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Toda a pessoa tem direito a um nivel de vida
suficiente para lhe assegurar e a sua familia a saide e o
bem-estar, principalmente quanto a alimentacao, ao
vestuario, ao alojamento, a assisténcia médica e ainda
quanto aos servicos sociais necessarios, e tem direito a
seguranca no desemprego, na doenca, na invalidez, na
viuvez, na velhice ou noutros casos de perda de meios
de subsisténcia por circunstancias independentes da
sua vontade.

Sdo direitos sociais a educacdo, a saude, a
alimentacao, o trabalho, a moradia, o lazer, a seguran-
ca, a previdéncia social, a protecdo a maternidade e a
infancia, a assisténcia aos desamparados, na forma
desta Constituicdo. ?

O Trabalho de Conclusdo do Curso de Arquite-
tura e Urbanismo engloba trés etapas, uma de pesqui-
sa, onde sera definida e defendida a tematica escolhi-
da; uma segunda e terceira onde sera desenvolvido
plano ou projeto dentro da tematica abordada.

A primeira etapa deste trabalho se dedicara a
avaliacdo do modelo atual de distribuicdo de refeicdes
sociais em Porto Alegre e a proposta de projeto de um
novo modelo baseado na implementacdo de arquitetu-
ra modular. Serdo também definidos os lotes para o
projeto a partir de analises de dados e territorios.

A segunda etapa se concentrara no projeto
arquitetonico do sistema modular e a suas implicacdes
dentro dos terrenos definidos.

Na terceira etapa sera feita a implementacdo
dos moédulos nos terrenos e o detalhamento das edifi-
cacoes.

1. ONU, Declaracio Universal dos
Direitos Humanos, 1948, Artigo 25.

2. BRASIL, Constituicéo (1988). Emenda
Constitucional N° 64, de 4 de Fevereiro
de 2010.



{19 EB panorama geral e seguranca alimentar

o que é seguranca alimentar ? determinantes da seguranca alimentar e nutricional

O Ministério do Desenvolvimento Social e
Combate a Fome aponta os principais fatores a serem
observados a promogdo e manutencdo da seguranca

A seguranga alimentar e nutricional consiste na
realizacdo do direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade

suficiente, sem comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras de salde que respeitem a
diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural,
econdmica e socialmente sustentaveis.”

inseguranca alimentar no brasil

Segundo o IBGE, em 2013, 25,8% da populacao
brasileira encontrava-se em alguma situacdao de
inseguranca alimentar.

52 milhoes

pessoas em situacdo de inseguranca alimentar

fig. 01. IBGE, Inseguranca Alimentar no Brasil em 2013.

a qualidade e
variedade dos
alimentos é posta

em risco, reducdo

na quantidade de 19'8%
alimentos e

pulam-se refeicoes S

13,9%

nao se consomem
alimentos por um dia
inteiro ou mais

fig. 02. FAO e IBGE, Riscos de seguranca alimentar no Brasil.

Em todas as Grandes RegiGes, em 2013, a
proporcao de domicilios com moradores em situagdo
de seguranca alimentar era maior na area urbana que
narural, [..] 2

qualidade dos alimentos

Estd ocorrendo uma gradual perda dos valores
culturais e regionais relacionados a alimentacéo,
incluindo a tendéncia de reducdo do consumo de
alimentos tradicionais, como o arroz com feijjdo, e de
frutas, verduras e legumes regionais, de modo que,
mesmo com maior acesso a alimentos, isso ndo
significa uma alimentacdo mais saudavel.?

Dados do Programa de Analise de Residuos de
Agrotoxicos em Alimentos (PARA) de 2009, mostram
que 29% das amostras dos alimentos mais consumidos
no Pais foram consideradas insatisfatorias.”

29%

alimentos insatisfatérios para consumo

fig. 03. PARA, Alimentos insatisfatdrios para residuos de agrotoxicos.

A Segurancga Alimentar e Nutricional, enquanto
estratégia ou conjunto de agdes, deve ser intersetorial e
participativa, e consiste na realizacdo do direito de
todos ao acesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, em  quantidade  suficiente,  sem
comprometer o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas alimentares
promotoras da salde, que respeitem a diversidade
cultural e que sejam ambiental, cultural, econémica e
socialmente sustentaveis.®

1. CONSEA, Lei de Seguranca Alimentar e Nutricional,
2006, Capitulo |, Artigo 3.

2. IBGE, Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios,
Seguranca Alimentar. 2013.

3,4, 5. CONSEA, Seguranca Alimentar e Nutricional e
o Direito Humano a Alimentacdo Adequada no Brasil.
2010.

alimentar.

disponibilidade

Producao local

Proximidade aos
pontos de venda de
alimentos e
abastecimento dos
mesmos

Producao para o
autoconsumo

Disponibilidade e
acessibilidade de
programas sociais

Insercdo numa rede
socia

Participacdo em
programas
assistenciais

fig. 04. Determinantes da Seguranca Alimentar e Nutricional.
Fonte: MDSCF, Rede De Equipamentos Publicos de Alimentagéo e Nutricéio: Resultados de Avaliagdes.

Em vermelho estdo destacados alguns dos
determinantes considerados de maior interesse e
pertinéncia a tematica do projeto.

estabilidade

Sustentabilidade
social, econOmica e
ambiental de
politicas

Educacdo alimentar
e nutricional

Emprego formal
Praticas de higiene

Educacdo alimentar
e nutricional



restaurante popular em porto alegre

No dia nove de maio de 2019 o Ultimo
restaurante popular de Porto Alegre, localizado no
bairro Floresta, fechou as portas. O local era mantido
pelo municipio e administrado por uma empresa
terceirizada. O fim do contrato de prestacdo de
servicos ocasionou o fechamento. Foi publicado em
junho um edital de chamamento publico pela
Secretaria Municipal de Desenvolvimento Social e
Esporte de Porto Alegre com a finalidade de
implementar, em parceria com Organizagées da
Sociedade Civil, seis novos restaurantes em distintos
pontos da cidade de Porto Alegre. Ao fim do
chamamento trés dos seis pontos foram acordados
para funcionamento. Para os outros trés pontos

restantes deve ser lancado novo edital de chamamento.

Batizada de Prato Alegre, mais do que
comida, a iniciativa estd baseada em quatro pilares:
comida de qualidade, para quem mais precisa, perto de
quem necessita e sem custo.

A partir de agora, os seis restaurantes serdo
descentralizados em cinco regides da cidade e
oferecerdo, além de refei¢gdes sem custo algum, um
centro de atendimento social mais completo, com
servicos em saude, educacdo e cultura. Também serdo
oferecidas oficinas de capacitagdo para o mercado de
trabalho.?

fig. 05. Localizagdio dos restaurantes ao longo do tempo.
Fonte: Adaptacdo pelo autor de openstreetmap.org

1, 2. BORBA, Elisandra, Novos restaurantes populares
também oferecer@o servicos sociais. Prefeitura de
Porto Alegre, Porto Alegre, 5 de Junho de 2079
Disponivel em: <https.//prefeitura.poa.br/gp/noti-
cias/novos-restaurantes-po -
pulares-tambem-oferecerao-servicos-sociais>. Acesso
em: 28 de Agosto de 2079.

historico

2005
1. Inauguracéo do Restaurante Popular no Centro,
Conceigdo, 165.

2013
Fechamento por auséncia de alvard sanitdrio e do plano de
prevencgdo contra incéndio.

2015
2. Reaberto no Albergue Municipal da Fasc (Fundacdo de
Assisténcia Social e Cidadania).

2016
3. Muda de local para Rua Santo Anténio, 64.

maio, 2019
Fechamento por falta de renovacéo do contrato da
prefeitura com a prestadora de servico

junho, 2019
Langamento edital para implementacdo e manutencao de
novos restaurantes.

dezembro, 2019

Abertos dois dos seis enderecos sob administracdo da OSC
Beith Shalom: 4. Rua Garibaldi, 461; no bairro Floresta e 5.
Rua Dona Otilia, 210; na Vila Cruzeiro.

abril, 2020

Aberto terceiro restaurante popular no bairro Restinga na
6. Estrada Chdcara do Banco, 71, sob administracdo da
OSC Centro Social Padre Pedro Leonard..

maio, 2020

Abre na Lomba do Pinheiro o quarto restaurante popular
na 7. Rua Cacimbas, 159, sob administracdo da OSC Beith
Shalom.

volatilidade

Com base no historico de funcionamen-

to dos restaurantes populares em Porto Alegre
podemos identificar a grande volatilidade de
locacdo de espacos ao longo do tempo.

modelo de funcionamento

Prefeitura de Porto Alegre

verba de instalacdo
+
verba mensal

l

refeicao social

fig. 06. Modelo de funcionamento dos restaurantes populares atual.

problemas do modelo

financiamento

Corte de verbas federais e estaduais levaram ao
fechamentos dos antigos restaurantes popula-
res em pleno funcionamento. O modelo mais
recente € mantido pelo municipio, com menor
capacidade.

instabilidade

Cada vez que ocorre a alteracdo do endereco
dos restaurantes o servico é suspenso, deixan-
do de atender o publico. Nos ultimos 15 anos os
restaurantes ja trocaram de lugar pelo menos 4
vezes.

instalacoes e adaptacoes

A instabilidade de manutencdo do restaurante
em um mesmo local implica em gastos repeti-
dos para instalagdes e adaptac8es dos espacos
fisicos.

organizacao da sociedade civil

De acordo com o Edital de Chamamento da
Prefeitura Municipal o modelo atual deve funcionar em
parceria com uma Organiza¢do da Sociedade Civil, isto
é, uma organizacdo sem fins lucrativos. A Prefeitura
repassa as verbas destinadas a instalacdes de infraes-
trutura (equipamentos de cozinha, mesas, cadeiras,
etc...) e uma verba mensal destinada a compra e prepa-
ro das refeicdes.

