitarias com relacdo a covid-19 e ao distanciamento foram: a colocacdo de

alcool em gel para ser passado depois da utilizacdo do caixa e foram colocados avisos para

prevencao e contaminacdo da COVID-19.

DECRETO EMERGENCIAL N'69.700 DE 20/04/2020 DO ESTADO
DE ALAGOAS |
£ OBRIGATORIO O USO DE MASCARAS NO INTERIOR DO | |-~

RESTAURANTE : <
MANTENHA UMA DISTANCIA DE 1,5 M PARA O
PESSOAS.

Imagem 40: Restaurante 5.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.
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As bancadas devem possuir no minimo 0,72m e no maximo 1,15m de altura para que o
alcance seja acessivel a quem estd manuseando o alimento, sem que haja esforgo excessivo dos
usuarios para acessa-los. Nas figuras 41a, b, ¢, d, e podemos ver que o alcance dos balcbes do
restaurante 1, 2, 3, 4 e 5 com medidas de altura nos respectivos restaurantes: 0,86¢cm, 0,97 cm,
0,90 cm, 0,98 cm e 0,96 cm, atendem as exigéncias dos usuarios.

DEU VONTADE?
COLANO GIRAFFAS.

Imagens 41a, b, ¢, d, e: Restaurante 5.
Fonte: SARMENTO et al., 2020.

O espago destinado as mesas no shopping, que é o caso dos restaurantes 1, 2, 3 e 4, foram
adotadas as medidas sanitarias que foram determinadas pela anvisa: a separacéo de 1,5m de uma
mesa pra outra, mesas de bancada alta sdo intercaladas seguindo a ordem de uma que pode ser
usada e outra ndo (sdo demarcadas com um X vermelho as que ndo podem e as permitidas um
simbolo check verde). As mesas sdo feitas no tampo em granito e as cadeiras em PVC de cor clara
como mostra as figuras 1, 8a, 15a, 19a. O restaurante 5 ndo usou a demarcagdo de lugares com
distanciamento no piso, apenas a disponibilizacdo de alcool em gel. Por se tratar de um ambiente
arejado e com bastante ventilacdo natural e pela quantidade de pessoas serem controladas nos
horarios, é admissivel que ndo tenha usado a demarcacéo, entretanto seria aconselhavel que sim.

A higienizacdo das méos continua sendo nos WC, sendo disposto ao longo do shopping

equipamentos de alcool em gel para ser passado pelos usuérios, no caso dos restaurantes situados
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no ambiente de shopping, que é o caso do 1, 2, 3 e 4. Cartazes foram colocados no caixa e na
regido dos pratos, informativos com relacdo ao cuidado necessario ao manusear 0s pratos e ao

distanciamento.

4. DESENVOLVIMENTO DO PROJETO

O anteprojeto de uma confeitaria segundo etapas ergonémicas projetuais segue etapas bem
definidas, conforme a metodologia adotada neste TFG. Como forma de descrever essas etapas, este
capitulo apresenta os resultados das aplicacfes da metodologia projetual adotada.

4.1. BRIEFING

A etapa do briefing segundo uma concepcao ergondmica de projeto, significa elaborar
estratégias que atendam as necessidades dos usudrios. Para isso, elaborou-se uma pesquisa com
possiveis usuarios andbnimos, via Google Forms, aplicadas entre os dias 05 de Janeiro de 2022 e 06
de Janeiro de 2022. Foram obtidas 100 respostas, que estdo descritas a seguir. Portanto, essa etapa
teve 0 objetivo de captar cenarios que possam gerar opinides, ideias e conceitos para o0 anteprojeto em

desenvolvimento.

PERGUNTAS

1. Qual sua idade (anos)?

2. Possui filhos?

3. O que deseja no ambiente?

4. Sobre o espaco para funcionarios e cozinha...

5. Qual comida do segmento DOCERIA vocé mais gosta?

6. Prefere qual tipo de servico?

7. Qual tipo de iluminacdo vocé mais gosta?

8. Qual paleta Ihe agrada mais? (abaixo desta pergunta)

9. Qual assento vocé acha mais confortavel?

10. Qual bancada vocé acha mais favoravel e confortavel para vocé?

11. Prefere qual estilo de mesa?

12. Voce prefere as paredes principais e a fachada com pintura ou
textura?

Quadro 01: Perguntas.
Fonte: Formulario Google Forms.

Para a primeira e segunda pergunta, os resultados obtidos foram em sua maioria pessoas

maiores de 40 anos com 41,8% das respostas e ficando em segundo lugar pessoas entre 20 e 25
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anos com 23,5% dos resultados. A segunda pergunta o resultado foi mais que a metade com 55%
dos entrevistados que possuiam filhos. Para atender melhor aos usuérios e quem ira frequentar o
local, é importante que se estabeleca um perfil do usuario, que nesse caso € caracterizado por
adultos e jovens que possuem filhos, ou seja, além dos ambientes que irdo atender aos adultos,

terdo indiretamente lugares que possam atender também as criancas.

@ 15-20
41,8% @ 20-25
@ 25-30
@® 30-35
@ 35-40
@ maior que 40

Gréafico 01: Idade em anos.
Fonte: Formulario Google Forms.

® sim
@® nio

Grafico 02: Possui filhos ou ndo.
Fonte: Formulério Google Forms.

Nas perguntas sobre 0s espacos que 0s usuarios desejam para os local a ser projetado, 0s
mesmos escolheram em sua maioria 0s espagos a seguir: saldo de reunido e alimentagdo com wifi
(70%), estacionamento (68% dos votos), saldo de reunido e alimentacdo com wifi (70%), espacgo
para lazer (40%) e espaco instagramavel para tirar fotos (46%).

Espago instagramavel

Espaco kids

Espagco de lazer

Petfriendly (local para pets)

TV

—30 (30%)

24 (24%)
WIFI 70 (70%)
Sala para reunides

Estacionamento 68 (68%)

0 20 40 60 80

Grafico 03: O que deseja no ambiente.
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Fonte: Formulario Google Forms.