A administracdo e gestao dos recursos, pessoal
e usuarios fica a responsabilidade da OSC de acordo
com o plano de trabalho apresentado a Prefeitura. A
Prefeitura por sua vez monitora e fiscaliza o andamento
da parceria.

Os contratos sdo de 12 meses, com possivel renovacao
para até 60 meses.

A responsabilidade financeira para manuten-
cdo do restaurante ja foi do governo estadual e federal
mas os programas foram descontinuados. Atualmente
a viabilizacdo econémica do projeto é disponibilizada
pela Prefeitura Municipal de Porto Alegre, mas as
unidades sao geridas por Organizagdes da Sociedade
Civil.

A dependéncia de participagdo de uma entida-
de externa no oferecimento de refeicdes gera uma
incerteza de funcionamento futuro, inviabilizando a
oferta de refei¢cGes na inexisténcia de uma OSC parceira
ao fim do contrato de 12 meses. Ainda no caso de troca
de OSC o processo comeca do zero, sendo provavel
uma troca de endereco e reinstalacdo de toda a infra-
estrutura necessaria para o preparo dos alimentos e
atendimento da populagéo.

infraestrutura incoerente

Além de problemas na estruturacdo do
modelo atual, a implementagdo dos restaurantes tem
apresentado inconsisténcias de uso. As instalacdes
providenciadas pelas OSCs tem se mostrado inadequa-
das em funcdo da infraestrutura oferecida, sendo
utilizados saldes para praticas religiosas como area de
refeitério. No restaurante inaugurado na Rua Dona
Otilia, na Vila Cruzeiro, as refeicdes sdo servidas em
uma edificagdo originalmente residencial, incapaz de
acomodar todos os usuarios, as refeicdes sdo servidas
em turnos.

Todos os restaurantes em funcionamento
estdo sob funcionamento de entidades religiosas o que
pode desencorajar usuarios com crencas diferentes das
praticadas nos locais de refeicdo.
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inseguranca alimentar
X rendimento mensal no brasil

O publico alvo dos Restaurantes Populares sao
pessoas que se encontram em situagdo de inseguranca
alimentar, principalmente pessoas de baixa renda.’

A renda é um dos fatores de maior influéncia
no nivel de segurancga alimentar de uma populacéo.
Segundo a Pesquisa Nacional por Amostragem de
Domicilios publicada pelo IBGE, mais de um quarto da
populagdo com renda inferior a um salario minimo
encontra-se em situacdo de inseguranca alimentar
moderada ou grave.

[..] 78,9% dos domicilios em IA moderada
ou grave pertenciam a classe de até 1 salario minimo
e 2,2% a de mais de 2 salarios minimos.2

caracterizacao dos usuarios
de restaurantes populares

Para tracar o perfil de usuérios dos restauran-
tes populares no Brasil e Regido Sul foram utilizados os
dados de um artigo publicado em 2014 pela Universi-
dade de Brasilia que buscou avaliar o nivel de seguran-
ca alimentar para as unidades brasileiras. J& para os
dados referentes a Porto Alegre foram utilizados os
dados colhidos junto ao Cadastro de Usuéarios do
Restaurante Popular de Porto Alegre. Ambas fontes
desconsideram menores de 18 anos.

Segundo o levantamento podemos destacar a
grande participacdo de usuarios acima dos sessenta
anos de idade para Porto Alegre: 38,9%.

A distribuicao de usuarios para Porto Alegre é
bastante desigual em comparacdo com o Brasil e
Regiao Sul, sendo a participagdo de publico feminino
de apenas 18,7%.

Nota-se a grande prevaléncia de usuarios
solteiros para Porto Alegre, compondo a maioria do
publico: 61,8%. O nimero de usuarios casados ou em
unido estavel é bastante baixo em comparacdo aos
dados para o Brasil e Regido Sul.

Significativa parcela (30,6% para a Regido Sul e
58,6% para Porto Alegre) dos usuarios tem ensino
médio incompleto ou sdo analfabetos.

Apesar de a maior parte dos entrevistados se
encontrarem abaixo da linha de rendimento de um
salario minimo mensal, apenas uma minima parcela
dos usuarios dos restaurantes populares se beneficia
de algum programa social de governo.

63,3
43,8
26,3
20,9
13,2
. o
[ ]
sem até 1/4 entre 1/4 entre 1/2 entre 1e acima de
renda salario e1/2 de elsaldrio  2salarios 2 salérios
minimo salario minimo minimos minimos
minimo

fig. 07. IBGE, % Inseguranca alimentar por faixas de renda mensal.
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Em referéncia a salde dos usuarios da regido
sul 34,6 % afirmaram ter algum agravo a salde. Ainda
33,6% e 14,8% se enquadram em estado de sobrepe-
so e obesidade, respectivamente. Estes resultados
refletem a importancia de uma alimentacdo ndo so
acessivel, como também nutricionalmente balanceada.

26% dos entrevistados da regido sul se encon-
tram em algum nivel de inseguranca alimentar,
nimero muito proximo da média para a populacao
brasileira, de 25,8%. Por outro lado quando levamos o
dado geral dos usuarios dos restaurantes populares em
todo o brasil 40,6% dos entrevistados se encontravam
em inseguranca alimentar leve, moderada ou grave.

populacao em situacao de rua
em porto alegre

Para a caracterizagdo da parcela de usuarios
em situagdo de rua, foram utilizados os dados do
Relatorio Quantiqualitativo sobre o censo realizado em
2016, por pesquisadores do Instituto de Filosofia e
Ciéncias Humanas da UFRGS e FASC.

A pesquisa aponta um aumento de 57% de
pessoas em situacdo de rua de 2011 para 2016 em Porto
Alegre.

A distribuicdo de homens e mulheres é similar
a dos usuarios dos restaurantes, sendo 13,8% mulhe-
res, 85,7% homens e 0,5% outro ou nao declarado.

Quando perguntados sobre os equipamentos
utilizados como albergues, abrigos, centro POP e
restaurante popular, 48,8% dizem usar o restaurante
com frequéncia.

Segundo a FASC estima-se que 4000 pessoas
estejam em situacdo de rua em Porto Alegre.

A partir dos dados coletados podemos
identificar que o publico majoritario dos restau-
rantes populares em Porto Alegre se constitui
por homens adultos e idosos, solteiros, com
renda inferior a um salario minimo. Fator impor-
tante a se considerar é que quase metade dos
usuarios se encontram em situacéo de rua.

brasil sul porto alegre

programas
01.5 00,3 assssm—— 05,8
agravo a saude
175 178
18,1 16,8 D
64,4 65.5
estado nutricional
o .
seguranca alimentar
59,4 74,0
13.4 105 inseguranca moderada
07 Comm— 05,6

fig. 08. UnB, Perfil e situagdo de inseguranca alimentar dos usudrios dos
Restaurantes Populares no Brasil. e PMPA, Dados do Cadastro de Usudrios do
Restaurante Popular de Porto Alegre

26,5
22
I 20,1

47,8%

usuarios cadastrados
em situacao de rua

14,5 13 9

338
2'9 pessoas

narua restaurante abrigo, compra instituicdo  outros
popular  albergue, com religiosa,
Centro Pop, dinheiro sopéo,
Epa préprio ONG

fig. 09. UFRGS, FASC, alimentagdo da populacéo em situagdo de rua.
Adaptacdo de Trabalho de Concluséo por Luiza Maia

fig. 10. PMPA, Percentual de Usudrios em Situagdo de Rua.

homens solteiros

baixa escolaridade

acima de 60 anos

31- 59 anos em situacao de rua

1
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A proposta deste trabalho incide na proposi-
¢do de um novo modelo de estruturagdo dos espacos
fisicos de um restaurante popular, assim como seu
sistema e rede de funcionamento, buscando uma alter-
nativa mais resiliente aos moldes existentes.

A utilizacdo de estruturas modulares na
elaboracdo do projeto busca uma flexibilizacdo dos
usos e local de atendimento em caso da alteracdo de
demandas, limitantes financeiros, ou outros.

modelo de funcionamento

Prefeitura de Porto Alegre

A Secretaria Municipal de Desenvolvimento
Social e Esporte gere e administra o
funcionamento de todo o sistema.

disponibiliza adquire e mantém

| 4 | 4
lotes publicos

A utilizacdo de lotes publicos e
espacos residuais disponiveis
minimiza os custos com locacdo
do espaco fisico.

Quando possivel podem ser
articulados agentes de educagéo,
capacitagao, assisténcia social, —

agentes de assisténcia

fig. 11. Modelo de funcionamento proposto com seus agentes e elementos bdsicos.

A modulacdo dos
equipamentos confere maior
flexibilidade de instalacao,
adaptacdo e capacidade de

replicacdo do sistema. €&  gcessa

se beneficia

O modelo busca oferecer maior controle e
responsabilidade para o poder publico, trazendo a
administracdo do projeto para a Prefeitura. As venta-
gens sdo uma maior transparéncia dos processos e
maior possibilidades de articulagdo futura do progra-
ma, podendo adicionar e fundir usos, programas e
agentes de acordo com as demandas.

licita e fiscaliza

Organizacao da Sociedade Civil

A OSC é responsavel pelo preparo dos
alimentos e gerenciamento dos
trabalhadores das unidades.

modulos pré fabricados

refeicao social

N

se alimenta

Como no modelo atual, o
usuario ingressa no restaurante
sendo beneficiario através do
Cadastro Unico

agentes de assisténcia

Centro de Referéncia de Assisténcia Social
Fundacao de Assisténcia Social e Cidadania

Oferecem servicos de assisténcia social com o objetivo
de fortalecer a convivéncia com a familia e a comunida-
de. Sdo o ponto inicial para acesso a assisténcia social
podendo acontecer encaminhamento a outros 6rgéos
mais especificos. Através do CRAS é possivel fazer o
ingresso no sistema de Cadastro Unico, possibilitando
assim a utilizacdo dos restaurantes populares. A facilita-
¢éo de acesso dos usuarios aos centros de referéncia é
um ponto crucial no auxilio e progressao para seguran-
ca alimentar, econémica e social.

SENAC, SENAI e Pronatec

Através do Programa Nacional de Acesso ao Ensino
Técnico e Emprego, que se destina a ampliacdo do
acesso a cursos de Educagdo Profissional e Tecnolégica,
SENAC e SENAI podem vir a atuar com papel profissio-
nalizante nos pontos de alimentagdo social. Atualmente
0 SENAC ja conta com o Programa SENAC Gratuidade,
oferecendo cursos de maneira gratuita para pessoas
com baixa renda. Os restaurantes acabam sendo
pontos de atracdo para pessoas em estado de insegu-
ranca e vulnerabilidade alimentar, o posicionamento de
um ponto de acesso e educacao junto aos restaurantes,
abre novas possibilidades para os usuarios.

UFRGS

Cursos como Assisténcia Social, Nutricdo e Agronomia.
Trocas de experiéncias e conhecimento de professores
e estudantes com funcionarios e usuérios dos restau-
rantes podem trazer experiencias positivas para ambos
os agentes. O contato pode ser estabelecido por meio
de cursos, conversas e palestras. O engajamento da
universidade junto aos restaurantes deve trazer conhe-
cimento e informacdo a cerca dos alimentos e seus
nutrientes, producado destes e estratégias em seguranca
alimentar e nutricional.

Sistema Nacional de Emprego

O Sine busca promover o encontro de ofertas de traba-
lho com pessoas em busca de uma vaga de emprego,
agilizando o processo e aumentando a abrangéncia de
informacdo sobre vagas e trabalhadores.

Mutualismo, ou também denominado por
simbiose, é uma interacdo ecoldgica interespecifica, ou
seja, entre organismos de diferentes espécies, ocorren-
do de forma obrigatéria e harmoniosa, permitindo
vantagens reciprocas para as espécies envolvidas.'

Para o melhor funcionamento do restaurante
popular, diversas parcerias podem ser estabelecidas,
nos diversos niveis de governo e junto a outras entida-
des.?

O contato e funcionamento mutuo de diferen-
tes agentes deve buscar uma potencializagao e otimi-
zacao dos diferentes usos e funcionalidades do projeto.
Além da Prefeitura, foram levantadas possiveis organi-
zagoes e instituicdes passiveis de integrar o objeto,
podendo também funcionar conjuntamente.

A aglutinacdo de diferentes usos, de acordo
com demandas do local e horarios, pode vir a enrique-
cer também o funcionamento do projeto, moldando o
programa as demandas locais e aproveitando o espaco
fisico em horarios ociosos.



sistema circular

Com o intuito de minimizar os custos de
manutencdo do modelo e tornar as unidades de
alimentacdo mais abrangentes, devem ser adotadas, na
medida do possivel, estratégias para otimizar o uso de
recursos e fomentar a inclusdo dos usuarios nos
processos envolvidos com a tematica de alimentagdo
das unidades.

O sistema parte de uma unidade bésica, desti-
nada primeiramente ao oferecimento de refeicoes e
acolhimento a populacdo vulneravel. Em conjunto com
esta unidade bésica sdo previstas infraestruturas extras
destinadas ao enriquecimento do sistema de ofereci-
mento de refeices e assisténcia social das unidades.

agricultura urbana

A agricultura tem grande importancia no meio
urbano como forma de producao de alimentos e como
processo de integracao social.

Segundo a EMBRAPA ja em 1993 15% a 20% da
producdo de alimentos naquele ano tinha origem de
area urbana. Isto demonstra a expressividade desta
forma de producdo que tende a ser mais descentraliza-
da: mais locais de menor area de plantio.

De acordo com a FAQ, Organizacdo das
Nac¢des Unidas para Alimentagdo e Agricultura, a prati-
ca da agricultura urbana contribui de diferentes formas
para com as cidades:

» maior renda para os produtores

* geracdo de empregos

* agrega valor aos alimentos produzidos

+ diminui os deslocamentos de transporte
« diminui o custo e impacto do tratamento
de aguas e solidos da producao agricola

* reducdo da miséria urbana

matéria prima

reciclagem
producdo e
reuso

\ 4

consumo

fig. 12. Sistema Circular

Em termos de distribuicdo de alimentos, a
agricultura urbana é apoiada pela comunidade e
desenvolve um sistema inovador de ligacdo entre o
produtor urbano e o consumidor. Sdo criadas opcdes
de mercado, desenvolvendo-se uma producdo artesa-
nal vinculada a demanda da comunidade e consumido-
res. Muitas vezes, as comunidades de produtores
atingem um nivel elevado de conhecimento e de recur-
sos a ponto de processarem seus proprios produtos,
criando também cooperativas e agroindustrias.’

0, [+ 0,
55% 79% 30%
populagdo mundial dos alimentos dos gases do efeito
é urbana produzidos sdo estufa tem origem
destinados as cidades da produgéo de alimentos

fig. 13. Dados da FAO, Organizacéio das Nacbes Unidas para Alimentacéio e
Agricultura

modelo de cooperacao

unidade de setor
alimentacao ecoldgico

Infraestrutura bésica do restaurante
popular, voltada a servir refei¢des
diariamente a populagdo vulneravel, agricultura urbana e
além de servir como ponto inicial para préticas de reuso de
assisténcia social dos usuarios. recursos.

Infraestrutura
voltada a pratica da

fig. 14. Esquema bdsico para o modelo de cooperacéo.

alimento

Parte do alimento é produzido no local de
acordo com a area disponivel para o plantio.

preparo

refeicOes

Alimentagdes mais variadas para os usuarios e
maior conexao com a origem do alimento.

consumo

residuos

Parte dos residuos organicos gerados pelas
unidades podem ser reaproveitados

A proposta € incluir as praticas de agricultura
urbana e periurbana as unidades de alimentagdo, apro-
veitando os insumos e produtos dos dois sistemas para
gerar um sistema mais humano e resiliente, buscando
gerar alimentos para uso no restaurante e matéria
organica proveniente do restaurante para uso nas
hortas e estufas, fechando um ciclo.

Juntamente com a funcdo primaria de produ-
cao de alimentos sdo previstos ambientes de capacita-
¢do e integracao dos usuarios na pratica da agricultu-
ra, podendo ampliar o impacto para além do ambiente
das unidades de alimentacao, podendo capacitar a
populacdo para a aplicagdo destes conhecimentos
também a nivel domiciliar.

hortas e estufas

Espacos destinados a producao de alimentos,
podendo contar com a participagdo dos préprios
usuarios.

plantio
matéria organica
A compostagem gera como resultado adubos e

fertilizantes.

compostagem

descarte

fig. 15. Proposta de modelo de cooperagdo entre as infraestruturas de alimentagdo bdsicas e o setor ecoldgico.

assisténcia

Além da producdo a agricultura atua como meio de

integracdo e transformacdo das pessoas e espacos.

capacitacao

Espacos para a capacitacdo de profissionais na
area de preparo e plantio de alimentos,

podendo estender os beneficios da agricultura
urbana para o nivel de domicilios.
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local x demandas

O projeto tem como objetivo o desenvolvi-
mento de equipamentos fixos, ndo transportaveis. No
entanto no decorrer dos anos as demandas por alimen-
tacdo social e dinamicas dos usuarios podem se alterar.
Com isso é importante que as edificacbes sejam
flexiveis, possibilitem a realocacdo dos médulos proje-
tados, assim como uma possivel expansdo ou retragdo
dos espacos.

flexibilidade e adaptabilidade

Método construtivo que proporcione flexibilidade para

futuras alteracoes e realocagdes, assim como variabilidade
em funcdo dos diferentes terrenos.

estrutura x componentes

Mantendo a condic¢do de ser um sistema que
permita a flexibilidade dos espacos: ampliacdes, retra-
¢Oes, alteracbes de usos e capacidades; as estruturas
utilizadas para o projeto devem ser independentes, de
preferéncia pré-fabricadas. A velocidade de implemen-
tacdo das edificacbes é também um fator importante
na definicdo do sistema. Estruturas pré fabricadas
agilizam o trabalho no canteiro de obra, além de
garantir melhor qualidade e resisténcia dos elementos.