Cozinha com vista para o cliente 59 (59,6%)

Cozinha separada do saldo

gy 38 (38,4%)
principal

Acesso de funcionarios igual com
o de clientes

Acesso de funcionérios separado

AR 0,
dos clientes 39 (39,4%)

0 20 40 60

Gréfico 04: Estilo de cozinha.
Fonte: Formulario Google Forms.

O resultado para saber qual tipo de servico o cliente gostaria de ter, foi escolhido a forma A la
carte, que significa que o cliente é servido pelo garcom, com total de 62% dos votos.

@® Alacarte
@ Self Service

Gréfico 05: Estilo de servico.
Fonte: Formulério Google Forms.

Para a definicdo de cores, foram disponibilizadas 3 paletas com os nomes: paleta por do
sol, paleta dose de acucar e paleta floresta encantada. A escolhida com 51,5% dos votos foi a paleta

floresta encantada que esta definida na imagem abaixo:

@ Paleta por do sol
@ Paleta dose de agucar
@ Paleta floresta encantada

Grafico 06: Paleta de cor escolhida.
Fonte: Formulario Google Forms.

39



Para a definicdo de texturas foi definida pintura para a &rea interna do estabelecimento,
com 53% dos votos e textura para a fachada, com 60% dos votos.

@ Textura
@ Pintura

Gréafico 07: Pintura interna.
Fonte: Formulario Google Forms.

@ Textura
4% @ Pintura

60,6%

Gréafico 08: Pintura externa.
Fonte: Formulério Google Forms.

Para a definicdo de mobiliario foram definidas cadeiras de madeira e acolchoados para
assentos, com 79% dos votos, bancadas de altura padrdo de 90cm com 76% dos votos e mesas

redondas com 43% dos votos.

@ Cadeiras de madeira e acolchoados
@ Apenas cadeiras de madeira

@ Apenas acentos acolchoados

@ Banquetas

@ Bancos

&

Gréfico 09: Estilo de assento.
Fonte: Formulério Google Forms.



@ Bancadas com altura padrao (90cm)
@ Bancadas altas ( altura 1,10m)

Gréfico 10: Bancadas.
Fonte: Formulario Google Forms.

@ Mesas redondas
@ Mesas quadradas
@ Mesas retangulares

Graéfico 11: Estilo de mesa.
Fonte: Formulario Google Forms.

4.2. ELABORACAO DOS PERFIS E ANALISES DE TAREFAS E ELABORACAO DE

REQUISITOS PARA ADAPTAGCAO AS NECESSIDADES / EXPECTATIVAS DOS USUARIOS
E GRUPOS

Para o diagnostico de tipos de usuario, foi primeiramente analisado o que 0 usuario
necessitava no ambiente, segundo seus desejos pessoais e suas necessidades basicas no segmento
doceria, a partir de um questionario feito a partir do Google Formulario, foi analisado, a partir das
respostas, os seguintes perfis (com base na maioria):

USUARIOS

Idade:

L

Entre 20-25 Maior que 40

-

> 45% - Espaco KIDS
Filhos?

NAO

) 55%
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Imagem 42: Fluxograma do perfil do usuario.
Fonte: Autoral.

USUARIOS

O que prefere
no ambiente?

Cozinha c vista Separagao de Servigo A la
para o cliente acessos carte
Cozinha com Dois acessos Sem buffet
conceito ao restaurante

"aberto"

Imagem 43: O que deseja no ambiente.

Fonte: Autoral.

Em sua maioria, os usuarios que responderam o formulario estdo entre os 20-25 anos e 0s
maiores de 40 anos e ndo possuem filhos, o que foi concretizado a auséncia de espaco KIDS, ja que
em sua maioria 0S usuarios iriam sem criancas e ao necessitam de um espaco proprio para as
mesmas. O espaco instagram avel foi o mais votado entre todas as op¢des de ambientes desejados,
com 40% das respostas, s6 perdendo para o ambiente com WIFI, que serd também colocado no
projeto. Para o tipo de servico da confeitaria, foi escolhido o A la carte ou seja, 0s usuarios ndo
terdo o ambiente de buffet bem como nédo se servirdo, apenas terd o servico de garcom disponivel
junto com a pronta entrega de doces expostos no expositor.

Para a caracterizacdo dos fluxos e tarefas, foi disposto nas imagens 42, 43 e 45. A
elaboracdo da analise de tarefas tem como objetivo entender como o0s usuarios realizam as
atividades dentro de um determinado ambiente, e compreender como é o trabalho em geral. No
seguimento da confeitaria, os principais usuarios sdo os clientes e os funcionarios. O acesso dos
mesmos é separado do principal (seguindo a linha de pesquisa com 0s usuarios), o que nao
ocasiona um conflito. A entrada principal e o saldo, envolvem as seguinte tarefas: Entrada,
acomodacdo de clientes no térreo e mezanino (a partir da escada), escolha dos alimentos do
cardapio (que sera tanto digital como impresso) ou na prépria vitrine, pagamentos na propria mesa
do cliente e no caixa.

Ja na cozinha, temos as tarefas a seguir: receber os alimentos, desinfetar e guardar os ndo
usados, cozinhar, servir e lavar. Essas tarefas sdo analisadas para que haja conforto do funcionario

e evite problemas futuros de coluna, por exemplo, devido as bancadas muito abaixo da norma ou
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ao contrario muito altas sem ter alcance medio, podendo acontecer acidentes. A analise ergondmica
do trabalho (EAT) tem como objetivo analisar de maneira detalhada os processos envolvidos
durante as tarefas para identificar fatores de risco e possiveis inadequagdes, pois é de
responsabilidade do empregador oferecer seguranga psicofisica e emocional aos seus funcionarios.
Segundo a NBR 9050 a base antropométrica para o trabalho ser eficiente e qualificado esta descrito
na figura abaixo:

G1=0,502a0,55

0,72a0,82
C1=0,90a1,00
D1=1,15a125

E1=1,40 a 1,55 alcance max. confortavel

A1=0,65a0,75
B1

Imagem 44: Alcance médio
Fonte: NBR 9050

COZINHA
Produgéo Higienizag&o Armazenamento Servico
Seco Molhados montagem servico de
de pedidos garcom
Limpeza de Lixo

ultensilios

Imagem 45: Fluxograma cozinha
Fonte: Autoral, 2022.