Preferencialmente serdo utilizados elementos
leves para a facilitacdo de montagem e transporte.

velocidade
Preferéncia por estruturas pré-fabricadas pela agilidade de

implementacdo no terreno e qualidade de execucao.

materialidade

Os materiais utilizados devem ser determina-
dos dentro de um universo de materiais amplamente
disponiveis no mercado com o objetivo de minimiza-
cdo de custos e coeréncia com disponibilidade de
elementos. Isto é, serdo evitados componentes e siste-
mas construtivos que sejam fabricados ou desenvolvi-
dos exclusivamente para o projeto.

Por se tratar de uma edificacdo publica os
materiais devem apresentar boa resisténcia ao ambien-
te e baixa necessidade de manutencdo. Serdo sempre
que possivel priorizados materiais de baixo custo com
0 objetivo de reduzir os curtos globais do projeto.

disponibilidade

Uso de materiais amplamente disponiveis no mercado.

durabilidade

Materiais duraveis e com baixa manutencao.

custo

Materiais de baixo custo.

geometria

A geometria das partes, pecas, espagos deve
ser ordenada de forma a permitir compatibilidade entre
diferentes configura¢des. Para isto serdo estabelecidas
dimensdes multiplas para os diferentes elementos
projetados levando em consideracdo as dimensdes
basicas dos materiais construtivos utilizados.

A modularidade dos elementos também
auxilia na replicacdo dos elementos e em possiveis
adaptagdes no projeto.

compatibilidade

Modulacdo dos elementos com vista a permitir compatibili-
dade espacial entre eles.

referéncias

proyecto fitekantropus
lima, peru

fig. 16. Projeto de referéncia, Archdaily, foto por Eleazar Cuadros.

metro arquitetos associados
rio de janeiro, brasil

fig. 17. Projeto de referéncia, Archdaily, foto por llana Bessler.

escola baan nong bua

junsekino architect and design
chiang rai, tailandia

fig. 18. Projeto de referéncia, Archdaily, foto por Spaceshift Studio.

plugin learning blox

people’s architecture office
shenzhen, china

fig. 19. Projeto de referéncia, Designboom, foto por vphoto.
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programa

Esses restaurantes devem funcionar como
espagos multiuso para diversas atividades, contribuin-
do para o fortalecimento da cidadania e representando
um polo de contato do cidaddo com o poder publico.
Nesses espacos, devem ser realizadas atividades de
educacdo alimentar, como, por exemplo, palestras
sobre valor nutricional dos alimentos, oficinas de apro-
veitamento e combate ao desperdicio de alimentos,
realizacdo de campanhas educativas, e também outras
atividades com fins culturais e de socializacdo, tais
como shows, apresentagdes e reunides da comunida-
de.

1. MINISTERIO DO DESENVOLVIMENTO
SOCIAL £ COMBATE A FOME, Manual
Programa Restaurante Popular, 2004.
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olgelelgclaat-N atividades

O Roteiro de Implantacdo para Restaurantes
Populares publicado em 2007 pelo Ministério do
Desenvolvimento Social e Combate a Fome estabelece
quatro categorias para os setores de um restaurante
popular: Setor de recepcdo, pré-higienizacdo, estoca-
gem e administracdo; Setor de cozinha; Setor de refei-
tério e Setores complementares ou eventuais.

setor de recepcao, pré-higieniza-
cao, estocagem e administracao

recepcao e pré higienizacao de insumos

Local de recebimento dos materiais e géneros entregues
pelos fornecedores. £ o local onde ocorrem as operacdes de:
Carga e descarga de materiais e géneros; Recepcao, inspecao
e pesagem de géneros; Pré-higienizacdo de géneros; Limpe-
za e depdsito de caixas.

deposito de caixas

Sala fechada destinada a armazenagem destes elementos.
Deve localizar-se proximo ao setor de recepgdo e ao patio de
carga e descarga.

deposito de material de limpeza

Deve ser uma sala fechada e, necessariamente, separada de
todo o fluxo referente aos alimentos (armazenamento,
manipulacdo e cocgdo).

vestiarios e sanitarios de funcionarios

Devem localizar-se de tal forma a permitir que todos os
funcionarios tenham que, obrigatoriamente, passar por eles
antes de ingressar na area de producdo. Cada conjunto de
vestiarios e banheiros deve dispor de trés areas distintas:
vestiarios com armarios individuais, boxes pra banho e vasos
sanitarios (no caso do vestiario masculino também devem
existir mictorios).

controle e administracao
Local onde se realizam as atividades administrativas relativas
ao Restaurante Popular, além do controle de aquisicdo dos
géneros junto aos fornecedores. Deve ser uma area fechada,

de acesso restrito, proxima aos setores de recebimento e
armazenamento de géneros.

despensa seca

Local onde s@o armazenados géneros como: cereais, enlata-
dos, acucar, etc.

camaras frias

Deve-se disponibilizar espaco para a instalacdo de duas
camaras frias e uma antecamara (que dé acesso as duas
camaras).

setores de pré-preparo

Estas areas sdo destinadas a comportar atividades e procedi-
mentos de manipulacdo de alimentos preliminares a etapa de
cocgao. Deve haver, necessariamente, algum tipo de separa-
cdo fisica entre elas, pois os géneros de cada area de pré-pre-
paro ndo podem se misturar aos géneros das outras areas.

Vegetais — Area onde ocorrem os trabalhos para a modifica-
¢do dos géneros alimenticios, ou seja, procedimentos de
higienizacdo, corte, tempero, porcionamento, selegdo,
escolha, moagem e/ou adicdo de outros ingredientes.

Carnes, Aves e Peixes — Area onde ocorrem os trabalhos e
procedimentos necessarios para a manipulacdo de carnes,
aves e peixes.

Massas e Cereais — Area onde ocorrem os trabalhos para a
producdo de doces, biscoitos, bolos, massas e catagdo de
cereais.

Sobremesas e Sucos — Area especifica para cada tipo de
servico proposto e ndo segue nenhuma regra basica.

area de cocgao

Esta area é destinada a preparacdo do produto final, ou seja,
o alimento pronto para ser consumido. A localizagdo desta
area deve ser o mais proxima possivel da central de GLP e da
distribuicdo de alimentos para o refeitério. E onde devem ser
dispostos o fogdo, os fornos, os caldeirdes, o sistema de
exaustdo, ou seja, todos os equipamentos necessarios para
realizarem as atividades desta etapa.

sala de profissional de nutricao

Seréa localizada de modo a permitir, do seu interior, ampla
visdo da cozinha e do refeitério, através de painéis de vidro.

higienizacdo de utensilios

Cozinha — Esta area deve localizar-se proxima as areas onde
houver a utilizacdo dos utensilios e equipamentos citados.

Refeitorio (bandejas e talheres) — Esta area deve ser o mais
fechada possivel em relacdo ao refeitério. Deve haver somen-
te a abertura para devolucdo de bandejas/pratos e talheres.
Sua localizacdo deverd ser proxima a porta de saida dos
usuarios, e longe da area de distribuicdo das refei¢des, a fim
de se evitar o fluxo cruzado de usuarios.

deposito de lixo

Sua localizacéo é de vital importancia para o correto funcio-
namento do Restaurante Popular. Deve estar préximo aos
setores que produzem residuos, ou seja, principalmente junto
as areas de pré-preparo e higienizacdo de bandejas, talheres
e utensilios utilizados na cozinha; isto, para evitar os fluxos
cruzados indevidos.

Porém, ndo deve haver acesso direto entre a area da cozinha
e o depdsito de lixo. Para tanto, sugere-se a criacédo de uma
ante-sala (ou espaco que sirva ao mesmo proposito). Além
disso, deve existir um acesso direto para a parte externa da
edificacédo, por onde o lixo sera retirado para a coleta.

setor de refeitorio

linha de distribuicao
Consiste em uma linha de balcées térmicos de distribuigdo,
com secles para pratos frios, pratos quentes, sobremesas,

bebidas, etc. O usuario deve passar, obrigatoriamente, por
todas as secdes. Sua localizagdo deve ser proxima a sala de
€occao.

saldao de mesas

E o local do Restaurante Popular onde todo o servico esta
ligado diretamente ao atendimento aos usuarios. O refeitério
devera dispor de duas portas, uma para acesso e outra para
a saida dos usudrios, a fim de evitar fluxos cruzados. O
controle da circulagdo e o acesso do pessoal devem ser
ordenados e sem cruzamentos.

sanitario de usuarios

area de higieniza¢cdo de maos
Devera estar localizada entre o guiché da bilheteria e o
balcdo de distribuicdo das refeicdes. Ou seja, as pias devem
estar dispostas de tal forma que o usuario seja obrigado a
lavar as m&os apds o manuseio do dinheiro, e antes de seguir
para linha de distribuicao.

bilheteria (controle de acesso)

O Restaurante Popular, devido ao grande numero de
usuarios, deve dispor de um sistema de controle de fluxo que
seja ininterrupto. Para tanto, devem existir uma ou duas
bilheterias bem estruturadas, de acordo com o nimero de
usuarios. Se houver fornecimento de marmita, as filas devem
ser distintas.

area de fornecimento de marmitas

Area para o recebimento de refeicdo para levar pelo usuério.
Deve estar localizada proxima a cozinha e ao acesso de
usuarios.

cozinha experimental e area de capacitacdo

Ambiente destinado ao ensino, ensaio e experimentacdo de
atividades relacionadas a questdes alimentares e nutricionais,
gastronomicas, de boas préaticas de fabricacdo, satde publica,
etc. Pode ser usado tanto para a capacitacdo dos préprios
funcionarios do Restaurante Popular (ou de um outro publico
especifico), quanto como um espago que permita a inser¢ao
da comunidade no processo de educagdo e seguranga
alimentar e nutricional. Este espaco deve ser projetado de
forma que as diversas atividades se realizem de forma
integrada e continua.

Juntamente com os quatro setores basicos
prop&e-se um quinto setor voltado a pratica da agricul-
tura urbana. As atividades do programa se baseiam no
trabalho de graduacdo da arquiteta Thais Andorffy:
“agroPOA. Jardins Produtivos em Rede” e no manual
“Hortas Urbanas Moradia Urbana Com Tecnologia
Social” realizado pelo Instituto Pdlis e Fundagéo BB.

hortas e estufas

Espacos ao ar livre destinados a producdo de alimentos,
tendo também um papel educativo e sensibilizador.

- Area exposta ao sol (ao menos 4 a 6 horas diarias);

* Proximidade de agua para irrigacao;

« Area n3o sujeita a alagamentos e encharcamentos;

* Local ndo tdo préximo de arvores para evitar a competicdo
por nutrientes do solo e o sombreamento;

- Area com boa ventilacio;

espaco de compostagem

As composteiras podem absorver parte dos residuos organi-
cos advindos das cozinhas do restaurante transformando-os
em adubo e fertilizantes para suprir as hortas e estufas.

cisterna

A captagdo de agua da chuva pode ser utilizada na irrigacdo
de jardins, hortas, estufas, limpeza e sanitarios.

banco de sementes

Banco comunitario, que promove o resgate de espécies que
foram se perdendo ao longo do tempo

jardins filtrantes
Tecnologia para o tratamento de aguas cinzas através de
espécies vegetais. A dgua resultante deste sistema pode ser
utilizada na irrigacdo de jardins, hortas, estufas, limpeza e
sanitarios.

colmeias

Em zonas urbanas, é permitido criar abelhas nativas sem
ferrdo. As colmeias devem ser dispostas em uma zona onde
ndo haja circulacdo intensa de pessoas, nem sol excessivo.

galinheiros

Espaco para a criacdo de galinhas e producdo de ovos, pode
utilizar restos de cascas de frutas e legumes para a alimenta-
¢do dos animais. Sdo espacos fechados para abrigar as
galinhas a noite e possibilitar espaco para a postura dos ovos.

deposito
Espaco para armazenamento de ferramentas e produtos
necessarios para o funcionamento do setor ecoldgico.

multiuso

Espaco destinado a promocdo de atividades como cursos e
reunides da comunidade, pode estar conjugado ao depdsito.
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multiuso

hortas e estufas

acesso
de

funciondrios pré_higienizagéo

camaras frias
despensa seca

recepgao de insumos

pré-preparo

cocgao

sala nutricionista

cisterna jardins filtrantes
colmeias
galinheiro

banco de sementes compostagem

deposito

deposito de limpeza

depdsito de caixas

vestiarios e sanitarios
meme  CcONtrole e administracao

deposito de lixo

higienizacao de utensilios

linha de distribuicao sanitarios

salao de mesas

cozinha experimental
area de capacitacao

fornecimento de marmita

higienizacdo de maos o
de
bilheteria usudrios

fig. 20. Fluxograma de funcionamento e relagéo de setores do programa. Os fluxos de usudrios e funciondrios ndo devem se cruzar, assim como os fluxos de entrada e
saida de usudrios, sendo necessdria uma entrada e uma saida para os usudrios do restaurante.
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proporcao de areas

Segundo o Roteiro de Implantacdo para
Restaurantes Populares, sdo estipuladas as propor¢ées
de cada setor da unidade. O setor de refeitério deve
corresponder por 40% de area; o setor de cozinha
30%; recepgao, pré-higienizacdo, estocagem e
administragdo, por 20% e os setores complementa-
res 10% da area total. As areas de setor ecolégico
variam de acordo com a disponibilidade de lote e
demandas da unidade de alimentacdo, sendo éareas
extras ao somatério da unidade basica. Sera estudada
também a possibilidade de agregar o programa a outro
equipamento ja existente ou proposto; como creches,
escolas, centros de referéncia ou abrigos, ...

planilha de areas basicas

As dreas contemplam apenas os setores
descritos do Roteiro de Implantacdo e seguem método
de dimensionamento baseado no Roteiro e no
Manual Basico para Planejamento e Projeto de
Restaurantes e Cozinhas Industriais por Antonio
Romdo da Silva Filho. O setor complementar pode
apresentar maior variacao de acordo com a demanda.

+ ec:‘:;;:co

outros
equipamentos

unidade basica

fig. 21. Composicdo das dreas: programa bdsico segundo Roteiro de Implantagdo
para Restaurantes Populares + Setor Ecoldgico + equipamentos existentes.

area total

As areas totais sdo estimadas a partir das areas
individuais resultantes do dimensionamento basico.

186-192m? 295-307m? 401-425m?

100 refei¢oes / dia 200 refeicoes / dia 400 refeicoes / dia

recepcao e pré higienizacao de insumos

deposito de caixas

deposito de material de limpeza

vestiarios e sanitarios de funcionarios

controle e administracao

despensa seca

camaras frias

setores de pré-preparo

area de cocgao

sala de profissional de nutricao
higienizacao de utensilios

depdsito de lixo

linha de distribuicao

saldo de mesas

sanitario de usuarios

5m? 7m? 8m? |
2m? 3m? 4m? |
2m? 3m? 4m? |
7m? 12m? 13m? |
4m? 6m? 6m? |
9m? 14m? 16m? |
7m? 11m? 13m? |
6m’ 10m? 11m? |
30-36m? 60-72m? 120-144m’ |
14m? 18m’ 24m? |

area de higienizacdo de maos
bilheteria (controle de acesso)
area de fornecimento de marmitas

cozinha experimental e area de capacitacdo
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Para a analise e determinacdo das areas de
projeto serdo adotadas as diretrizes descritas no Rotei-
ro de Implantagdo de Restaurantes Populares, os crité-
rios do Edital de Chamamento para Restaurantes Popu-
lares da Prefeitura de Porto Alegre e fatores para o
setor ecolégico baseados no manual para hortas urba-
nas publicado pelo projeto Moradia urbana com tecno-
logia Social, da Fundagéo Banco do Brasil.

roteiro de implantacao para restau-
rantes populares, MDSCF

renda
Areas de grande movimentacio de trabalhadores de baixa
renda.
transporte
Préximo a locais de transporte de massas
Localizagdo deste equipamento deve permitir que o0s

usuarios ndo tenham que utilizar meios de transporte para os
deslocamentos no horario de almoco

areas periféricas

Maior concentragdo de populagcdo em situacdo de risco ou
vulnerabilidade alimentar e nutricional

implantacao

Deve estar situado em zonas isentas de odores indesejaveis,
fumaga, p6, ou outros contaminantes e ndo deve estar expos-
to a inundagodes.

infraestrutura urbana basica

Redes publicas de abastecimento de dgua e de fornecimento
de energia elétrica e, também, redes de captacdo para o
esgotamento sanitario e as aguas pluviais.

setor ecoldgico
area exposta ao sol (minimo 6 horas diarias)
area nao sujeita a alagamentos

local ndo proximo de arvores para evitar
competicdo por nutrientes

area com boa ventilacao

edital de chamamento, PMPA

Segundo o edital da Prefeitura de Porto Alegre
sdo determinados seis lotes pra a insercdo de unidades
de Restaurantes Populares. Cada lote fica em um
territorio composto por determinadas regides do Orca-
mento Participativo.

Os lotes 1 e 2 podem estar separados ou em
conjunto, no segundo caso oferecendo a soma total
dos lotes: 400 refeicbes por dia.

lote 1 territério A 200 refeicoes/dia

Centro, Noroeste, Illhas, Humaita - Navegantes

lote 2 territério A 200 refeicoes/dia

Centro, Noroeste, Ilhas, Humaita - Navegantes

lote 3 territério B 100 refeicoes/dia

Restinga, Sul, Centro Sul, Extremo Sul

lote 4 territério C 100 refeicoes/dia

Gloria, Cruzeiro e Cristal

lote 5 territério D 100 refeicoes/dia

Nordeste, Eixo Baltazar, Norte, Noroeste

lote 6 territorio E 100 refeicbes/dia

Leste, Lomba do Pinheiro, Partenon

metodologia

Com base nas diretrizes foram feitas duas
etapas de andlise de dados no mapa para a determi-
nacdo dos terrenos de projeto. A primeira etapa
buscou determinar no universo geral de Porto Alegre
as areas de maior potencial para a instalagdo das
unidades de alimentacdo. Para esta primeira analise
foram cruzados os dados de renda, idade, populagédo
em situacdo de rua e atendimento por linhas de
onibus.