4.3 .SUCRE ENCHANTE - CONCEPCAO PROJETUAL
Para melhor atender as necessidades dos usuérios, a ergonomia traz a adaptacdo de seus
materiais, mobiliarios e o0 ambiente em geral para que melhor seja a funcionalidade e que o uso
fique adequado para o usuario e que seja um ambiente satisfatério em seu uso. Com o objetivo de
antecipar as respostas dos futuros problemas que existiriam, se ndo tivesse planejamento, o
“projetar ergonomicamente” minimiza os erros no presente ¢ melhora a qualidade de vida do
individuo que ira utilizar aquele espago seja ele presente no momento da concepcéo do projeto ou
um futuro usuério que ird se estabelecer no local.
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Lawson (2017) recomenda que projetos de estabelecimentos de alimentacdo devem atrair
consumidores, por meio da transmissdo adequada da informag&o; criar um estilo e uma ambiéncia
agradavel, apropriados as expectativas dos clientes; planejar o layout, os equipamentos, as
instalaces técnicas e os sistemas operacionais como parte do conceito geral. O conceito deve
refletir a variedade do cardapio, o estilo do servico, as necessidades dos funcionarios, a alocacao
do espaco fisico e a atmosfera desejada pelo cliente.

Sarmento e Villarouco (2020) defendem que deve-se desenvolver o layout dos ambientes
com base em otimizar as zonas de permanéncia e de circulagdo de pessoas, aumento da seguranca
na realizacdo das atividades, estabelecer a frequéncia de uso de equipamentos e zonas de
agrupamento funcional das tarefas, interagdes com equipamentos e mobiliario, estabelecer critérios
de proximidade e acessibilidade, para verificar a intensidade fluxo.

As etapas de um projeto arquitetdnico sdo definidas conforme o tipo de projeto, se é:
projeto arquiteténico, projeto comercial, projeto de interiores. Os detalhamentos e a compreenséo
da necessidade de cada usuario, bem como o funcionamento e analise individualizada de cada
espaco para que melhor sejam aproveitados e buscando atender a todas as necessidades dos
USUarios.

A materializacdo do conceito leva em consideracdo ndo apenas a ideia do profissional, mas
como a necessidade do cliente serd materializada e complementar do projeto em si. A necessidade
pode variar desde a espacos e suas organizagBes, quanto ao estilo e forma da edificacéo.
Entretanto, durante o projeto, o profissional tem que incluir as restri¢des técnicas que orientam o
fazer arquitetbnico, normativos e legislativos, asseguram a edificacdo para que a mesma fique o
mais adequada possivel para o uso. Atrelado as necessidades prioritarias, que sdo as do cliente,
existem as de fatores normativos que sdo as normas e exigéncias técnicas, as necessidades
climaticas e as econdmicas, que ao juntar torna o ambiente ergondmico e com necessidades fisicas
e psicologicas atendidas.

Portanto falando do quesito de ergonomia do ambiente construido, para que o ambiente
seja adequado ao uso deve-se atender ao layout adequado e mobiliarios com alturas e dimensdes
corretas, de acordo com os parametros antropométricos (medidas corporais), para otimizar o
espaco e a circulacdo de pessoas e seus fluxos, para que a permanéncia das mesmas por um tempo
maior ndo cause prejuizos a salde e também que ndo ocorram acidentes e o trabalho possa ser feito

com seguranca.

4.3.1. ESTUDO DE REPERTORIO

Como primeiro estudo de repertdrio trago a Doceria Nanan do Buck Studio, com uma area
total de 96 m? e foi feita em 2016 na Wroclaw na Pol6nia. Seu layout é feito para que os clientes
possam desfrutar do espago e admirar os doces expostos. O cendrio é bastante minimalista, fazendo

jus ao nome da doceria que significa doce em Francés, um nome simples e que desempenha o
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papel principal neste projeto de uma confeitaria moderna. O interior deliberadamente minimalista
oferece um cenario sutil para os protagonistas, suas paredes sdo revestidas com veludo e os arcos

remetem & confeitaria francesa classica, com paredes cor-de-rosa.

‘ &
!

Imagens 46, 47 e 48 Fachada, e partes internas da NANAN.

Fonte: Archdaily Brasil.

A segunda doceria/cafeteria apresentada € a Cookie Street do Arquea Arquitetos,
localizada no Brasil. A cookie street também traz um aspecto minimalista e textura Gnica, com uma
area reduzida de apenas 13 m2. Apesar de sua area reduzida, seus ladrilhos trouxeram uma marca
Unica a essa edificacdo, fato que ela é vista e € uma referéncia em toda a rua. O ladrilho foi

escolhido pois & um material produzido a médo e como sua producado é artesanal cria uma relagdo

conceitual com os doces.

Imagens 49, 50 e 51: Fachada, e partes internas da Cookie Street.

Fonte: Archdaily Brasil.

O terceiro estudo de repertério € a confeitaria Romola de Andrés Jaque Architects e foi
feito em 2017 em Madrid na Espanha. E uma mescla de padaria, café e restaurante experimental,
que foi feito em uma antiga edificacdo, transformou a antiga garagem do edificio mais significativo

de Luis Gutiérrez Soto, de 1946. Esse projeto € uma jungdo cuidadosa de uma mobilizacdo de
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artesdos em perigo de extincdo, de pintores capazes aplicar goma-laca na cortica, de artesdos de
madeira que usam chapeamentos radiais de folhas de oliveira, de marmoristas que sdo capazes de
fabricar pecas especulares de mais de dois metros de altura e apenas 20 mm de espessura. Com
esse intuito de retomar o ecossistema e recuperar os artesdos desse local, 0 projeto reintroduz no
ecossistema da cidade o espago dissidente da cafeteria como uma resisténcia a hegemonia

corporativa da peca ceramica.

Figura 52, 53 e 54: Fachada, e partes internas da Romola.

Fonte: Archdaily Brasil.