Na segunda etapa sdo delimitados os lotes a
partir das areas com maior potencial em cruzamento
com areas publicas, proximidade de areas de
interesse social e pontos relacionados a assisténcia
social.

fig. 22. Mapa de territdrios para implantagéo dos Restaurantes Populares
dados: Edital de Chamamento para Restaurantes Populares, 2019, PMPA

O mapa demonstra os territérios determina-
dos pelo edital da Prefeitura de Porto Alegre para a
implementacdo dos restaurantes populares.

A regido Noroeste pertence tanto ao territério
A, quanto ao territério D.

AeD D
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Os dados relativos a renda por domicilio foram
extraidos do censo de 2010 do IBGE e sdo agregados
por setor censitario.
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renda

O mapa demonstra a concentracdo de domici-
lios com rendimento abaixo de um saldrio minimo
por hectare, faixa de renda predominante dos usuéarios
do restaurante popular e critério definido pelo edital de
chamamento e o roteiro de implanta¢do de restauran-
tes populares.
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fig. 23. Mapa geral de Porto Alegre com gradiente de concentragdo de domicilios com renda menor de 1 saldrio minimo por hectare.

dados: CENSO 2010, IBGE

Os dados relativos a idade por domicilio foram
extraidos do censo de 2010 do IBGE e sdo agregados
por setor censitario.

idade

O mapa demonstra a concentragdo de domici-
lios com pessoas acima de 60 anos por hectare, faixa
etaria com grande participagdo no nimero de usuarios
do restaurante popular. E a faixa etaria mais vulneravel
e com maior dificuldade de deslocamento.
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fig. 24. Mapa geral de Porto Alegre com gradiente de concentragdo de domicilios com pessoas acima de 60 anos por hectare.

dados: CENSO 2010, IBGE
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populacao em situacao de rua

Os dados relativos a populacdo de rua foram O mapa demonstra a incidéncia em nimeros
extraidos do relatério quantiqualitativo sobre o censo  absolutos de pessoas em situacdo de rua por bairros
de moradores em situagdo de rua realizado em 2016 em Porto Alegre.

pela UFRGS, e sdo agregados por bairro.
Devido a dificuldade e limitacdo da anélise

nem todos os bairros foram analisados, representados
em branco no mapa.

>211 pessoas

1 pessoa

fig. 25. Mapa geral de Porto Alegre com gradiente de distribuicéo da populagéio em situacéo de rua.
dados: Estudos Quantiqualitativos Populacéio Em Situacéo De Rua De Porto Alegre, UFRGS, 2016

linhas de onibus

O mapa demonstra a sobreposicdo do niumero
de linhas de 6nibus em Porto Alegre. Este critério tem o
objetivo de localizar dreas com melhor atendimento ao
transporte publico de massas e areas de maior circula-

¢ao de pessoas.

Os dados relativos as linhas de 6nibus de Porto
Alegre foram extraidos da plataforma Dados Abertos
POA.

155 linhas

~
1linha

fig. 26. Mapa geral de Porto Alegre com gradiente de linhas de 6nibus.
dados: Conjunto completo de informagées sobre o modal 6nibus do transporte coletivo da cidade de Porto Alegre, 2020, Dados Abertos POA.
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areas potenciais

A partir dos dados iniciais, de renda, idade,
populagdo em situacdo de rua e linhas de onibus, foi
montada uma analise para a determinacdo de areas
com maior potencial a instalacdo de um restaurante
popular.

O mapa foi montado com o auxilio do progra-
ma QGIS, onde foi possivel ordenar os critérios basicos
por influéncia e gerar um novo mapa de analise a partir
dos mapas anteriores.

Com isso o mapa de analise de areas poten-
ciais indica areas com maior incidéncia de moradores
de baixa renda, com maior nimero de moradores
acima de 60 anos, com maior nimero de pessoas em
situacao de rua e maior atendimento por linhas de
onibus.

maior potencial

o
o

-

menor potencial

fig. 27. Mapa geral de Porto Alegre com andlise de dados cruzados de renda, idade, populagdo em situacdo de rua e linhas de 6nibus.

dados: IBGE, UFRGS e Dados Abertos POA

territorios Ae B

Neste trabalho serdo definidos duas areas de
projeto: uma na regido central de porto alegre, no
territorio A (lotes 1e 2) e outra em uma regido menos
densificada no territério B (lote 3).

O objetivo é demonstrar a adaptacao da arqui-
tetura do projeto em duas areas com diferentes carac-
teristicas: uma mais urbana e com demandas voltadas
a populacao em situacdo de rua e idosa de baixa renda,
predominante no territério A; e outra com maior
disponibilidade de area de terreno para a produgéo da
agricultura voltada a seguranca alimentar e coesao
social de populacdo de baixa renda, no territorio B

definicao dos terrenos

Para a definicdo objetiva dos terrenos de
projeto foi feita uma segunda analise dentro de cada
territério definido no edital de chamamento. Nesta
analise foram usados os seguintes critérios:

mapa de areas potenciais

O mapa ¢ utilizado como base para a segunda etapa de
analise macroespacial, apontando locais com maior demanda
para a insercdo das unidades de alimentacdo.

parques, pragas e areas verdes residuais

Estas areas serdo utilizadas como critério por serem publicas.
Atualmente a Prefeitura ndo conta com levantamento geral
de lotes publicos. A intencdo na escolha do terreno é buscar
espacos residuais, sub ou ndo utilizados dentro do universo
de &reas verdes de Porto Alegre.

AEIS

A proximidade a Areas Especiais de Interesse Social foi
determinada também como critério da analise por serem
areas ja sujeitas a concentracdo de domicilios de baixa renda.

equipamentos de assisténcia social

A proximidade a equipamentos de assisténcia social como os
centros da FASC e os Centros de Referéncia de Assisténcia
Social foi determinada também como critério da analise pela
potencializagdo de usos dos equipamentos e facilidade de

localizagéo.

33



34

territorio A

A partir da segunda etapa de analise do mapa
para o territorio A, optou se por definir uma area proxi-
ma aos bairros Centro Histérico e Floresta pelo maior
potencial de demandas.

A area conta com a maioria dos terminais de
Onibus da cidade além das estacées rodoviaria e ferro-
viaria, tem maior incidéncia de pessoas em situacdo de
rua (Centro Historico) e uma das regides com maior
percentual de populagéo idosa.

maior potencial

menor potencial

lote 1 territério A 200 refeicoes/dia

Centro, Noroeste, Ilhas, Humaita - Navegantes

+
lote 2 territorio A 200 refeicoes/dia

Centro, Noroeste, llhas, Humaita - Navegantes

A area também tem histérico de ter abrigado
todos os restaurantes populares anteriores assim como
o atual localizado na Rua Garibaldi, 461.

enfoque

Atendimento da populacdo em situacdo de rua e
populacdo idosa de baixa renda.

Atividades secundarias (setor ecolégico e outras

atividades) focadas na capacitagdo, educacado e informacdo
dos usuarios.

fig. 28. Mapa do territdrio A, com andlise de dreas potenciais, dreas verdes, AEIS e equipamentos de assisténcia social.

dados: IBGE, UFRGS, Dados Abertos POA e PMPA.

terreno

O terreno escolhido para a implantacdo do
projeto no territorio A fica localizado na divisa dos
Bairros Floresta e Centro Histérico, proximo a rodovia-
ria de Porto Alegre. E uma érea triangular delimitada a
sudeste pela Rua Voluntarios da Patria, a nordeste pela
Rua Dr. Barros Cassal e a oeste pelo eixo viario de
acesso ao Tunel e Elevado da Conceicao.

A area é publica e encontra-se atualmente desocupa-
da, servindo ocasionalmente como estacionamento.

PDDUA

Segundo a Declaracdo Municipal Informativa
das Condicdes Urbanisticas (DMI) de Porto Alegre, o
lote se enquadra como d&rea especial com regime
proprio. Nao estando disponiveis os regimes detalha-
dos para o lote.

Indice de Aproveitamento maximo

Recuo de Ajardinamento

rodoviaria

trensurb

rua voluntarios da patria, 872, bairro floresta

garibaldi, 461

fig. 29. Mapa do terreno para o territdrio A com edificacbes, vias, vegetagto e curvas de nivel

base: Sistema Cartogrdfico de Referéncia de Porto Alegre, 2015, SMURB Porto Alegre
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territorio B

A partir da segunda etapa de analise do mapa
para o territério B, a area do bairro Restinga se
mostrou com grande potencial de demanda, além de
estar circundada por Areas Especiais de Interesse
Social.

Por ser uma regido menos densificada do que
regiGes centrais a area se torna mais propicia para a
pratica da agricultura em conjunto com o restaurante.
As praticas de agricultura urbana nesta area tem a
atribuicdo de funcionar como ferramenta de coesao
social e seguranca alimentar, uma vez que através de
cursos e oficinas haveria a possibilidade de transmitir as
técnicas de plantio para os domicilios e, ou, pracas do
bairro,

terreno

O terreno definido para o territério B faz parte
de uma grande area publica numa regido de centrali-
dade do bairro Restinga. Para a insercao do projeto
neste terreno serd considerada uma parcela da area
total onde fica localizado o Centro de Referéncia Espe-
cializado em Assisténcia Social. A area de projeto faz
limite com o Centro de Comunidade da Vila Restinga a
sudoeste, area publica desocupada a noroeste, um
campo de futebol a nordeste e com a Avenida Mace-
dbnia a sudeste.

terminal rodoviario

5 /

centro de

PDDUA

Segundo o PDDUA de Porto Alegre areas onde
existem equipamentos de atendimento a populagdo
sdo denominadas como Areas Especiais de Interesse
Institucional, sendo assim elas ndo sdo passiveis de
enquadramento no regime urbanistico. De acordo com
o alinhamento da rua sera adotado o mesmo recuo do
restante da quadra.