43.2. RELACAO COM ENTORNO, TERRENO, CONCEITO, FORMA,
CONFORTO AMBIENTAL E ACESSIBILIDADE

e RELACAO COM ENTORNO
O terreno escolhido localiza-se em um terreno de esquina, cuja as ruas que fazem a sua

interseccdo € a Av. Dr. Antdnio Gomes de Barros (mais conhecida como Avenida Amélia Rosa)
que seria a rua principal, e a sua confluente Rua Industrial Breno Lins Cansancéo. O terreno na
situacdo atual ndo possui edificagcdes construidas e possui apenas um muro fazendo a delimitacdo
do mesmo. Ao lado do terreno, estd localizada a farmacia Pague Menos, nos fundos hd uma
residéncia familiar. Na esquina paralela ao terreno esta situado o restaurante Oxe Comidas
Nordestinas e em sua fachada frontal do terreno, este tem o canteiro arborizado da Avenida e em

seguida o restaurante e casa de shows, 0 Rock e Ribs.
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LEGENDA

- Ponto de Onibus

F‘ Terreno escolhido para
8 desenvolvimento do projeto

—. Maior incidencia de sol (OESTE)

—-’ Ventos frios (origem praia);

Imagem 55: Esquema do terreno.
Fonte: Google Maps com adaptacdo da autora.

Imagem 56: Imagem do terreno.
Fonte: Google Maps.

Imagem 57: Situacéo atual terreno.
Fonte: Aparelho celular da autora.

e==fP Menor incidencia de sol (LESTE);
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O terreno esta localizado no Bairro da Jatilica, na cidade de Macei6-AL e esta situado na

ZR-4 (Zona Residencial 4) como foco no tdpico de comércio e servigos. Possui Taxa de ocupagdo

de 70% do terreno, altura maxima de até dois pavimentos (podendo ser construido até 5) com recuo

frontal de 5 metros e laterais e fundos XX metros. O estacionamento deve ter 1 vaga para cada 75

metros quadrados de area construida, e os recuos laterais e de fundo segundo o Art. 473 “As

edificacdes de usos comercial e de servigos observardo as condi¢des definidas na Secdo anterior,

no que lhes for aplicavel”.

PARAMETROS URBANISTICOS

DO TERRENO

ZONA ZR-4

UsosS Comércio, servicos e Industrial - Grupos 1, 11,
llelVv

TAXA DE OCUPACAO 70%

ALTURA MAXIMA DA EDIFICACAO 2 (5%)

(PAVIMENTOS)

RECUO FRONTAL 5 (6%)

RECUO LATERAIS E FUNDO Art. 473

COEFICIENTE DE APROVEITAMENTO |2

VAGAS DE ESTACIONAMENTO

- Até 70m2, isenta;

- de 400m2 a 700m2,1 (uma) vaga para cada
75m2 de AC;

- Acima de 900m2 1 (uma) vaga para cada
100m2 de AC.

Quadro 02: Parametros Urbanisticos.

Fonte: Codigo de edificagbes de Maceio-AL.

e PROGRAMA DE NECESSIDADES

O programa de necessidades é definido anteriormente ao projeto para gue possamos

compreender as necessidades dimensionais e de setorizagdo, e assim, separar a area comercial (de

servigo, atendimento e area de mesas) da &rea de servico (cozinha, depdsito, bwc funcionarios,

copa funcionario) e externamente 0 estacionamento, espago instragamavel e areas de mesa

também.

AREA COMERCIAL AREA

AREA
EXTERNA

SERVICO | AREA
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17 m? cozinha estacionamento;
some | area de saléo; 32 me
administracéo 2 e deposito; area de mesas ao ar
5m2 18 m?2 livre.
lavabo social; 4 m2 bwc - -
5 me funcionarios;
area de atendimento 2 m? deposito; - -
om | € caixa
Quadro 03: Programa de necessidades.
Fonte: Autoral, 2022.
e CONCEITO

O conceito do estabelecimento “Sucré Enchanté” surgiu de um partido de “floresta

encantada” pois ao analisar estabelecimentos similares, foi notada a presenca forte de flores e

vegetagdes romanticas que trazem a ideia de locais calmos, aconchegantes e criar um “0 clima

lirico” (desenvolve sensacdes). A palavra “Sucré Enchanté” vem do francés que significa “ Agucar

encantado” e remete essa ideia de paisagens limpas, romanticas e que trazem a sensacao de bem

estar e leveza, com isso 0 conceito procedeu de cores claras, tons pastéis e que remetesse a ideia de

floresta florida. Ha presenca também de elementos similares e pegas internas que trazem memoria

a Art Nouveau com seus tracos rebuscados e riqueza de detalhes junto com a referéncia das

colunas gregas, segundo a imagem & seguir:

SENTIMENTO LIRICO + FLORESTA ENCANTADA

' 3

- Formas poéticas;
Sensagao de bem estar e aconchego
Romantismo;

- Flores:
- Vegetagao;
- Tons pasteis.

LR

Swcré Enclianl
UMA DOSE DE ACUCAR £ OUTRA DE AMOR

Imagem 58: Esquema grafico conceito.

Fonte: Autoral, 2022.
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Imagem 59: Moodboard.
Fonte: Autoral, 2022.
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Imagem 60: Mobiliario nas plantas térreo e mezanino e luminotécnico, respectivamente.
Fonte: Autoral, 2022.

O uso das cores utilizou-se também no mobiliario, que em sua maioria foi utilizado o tom
de madeira, rosa nas poltronas e a madeira e a palha no encosto da cadeira como forma de remeter
ao caule das arvores (madeira) e aos tons da flor Rosa como composi¢do das cores. O mobiliario
do caixa e expositor, foi pensado para ser 0 mais leve e limpo possivel, visualmente, para que seja

exposto todos os produtos e todos os clientes pudessem ter acesso aos mesmos.