'g comunidade
5 da vila restinga
IS)
Qo S
]
g 4
5
E ]
‘ 7
>
/
enfoque >
Atendimento da populacdo de baixa renda com perspectiva ‘
de utilizacdo da agricultura urbana como ferramenta de
lote 3 territério B 100 refeicbes/dia SEgrEIneE ellivernil & Coesse sekl ;

Restinga, Sul, Centro Sul, Extremo Sul avenida macedonia, 1000, bairro restinga

fig. 30. Mapa do territério do lote 3, com andlise de dreas potenciais, dreas verdes, AEIS e equipamentos de assisténcia social.
dados: IBGE, UFRGS, Dados Abertos POA e PMPA.

fig. 31. Mapa do terreno para o territério B com edificacbes, vias, vegetacto e curvas de nivel
base: Sistema Cartogrdfico de Referéncia de Porto Alegre, 2015, SMURB Porto Alegre
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rua voluntarios da patria, 872, bairro floresta

fig. 31. Ampliagdio do terreno para o territdrio A com edificacbes, vias, vegetagdo e curvas de nivel
base: Sistema Cartogrdfico de Referéncia de Porto Alegre, 2015, SMURB Porto Alegre

microclima
elevacdo solar no

83 ' 50 solsticio de verao

terreno
O terreno para territério A deve abrigar os
lotes 1 e 2 em conjunto totalizando assim uma capaci-
dade de 400 refeicBes por dia. Atualmente o terreno
encontra-se livre de qualquer edificacdo ou vegetacao 36,50 Cevgiosoarno
e é bastante plano sendo coberto por brita. Uma é&rea
verde fica enquadrada dentro do lote, sendo delimita-

~

e

mm o m
.
~
~¢°’

da como area nao edificavel.

ES ventos
predominantes

fig. 32. Orientagdo solar, elevacdo do sol e ventos predominantes para o lote.
dados: Instituto de Fisica da UFRGS e Instituto de Geociéncias da UFRGS.

levantamento fotografico

vista da rua voluntarios da patria

vista da rua da conceicao

fig. 33, 34, 35 e 36. Imagens do lote na Rua Voluntdrios da Pdtria, 872, Google Streetview.

39



40

quadra
esportiva

limites do terreno

quadra
esportiva

quadra
esportiva

quadra

esportiva

quadra
esportiva

avenida macedonia, 1000, bairro restinga

fig. 37. Ampliagéio do terreno para o territdrio B com edificagées, vias, vegetagdo e curvas de nivel
base: Sistema Cartogrdfico de Referéncia de Porto Alegre, 2015, SMURB Porto Alegre

terreno microclima

O terreno para territério B deve abrigar o lote
3 com capacidade para 100 refeicdes ao dia. O recorte
da éarea total foi delimitado pelos limites da edificacdo

83 50 elevacdo solar no
[ solsticio de verao

do CREAS que deve ficar dentro do terreno de projeto, 36,50 Slevacio solarno
mas n3o sofrera intervencdo direta. A 4rea conta com 17 oo deinvemo
arvores de meédio e baixo porte junto ao limite nordeste Lemm T T TR
e arvores de maior porte nos fundos do terreno bem < R o,
como no passeio publico junto a rua. A cobertura do L’ RN . N 51
terreno € predominantemente de grama. P S s N
', D \‘
O lote possui o acesso direto pela face princi-

pal do lote na Avenida Macedonia e um acesso interno .
através do lote do Centro de Comunidade da Vila *, .
Restinga pela Avenida Economista Nilo Wulf. ‘. ~ o . L

~ ~ ’

“‘0; .. L 7

ES ventos
predominantes

fig. 38. Orientagdo solar, elevagdo do sol e ventos predominantes para o lote.
dados: Instituto de Fisica da UFRGS e Instituto de Geociéncias da UFRGS.

levantamento fotografico

e e it S . ol

vista do acesso pela avenida macedonia

vista do acesso na avenida economista nilo wulf

fig. 39, 40, 41 e 42. Imagens do lote na Avenida Macedénia, 1000, Google Streetview.
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Local de recebimento dos materiais e géneros entregues
pelos fornecedores. Os equipamentos e mobilidrio previstos
para esta area sdo, basicamente, tanques de higienizagao,
esguichos de pressio e bancadas de apoio. E o local onde
ocorrem as operacdes de: Carga e descarga de materiais e
géneros; Recepgdo, inspecdo e pesagem de géneros; Pré-hi-
gienizacdo de géneros; Limpeza e depdsito de caixas.

* A drea de carga e descarga deve ser coberta, com altura
suficiente para entrada de caminh&o bau (de preferéncia com
docas);

* A drea de carga e descarga deve dispor de iluminagdo
suficiente para permitir a verificacdo da

limpeza e higiene dos veiculos transportadores dos géneros;
* A area de carga e descarga deve dispor de local amplo para
verificacdo do peso e/ou da quantidade dos géneros.

Sala fechada destinada a armazenagem destes elementos.
Deve localizar-se proximo ao setor de recepcado e ao patio de
carga e descarga.

Deve ser uma sala fechada e, necessariamente, separada de
todo o fluxo referente aos alimentos (armazenamento,
manipulagdo e cocgdo).

[Portaria CVS n°. 06/1999] Deve ser uma érea isolada, ou seja,
nao deve ter comunicagdo direta com os demais setores do
Restaurante Popular. [TEIXEIRA et al., 2003] Devem localizar-
-se de tal forma a permitir que todos os funcionarios tenham
que, obrigatoriamente, passar por eles antes de ingressar na
area de produgdo. Cada conjunto de vestiarios e banheiros
deve dispor de trés areas distintas: vestiarios com armarios
individuais, boxes pra banho e vasos sanitarios (no caso do
vestiario masculino também devem existir mictorios). As
privadas devem ter o maximo de isolamento possivel. [TEIXEI-
RA et al., 2003] A higienizagdo das maos deve ser feita segun-
do normas sanitérias existentes. [CVS n°. 06/1999]

Local onde se realizam as atividades administrativas relativas
ao Restaurante Popular, além do controle de aquisicdo dos
géneros junto aos fornecedores. Deve ser uma area fechada,
de acesso restrito, proxima aos setores de recebimento e
armazenamento de géneros.

Local onde sdo armazenados géneros como: cereais, enlata-
dos, acucar, etc.

« Deve ter um Unico acesso, a fim de favorecer um controle
eficiente da movimentacdo de mercadorias;

* A area necessaria para este ambiente depende do planeja-
mento de compra, ou seja, da estratégia de abastecimento
do Restaurante Popular (semanal, quinzenal ou mensal);

* Ha a necessidade de ser um ambiente bem iluminado, mas
deve-se evitar a incidéncia de luz

natural direta sobre os produtos armazenados;

« A temperatura interna ndo deve superar os 27°C; [TEIXEIRA
et al., 2003]

« Para permitir a circulacdo de ar entre as mercadorias,
deve-se prover o ambiente com ventilagdo cruzada; [TEIXEI-
RA et al., 2003]

» Ndo devem existir ralos para o escoamento de agua;
[TEIXEIRA et al., 2003]

+ O piso neste ambiente deve ser liso, lavavel e de material
resistente (PEI 5). [TEIXEIRA et al.,

2003]

Estes equipamentos serdo instalados em locais previamente
determinados pelo projetista do Restaurante Popular. O
fornecimento e a instalacdo das camaras frias serdo executa-
dos de acordo com as instrucdes basicas e as especificacdes
técnicas do projeto elaborado pelo profissional ou empresa
contratada para o fornecimento. Deve-se disponibilizar
espaco para a instalacdo de duas camaras frias e uma anteca-
mara (que dé acesso as duas camaras).

Resfriamento — Destina-se ao resfriamento de laticinios,
hortalicas e frutas, com temperatura controlada, mantida
entre 2°C e 6°C.

Congelamento — Destina-se a conservacgdo de carnes, aves e
peixes, com temperatura controlada, mantida abaixo de
-18°C.

Antecamara — Espaco que serve de area de transicdo térmica
entre o ambiente externo as camaras frias e as proprias
camaras.

* As dimensdes das areas destinadas ao armazenamento
estdo diretamente relacionadas a politica de compra de
géneros (estratégia de abastecimento) e devem ser as meno-
res possiveis.

* A antecamara ndo deve ser utilizada como depdsito de
produtos.