Os revestimentos escolhidos para composicdo deste projeto foram escolhidos pela sua
funcionalidade, aderéncia e estética. Na parte de entrada do estabelecimento foi escolhido um

revestimento natural cimenticio para que ndo haja acidentes (como se trata de uma parte externa se
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fosse um revestimento polido poderia ficar escorregadio) com isso foi escolhido o revestimento
Porcelanato Natural Marmore Bianco 60x60cm da Portobello. Para a fachada foi escolhido:
Textura Cimento queimado na cor verde da Ibratin e a pintura acrilica na cor Rosa sapatilha da
Suvinil, para o piso interno, tanto térreo como o mezanino, foi escolhido o Piso Laminado Artens
Améndoa 135,7 x 21,7cm, com paginacdo tipo escama de peixe para da uma sensacdo de
acolhimento por ser um tom de madeira natural. Na cozinha e areas molhadas deu-se prioridade a
revestimentos para que ndo haja infiltragdes na parede. Na cozinha tanto as paredes como o piso foi
definido Revestimento para parede Glacier White 30x60cm da Portobello e nos banheiros o
Granilite no chdo e paredes ( Anexo G possui a tabela completa de revestimentos.

As esquadrias (Anexo G) foram pensadas para que o ambiente fosse o mais aberto e
arejado possivel com isso no saldo principal possui esquadrias 2 Janelas em aluminio anodizado na
cor bronze, com vidro com 2 folhas de maximo-ar, 2 Janelas em aluminio anodizado na cor
bronze, com vidro, com 02 folhas de correr e 2 Janelas em aluminio anodizado na cor bronze, com
vidro, com 1 folha fixa. Nas areas molhadas como: banheiro, cozinha e vestiario foram pensadas
em janelas altas em aluminio anodizado na cor bronze, com vidro, com 1 folha maximo-ar com
peitoril de 1,70m para fazer a ventilacdo dos ambientes. No mezanino 5 Janelas em aluminio

anodizado na cor bronze, com vidro fumé, cada uma com 2 folhas maxim-ar.

e PROJETO ARQUITETONICO

A parte arquitetdnica foi dividida para principalmente atender a pesquisa dos usuarios que
definiram: a cozinha com vista para o cliente (através de um janeldo com acesso de vista para o
saldo principal), atendimento a la carte e entrada de funcionarios separada da de clientes. Como o
terreno € situado em uma esquina, a fachada principal ficou paralela a curva da rua, situando assim
0 usudrio que estiver passando em ambas as ruas e podera visualizar o restaurante, com isso o saldo
principal abriga 52 pessoas sentadas. A construcdo serd feita em sistema de vigas e pilares
metalicos, por ser uma obra comercial e necessitar de rapida construcdo e por ser um estilo
construtivo rapido e sob medida. A cozinha foi disposta segundo o fluxo do funcionério, que ao
entrar terd uma barreira sanitaria para higiene das maos e pés, a partir de utensilios de inox,
segundo o fluxo ele poderd comecar o preparo de alimentos na bancada, e caso for necessario
utilizar o forno e fogdo que situam-se nos fundos da cozinha e os freezes e armazenamento de
materiais secos junto da estante e do fogdo, logo ao lado esta situada a despensa para materiais de
limpeza principalmente e utensilios que ndo sejam de consumo.

Com o acesso de clientes e funcionarios para 0 mezanino, fica a partir de uma escada em

leque e em seu espagco inferior abriga o local para criangas ficarem (espaco Kids).
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Imagem 61a e b: Planta de setorizacdo Sucré Enchanté, térreo e mezanino respectivamente.
Fonte: Autoral, 2022.

O fluxo do restaurante foi pensado para ser o mais acessivel possivel, especialmente no
nivel térreo. Todas as rotas de passagem sdo acessiveis, com 0,95m livres (contando com o
mobiliario) e no mezanino 2m de corredor livre.

Seu fluxo principal seré de clientes e funciondrios em sua maioria e alguns visitantes que
queiram pegar encomendas e produtos ja prontos no balcdo. O fluxo de caixa foi pensado desde a
concepcdo do projeto para ser de forma reduzida, e a forma de pagamento seria a partir de

maquinetas com 0s proprios garcons indo até as mesas para realizar o pagamento. Nas imagens a
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seguir, veremos como foi pensado o fluxo para que fosse confortavel e acessivel (PNE) a todos o0s
usuérios, bem como os lavabos do térreo e mezanino também foram pensados para serem
acessiveis.

V-

Fluxo funcionarios
Fluxo clientes

Cozinha
Caixa

) |

YO

w2 Fluxo funcionarios
N\ Fluxo dientes

Cozinha
N (Y) =
Imagem 62a e b: Planta de fluxos Sucré Enchanté, térreo e mezanino respectivamente.
Fonte: Autoral, 2022.

A planta foi desenvolvida para ser acessivel no térreo para PCD (pessoas com deficiéncia)
, incluindo lavabo acessivel e corredores. No mezanino foi colocado no lavabo uma porta que abre
para fora para facilitar pessoas com necessidade visual e fisica para terem acesso. Na figura 63
podemos ver como foi disposto os corredores, lavabo e cozinha e o lavabo do mezanino de forma
acessivel:
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PLANTA BAIXA PAV. to TERREO

Imagem 63: Acessibilidade
Fonte: Autoral, 2022.

A cozinha, por ser um ambiente de alta producéo e de maior fluxo, foi pensado com base
nas atividades de preparar os alimentos e a realizacdo de movimentos repetitivos que por vezes
com levantamento de peso excessivo e permanéncia por periodos prolongados na posicdo em pé
desencadeiam doengas de coluna, cansaco excessivo e queda de producdo, consequentemente.
Além disso, os trabalhadores sofrem pressdo para adaptarem suas producdes aos horarios de
consumo das refei¢Bes, 0 que acaba levando a insatisfacdo. Segundo a imagem abaixo foi separada
a area de armazenamento, producdo e depoésito de alimentos, para que melhor fosse o fluxo de
pessoas dentro do ambiente, sendo levado em consideracdo que a dimensdo da cozinha €

satisfatoria.

Area de preparo de alimentos

Area de esquentar/cozinhar
alimentos

Area de armazenamento seco

PLANTA BAIXA COZINHA

Area de armazenamento
gelado

Imagem 64: Planta de setorizacdo cozinha Sucré Enchanté.
Fonte: Autoral, 2022.
Para o ambiente se tornar acessivel a todos, a cozinha possui um vao livre no centro, para

que ndo haja conflito de fluxos dos funcionéarios. As bancadas possuem altura de 90cm e foi
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evitado o uso de prateleiras (foi substituido por uma estante) para que todos os funcionarios
pudessem ter acesso, 0s mais baixos acesso as prateleiras de baixo e 0s mais altos as prateleiras de
cima e com isso setorizar o trabalho e evitando assim possiveis acidentes e falta de conforto no dia

a dia (Anexo H).

PLANTA BAIXA COZINHA

Imagem 65: Planta Baixa mobiliario cozinha.
Fonte: Autoral, 2022.

G1=0,50a0,55

0,90 a 1,00
=1,15a125

D1
1,40 a 1,55 alcance max. confortavel

0,72a0,82

0,65a0,75

C1

B1
E1

A1l

Imagem 66: Planta de alcances cozinha.
Fonte: NBR 9050.

e PARAMETROS PARA CONTROLE DA PANDEMIA DE COVID-19
Com isso foi elaborado um anteprojeto arquitetdnico de um estabelecimento de
alimentacdo do segmento confeitaria, com base em condicionantes ergonémicos no p6s-pandemia

de Covid-19. As principais intervengdes para se tornar um ambiente seguro pos pandemia apds as
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analises de resultados das analises fisicos-ambientais dos restaurantes analisados no Pibic 2020, foi
a abertura de janelas nos locais a seguir: 2 janelas com abertura maximo-ar no térreo e 2 janelas de
correr no mezanino mais 5 janelas no mezanino com abertura maximo-ar. A colocacédo de alcool
em gel em todas as entradas, tapetes sanitizantes nas entradas principais e na cozinha foi colocada
uma barreira sanitaria com uma pia em inox e um lava pés em inox para gque toda pessoa que entre
no ambiente possa higienizar suas maos e seus pés. Abaixo esta 0s objetos utilizados para o
controle da pandemia de Covid-19:

OBJETO ESPECIFICAQAO QUANTIDADE
Dispenser Porta Sabonete 08
Liquido Ou Alcool Gel De
| Parede

4

Totem para alcool em gel 02
2

)

&

®

Tapete sanitizante 78x40cm 01
max (2eml) TK21S0101
Kapazi PT 1 UN

Divisorias de vidro com 05
— 0,90cm de profundidade e
A 1,80 de altura

Quadro 03: Mobiliario de combate & Covid-19.
Fonte: Autoral,2022.

e PERSPECTIVAS
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Imagem 67: Render interno do salo principal.
Fonte: Autoral, 2022.

Imagem 68: Render interno do saldo principal.
Fonte: Autoral, 2022.
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Imagem 69: Render interno do WC PCD.
Fonte: Autoral, 2022.

e ——

Imagem 70: Render interno do mezanino.
Fonte: Autoral, 2022.
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Imagem 71: Render interno do mezanino.

Fonte: Autoral, 2022.

Imagem 71: Render externo (fachadas principais)

Fonte: Autoral, 2022.
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Imagem 72: Render externo (fachadas principais)
Fonte: Autoral, 2022.

Imagem 72: Render externo (fachadas principais)
Fonte: Autoral, 2022.
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Imagem 73: Render externo (Espaco Instagramavel)
Fonte: Autoral, 2022.
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5.CONSIDERACOES FINAIS

Esse trabalho teve como principal objetivo desenvolver um anteprojeto arquitetdnico para
a cidade de Macei6-AL, de um estabelecimento de alimentacdo, com base em condicionantes
ergondmicos no pds-pandemia de Covid-19, visto que foi o principal afetado durante a pandemia.

Com a reunido de dados e andlises feitas durante e posteriormente o periodo do PIBIC
2020/2021, junto & revisdo bibliografica, conseguiu-se informacfes para elaboracdo de um
embasamento tedrico sobre restaurantes e sobre riscos sanitarios decorrentes do covid-19 e outras
doencas infecto-contagiosas, portanto pode-se aplicar os conhecimentos adquiridos e transformar
0s mesmos em resultados.

As andlises foram feitas com base nas condicionantes fisico-ambientais, analise de entorno
e posteriormente conceito e definicdo de partido, sempre com foco nas recomendaces técnicas e
de seguranca a salde e medidas adotadas pela ANVISA para infraestrutura e os principios
ergonémicos e de acessibilidade. Com isso nesta etapa desenvolveu-se para o Pl, desde Trabalho
de Final de graduacgdo, o estudo preliminar da Confeitaria projetada, visando na entrega final,
desenvolver um anteprojeto e suas especificacdes técnicas, bem como sua representacdo em duas e
trés dimensGes.

Com a apresentacao do Projeto inicial (P1) foi sugerido a realocacdo de mesas para ficarem
ao ar livre e propor uma sugestao de cobertura para as mesmas. A posicdo das divisérias para que o
isolamento entre mesas fosse maior e a colocacgdo do teto verde no beiral também foram sugestdes
por parte da banca que foram discutidas e aderidas ao projeto. Foi elaborado, assim, um anteprojeto
arquiteténico de um estabelecimento de alimentacdo do segmento confeitaria, com base em
condicionantes ergondmicos no pds-pandemia de Covid-19. As principais intervencdes para se
tornar um ambiente seguro p6s pandemia apo6s as analises de resultados das analises fisicos-
ambientais dos restaurantes analisados no Pibic 2020, foi a abertura de janelas, a colocacdo de
alcool em gel em todas as entradas, tapetes sanitizantes nas entradas principais e na cozinha foi
colocada uma barreira sanitaria com uma pia em inox e um lava pés em inox para gque toda pessoa

gue entre no ambiente possa higienizar suas maos e seus peés.
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e PAV.TO TERREO

CALCADA

Piso

Porcelanato Natural Marmore Bianco 60x60cm Portobello

Piso intertravado cor cinza

ACESSO DE PEDESTRE (SOCIAL E SERVIGCO) E ACESSO DE VEICULOS

Piso Porcelanato Natural Marmore Bianco 60x60cm Portobello
FACHADA
Paredes Textura Cimento queimado na cor verde - IBRATIN

Pintura acrilica na cor Rosa sapatilha - SUVINIL

SALAO PRINCIPAL

Piso

Piso Laminado Artens Améndoa 135,7 x 21,7cm, com paginacao tipo
escama de peixe

Paredes

Textura Cimento queimado na cor verde - IBRATIN

Pintura acrilica na cor Rosa sapatilha - SUVINIL

Pintura acrilica na cor Duna- SUVINIL

Textura Stellato na cor branca - SUVINIL

Teto

Pintura com tinta latex, fosca, cor branco neve, sem linha especifica,
SUVINIL, sobre forro de gesso acartonado com junta de dilata¢do (canto
negativo 5x5¢cm)

Rodapé

Rodapé de Poliestireno Branco Colecdo LEV 15x240cm Santa Luzia

Soleira

Soleira em granito polido Branco Siena

Porta

Madeira macica, pintada na cor branco neve acetinado

Madeira de lei jatoba, na espessura da parede, cantos e baguete-batedor
boleados, pintada na cor branco neve fosco com alisares boleados com
5¢m largura

Janelas

02 Janelas em aluminio anodizado na cor bronze, com vidro, com 02
folhas de maximo-ar

02 Janelas em aluminio anodizado na cor bronze, com vidro, com 02
folhas de correr

02 Janelas em aluminio anodizado na cor bronze, com vidro, com 1
folha fixa
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Vidros

Janelas — Comum 4mm fumé

COZINHA
Piso Revestimento para parede Glacier White 30x60cm - PORTOBELLO
Paredes Revestimento para parede Glacier White 30x60cm - PORTOBELLO
Teto Pintura com tinta latex, fosca, cor branco neve, sem linha especifica,
SUVINIL, sobre forro de gesso acartonado com junta de dilatacdo (canto
negativo 5x5cm)
Rodapé Revestimento para parede Glacier White 30x60cm - PORTOBELLO
Soleira Soleira em granito polido Branco Siena
Porta Porta vai e vem de madeira semi oca, pintada na cor branco neve
acetinado com janela em vidro fixo de 4mm jateado
Ferragens Dobradi¢ca com mola, mola de topo e pivé com mola e permite a abertura
da porta para os dois lados.
Esquadrias 01 Janela em aluminio anodizado na cor bronze, com vidro, com 1 folha,
externas maximo-ar
01 pele de vidro fixo com aluminio anodizado na cor bronze, com 3
folhas e uma bandeira fixa
Vidros Janela — Comum 4mm fumé
1.6. BANHEIRO PNE
Piso Revestimento para parede Glacier White 30x60cm - PORTOBELLO
Parede Revestimento para parede Glacier White 30x60cm - PORTOBELLO
Granilite
Textura Cimento queimado na cor verde - IBRATIN
Teto Pintura com tinta latex, fosca, cor branco neve, sem linha especifica,
SUVINIL, sobre forro de gesso acartonado com junta de dilatag&o (canto
negativo 5x5cm)
Soleira Soleiras em granito polido Branco Siena
Bancada Granito polido Branco Siena com cuba Redonda De Banheiro Louca
Branca 30x12cm
Bancada Granito polido Branco Siena
Metais Torneira de mesa bica alta lavatério, cor gold, link, DECA
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http://www.deca.com.br/produtos/torneira-de-parede-para-lavatorio-polo-classica-cromado-1178c32

Duas algas de apoio 60cm Barra Inox Banheiro Idoso Deficiente
Cadeirante Acessibilidade

Ducha higiénica com registro e derivacéo, cor gold, 1984.C33.ACT.CR,
link, DECA

Acabamento para registro de gaveta até 1", cor gold, Link, DECA

Loucas

Cuba Redonda De Banheiro Louga Branca 30x12cm

Bacia para caixa acoplada, cor branco, P.505.17, Vogue Plus, DECA

Caixa acoplada com acionamento Duo, CDC.01F, Vogue Plus, DECA

Assento em poliéster, termofixo com easy clean e slow close, na cor
branco, AP.516.17, Vogue Plus, DECA

Porta

Porta veneziana aluminio, cor bronze

Ferragens

Fechadura lavabo, conjunto 892, inox polido, Arquitect, LA FONTE

Dobradica com rolamento, inox polido, LAFONTE

BANHEIRO FUNCIONARIOS

Piso Revestimento para parede Glacier White 30x60cm - PORTOBELLO
Paredes Revestimento para parede Glacier White 30x60cm - PORTOBELLO
Teto Pintura com tinta latex, fosca, cor branco neve, sem linha especifica,
SUVINIL, sobre forro de gesso acartonado com junta de dilatacdo (canto
negativo 5x5cm)
Rodapé Revestimento para parede Glacier White 30x60cm - PORTOBELLO
Metais Torneira de mesa bica alta lavatdrio, cor gold, link, DECA
Duas algas de apoio 60cm Barra Inox Banheiro Idoso Deficiente
Cadeirante Acessibilidade
Ducha higiénica com registro e derivacao, cor gold, 1984.C33.ACT.CR,
link, DECA
Lougas Acabamento para registro de gaveta até 1", cor gold, Link, DECA
Caixa acoplada com acionamento Duo, CDC.01F, Vogue Plus, DECA
Assento em poliéster, termofixo com easy clean e slow close, na cor
branco, AP.516.17, Vogue Plus, DECA
Soleira Soleira em granito polido Branco Siena
Porta Porta veneziana aluminio, cor bronze
Esquadrias Aluminio anodizado na cor bronze, com vidro, com 01 folha de maxim-
externas ar
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Vidros

Janela — Comum 4mm fumé

DESPENSA
Piso Revestimento para parede Glacier White 30x60cm - PORTOBELLO
Paredes Revestimento para parede Glacier White 30x60cm - PORTOBELLO
Teto Pintura com tinta latex, fosca, cor branco neve, sem linha especifica,
SUVINIL, sobre forro de gesso acartonado com junta de dilatacdo (canto
negativo 5x5cm)
Rodapé Revestimento para parede Glacier White 30x60cm - PORTOBELLO
Soleira Soleira em granito polido Branco Siena
Esquadrias 02 janelas de aluminio anodizado na cor bronze, com vidro, com 01
externas folha de maxim-ar
Porta Porta veneziana aluminio, cor bronze
Vidros Janela — Comum 4mm fumé

e PAV.TO SUP

SALA DE ADMINISTRACAO

Piso Piso laminado Artens Amendoa 135,7 x21,5cm com paginacao escama
de peixe
Paredes Pintura com tinta latex, fosca, cor branco neve, sem linha especifica,
SUVINIL, sobre forro de gesso acartonado com junta de dilatacdo (canto
negativo 5x5cm)
Teto Pintura com tinta latex, fosca, cor branco neve, sem linha especifica,
SUVINIL, sobre forro de gesso acartonado com junta de dilata¢do (canto
negativo 5x5cm)
Rodapé Rodapé de Poliestireno Branco Cole¢do LEV 15x240cm Santa Luzia
Soleira Soleira em granito polido Branco Siena
Esquadrias 01 janelas de aluminio anodizado na cor bronze, com vidro, com 01
externas folha de maxim-ar
Vidros Janela — Comum 4mm fumé
Porta Madeira semi-oca, pintada na cor branco neve acetinado
Madeira de lei jatoba, na espessura da parede, cantos e baguete-batedor
boleados, pintada na cor branco neve fosco com alisares boleados com
5¢m largura
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Piso Granito levigado Branco Siena, rejunte cor na cinza platina
Espelho Granito polido Branco Siena, rejunte cor na cinza platina
Paredes Pintura com tinta acrilica, acetinada, interna, cor Pena de Ganso,

SUVINIL
Teto Pintura com tinta latex, fosca, cor branco neve, sem linha especifica,
SUVINIL, sobre forro de gesso acartonado com junta de dilatacdo (canto
negativo 5x5cm)
Rodapé Granito polido Branco Siena, rejunte cor na cinza platina
MESANINO

Piso Granito levigado Branco Siena, rejunte cor na cinza platina
Espelho Granito polido Branco Siena, rejunte cor na cinza platina
Paredes Pintura com tinta acrilica, acetinada, interna, cor Duna, SUVINIL

Pintura acrilica na cor Rosa sapatilha - SUVINIL
Pintura com tinta acrilica, acetinada, interna, cor Goiaba, SUVINIL
Teto Pintura com tinta latex, fosca, cor branco neve, sem linha especifica,
SUVINIL, sobre forro de gesso acartonado com junta de dilatacdo (canto
negativo 5x5cm)

Rodapé Revestimento para parede Glacier White 30x60cm - PORTOBELLO

Soleiras Granito polido Branco Siena, rejunte cor na cinza platina
Esquadrias 02 Janelas em aluminio anodizado na cor preta, com vidro fumé, 02

externas folhas maxim-ar e 04 folhas fixas

LAVABO MESANINO

Paredes Granilite
Revestimento para parede Glacier White 30x60cm - PORTOBELLO
Textura Cimento queimado na cor verde - IBRATIN
Teto Pintura com tinta latex, fosca, cor branco neve, sem linha especifica,
SUVINIL, sobre forro de gesso acartonado com junta de dilatagdo (canto
negativo 5x5cm)

Rodapé Rodapé de Poliestireno Branco Colecdo LEV 15x240cm Santa Luzia
Soleira Soleira em granito polido Branco Siena
Bancada Granito polido Branco Siena
Lougas Bacia para caixa acoplada, cor branco, P.505.17, Vogue Plus, DECA
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Caixa acoplada com acionamento Duo, CDC.01F, Vogue Plus, DECA

Assento em poliéster, termofixo com easy clean e slow close, na cor
branco, AP.516.17, Vogue Plus, DECA

Metais Torneira de mesa bica alta lavatdrio, cor gold, link, DECA
Ducha higiénica com registro e derivacéo, cor gold, 1984.C33.ACT.CR,
link, DECA
Esquadrias Acabamento para registro de gaveta até 1", cor gold, Link, DECA
externas
Vidros Janela — Comum 4mm fumé
Porta Porta veneziana aluminio, cor bronze
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ANEXO H- ESPECIFICACAO DE MOBILIARIO

MOBILIARIO

ESPECIFICACAO

AMBIENTE

QNTD

Mesa tulipa Saarinen
jantar tampo redondo em
laca diametro 80cm

Térreo e Mezanino

12

Cadeira Lizzie veludo
rosa com dourado

Térreo e Mezanino

12

Cadeira Kids colorida —
Bilila Baby

Térreo e Mezanino

02

Cadeira de jantar em
madeira macica e
encosto em palha 077

Térreo e Mezanino

12

Mesa de ago inox
profissional
120x70x90cm com
espelho Nortinox

Cozinha

02

Pia aco inox industrial
150x60x90cm com cuba
direita nortinox

Cozinha

01
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Refrigerador expositor
vertical Metalfrio all
black VB28R 296L.itros
Preto — 220V

Cozinha

02

Prateleira em ago inox
lisa 200x35cm e
suportes méo francesa -
Brascool (pl200)

Cozinha

02

Estante em aco
inoxidavel co 6
prateleiras lisas
100x40x200cm — 100L -
Brascool

Cozinha

01

Coifa de parede Fisher
Tradition line 70cm Inox
220V

Cozinha

01

Fogdo industrial de piso
Cristal Aco Economy 4
bocas com forno gas
engarrafado $
gueimadores grafite
porta cega 87L

Cozinha

01

nox Industrial Com
na Cuba 50x40x25cm -
Brascool

Cozinha

01
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ANEXO |- ESPECIFICACAO DE ILUMINACAO

ILUMINACAO

ESPECIFICACAO

AMBIENTE

QNTD

Arandela Pin 34cm
Metal e Vidro- Precudio
1640 cor dourado

Térreo e Mezanino

08

Pendente Jabuticaba 1
sfera Globo De Vidro
Dourado

Mezanino

04

Spot de sobrepor tubo
cilindrico dicroica
PAR16 diametro de
5,3cm x 7cm de altura-
Portofino PL1082

Terreo

10

Luminaria Led Painel
Embutir 20x20cm 18W

Térreo, Sala de adm,
Wc’s, despensa e
espaco Kids

05
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Luminaria de embutir
comerial retangular
refetor + aletas 2 tubular
T8 120cm aluminio —
Lumavi 900

Cozinha

02

80