» Os géneros alimenticios, ndo podem ser armazenados junto
aos produtos de limpeza. Também ndo podem entrar em
contato com pisos e paredes, para tanto, as prateleiras e
estrados de polietileno (pallets) devem manter uma distancia
minima destes elementos. [CVS n°. 06/1999] e [TEIXEIRA et al.,
2003]

Os moddulos de producdo deverdo ser projetados no
sentido de evitar contaminagdo e proporcionar ao
manipulador seguranca e conforto em relagdo a
temperatura, ventilagdo, umidade, iluminacéo e ruidos.
A principal diretriz do projeto deve ser evitar o fluxo
cruzado entre géneros alimenticios, carros de transpor-
te, manipuladores e lixo;

Estas areas sdo destinadas a comportar atividades e procedi-
mentos de manipulacdo de alimentos preliminares a etapa de
cocgao. Deve haver, necessariamente, algum tipo de separa-
cao fisica entre elas, pois os géneros de cada érea de pré-pre-
paro ndo podem se misturar aos géneros das outras areas.

Vegetais — Area onde ocorrem os trabalhos para a modifica-
¢do dos géneros alimenticios, ou seja, procedimentos de
higienizacdo, corte, tempero, porcionamento, selecéo,
escolha, moagem e/ou adicdo de outros ingredientes. Para o
suporte as atividades, devem dispor de bancadas de trabalho
(com cubas para higienizagdo), com altura entre 85 cm e 90
cm.

Carnes, Aves e Peixes — Area onde ocorrem os trabalhos e
procedimentos necessarios para a manipulacdo de carnes,
aves e peixes. Deve ser uma sala fechada e climatizada, com
temperatura adequada (entre 16°C e 20°C) para o resfriamen-
to e manipulagdo antes do preparo final. Para o suporte as
atividades, deve dispor de bancadas de trabalho (com cubas
para higienizacdo), com altura entre 85 cm e 90 cm.

Massas e Cereais — Area onde ocorrem os trabalhos para a
producdo de doces, biscoitos, bolos, massas e catacdo de
cereais. Para o suporte as atividades, deve dispor de banca-
das

de trabalho (com cubas para higienizagdo), com altura entre
85 cm e 90 cm.

Sobremesas e Sucos — Area especifica para cada tipo de
servico proposto e ndo segue nenhuma regra bésica. Para o
suporte as atividades, deve dispor de bancadas de trabalho
(com cubas para higienizagdo), com altura entre 85 cm e 90
cm.

Sera localizada de modo a permitir, do seu interior, ampla
visdo da cozinha e do refeitério, através de painéis de vidro.
Para melhor supervisao das atividades é aconselhavel que o
piso seja elevado.

Esta area é destinada a preparacdo do produto final, ou seja,
o alimento pronto para ser consumido. A localizagdo desta
area deve ser o mais proxima possivel da central de GLP e da
distribuicdo de alimentos para o refeitério. E onde devem ser
dispostos o fogdo, os fornos, os caldeirdes, o sistema de
exaustdo, ou seja, todos os equipamentos necessarios para
realizarem as atividades desta etapa.

Cozinha — Esta area deve localizar-se proxima as areas onde
houver a utilizagdo dos utensilios e equipamentos citados.

Refeitério (bandejas e talheres) — Esta area deve ser o

mais fechada possivel em relacdo ao refeitorio. Deve haver
somente a abertura para devolucdo de bandejas/pratos e
talheres. Sua localizacdo devera ser proxima a porta de saida
dos usuarios, e longe da &rea de distribuicdo das refeicdes, a
fim de se evitar o fluxo cruzado de usuarios.

» Paredes — Recomenda-se, para areas ou pontos especificos
onde ocorra a lavagem de utensilios, que a parede seja
revestida com ceramica até 1,8 m de altura. Para tanto, é
aconselhavel a escolha de pecas que precisem do menor
numero de rejuntes possivel para evitar, ou minimizar, a
proliferacdo de micro-organismos;

* Pisos — Tém que ser de alta resisténcia (PEl 5), pois devem
suportar trafego pesado e intenso. Além disso, devem permi-
tir a facil limpeza, ser antiderrapantes, antiacidos e imperme-
aveis, e, ainda, devem propiciar declividade suficiente para
impedir o acimulo de agua. Pisos monoliticos (sem rejunta-
mento) sdo os mais indicados, pois a inexisténcia de rejuntes
dificulta 0 acimulo de sujeira. No caso de se utilizar o revesti-
mento ceramico, ha no mercado opcdes de rejuntes ndo
porosos, ou seja, ideais para a higienizagao e ndo proliferacdo
de micro-organismos. [TEIXEIRA et al., 2003] Todas as jungdes
entre pisos e paredes devem ser arredondadas para evitar o
acumulo de sujeira e facilitar a limpeza (recanto sanitario).
[Portaria CVS n°. 06/1999]

Sua localizagdo é de vital importancia para o correto funcio-
namento do Restaurante Popular. Deve estar proximo aos
setores que produzem residuos, ou seja, principalmente junto
as areas de pré-preparo e higienizacdo de bandejas, talheres
e utensilios utilizados na cozinha; isto, para evitar os fluxos
cruzados indevidos.

Porém, ndo deve haver acesso direto entre a area da cozinha
e o deposito de lixo. Para tanto, sugere-se a criacdo de uma
ante-sala (ou espaco que sirva ao mesmo proposito). Além
disso, deve existir um acesso direto para a parte externa da
edificagdo, por onde o lixo sera retirado para a coleta.

Deve ser um ambiente revestido, de forma que suas superfi-
cies sejam lavaveis e impermeaveis.

E recomendavel que o ambiente seja refrigerado. [SILVA,
1998] e [TEIXEIRA et al., 2003]
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« Pias para higienizacdo das mdos dos manipuladores —
Devem ser previstas, nas areas de manipulacdo de
alimentos, pias exclusivas para a higienizacdo das méos
dos funcionarios. As torneiras devem ter, preferencial-
mente, dispositivos de acionamento automatico. Sua
localizacdo deve estar coerente com a disposicdo do
fluxo de preparo dos alimentos; [RDC n°. 216/2004]

¢ lluminacao — Deve-se evitar a incidéncia de luz solar
direta sobre as superficies de trabalho.

[TEIXEIRA et al., 2003] Para o ambiente de coccao, reco-
menda-se iluminacdo natural — na proporc¢do de 1/5 ou
1/4 da area do piso [TEIXEIRA et al., 2003] — aliada a
iluminacdo artificial. As luminarias que se localizarem
sobre as areas de manipulacéo de alimentos devem ser
protegidas contra explosdes, quebras e quedas aciden-
tais; [RDC n°. 216/2004]

» Temperatura — Temperatura ambiente entre 22°C e
26°C é considerada adequada as operacées

realizadas em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo;
[TEIXEIRA et al., 2003]

* Ventilagdo — A renovacdo de ar dentro da area de
coccao é indispensavel para o conforto térmico dos
funcionarios. Para tanto, devem ser empregados dispo-
sitivos de ventilacdo natural e/ou artificial que permi-
tam a adequada renovacdo do ar. No caso da ventila-
¢do natural, as aberturas devem corresponder a 1/10 da
area do piso. [TEIXEIRA et al., 2003] Ja para a ventilacdo
artificial, deve-se recorrer a condicionadores e/ou
exaustores de ar;

« Paredes — A legislacdo define os requisitos minimos
para o revestimento de paredes em Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo. [RDC n°. 216/2004] As defini-
¢Oes basicas sdo: revestimento liso, impermeavel, cor
clara e resistente, que permita a lavagem da parede em
toda a sua extensao [CVS n°. 06/1999] e [TEIXEIRA et al.,
2003]. As superficies das paredes devem ser mantidas
integras, livres de rachaduras, trincas, vazamentos,
infiltracGes, bolores e descascamentos. Para o uso de
revestimento ceramico nas paredes é aconselhavel a
escolha de pecas que proporcionem o menor nimero
de rejuntes possivel, pois eles sdo focos potenciais de
proliferacdo de micro-organismos;

¢ Pisos — Tém que ser de alta resisténcia (PEl 5), pois
devem suportar trafego pesado e intenso. Além disso,
devem permitir a facil limpeza, ser antiderrapantes,
antiacidos e impermeaveis, e, ainda, propiciar declivi-

dade suficiente para impedir o acimulo de agua. Pisos
monoliticos (sem rejuntamento) sdo os mais indicados,
pois a inexisténcia de rejuntes dificulta o acimulo de
sujeira. No caso de se utilizar o revestimento ceramico,
ha no mercado op¢des de rejuntes ndo porosos, ou
seja, ideais para a higienizacdo e nao proliferacao de
micro-organismos. [TEIXEIRA et al., 2003]

Todas as jungdes entre pisos e paredes devem ser
arredondadas para evitar o acimulo de sujeira e facili-
tar a limpeza (recanto sanitario). [Portaria CVS n°.
06/1999] O rodapé deve ser executado junto com o
piso, para evitar as juntas frias que prejudicam a
aderéncia. O abaulamento do rodapé deve cessar
exatamente na face da parede, para nao gerar quinas
que possam acumular sujeiras.

Sistema de Exaustdo — Deve ser provido de telas
milimetradas removiveis que impecam o acesso de
insetos, aves, roedores, ou quaisquer outros vetores ou
pragas urbanas; [RDC n°. 216/2004]

« AcUstica — As areas de coccdo e higienizacdo sdo as
que possuem os niveis de ruido mais altos dentro do
Restaurante Popular. Isto, devido a quantidade de
maquinas, aos sistemas de exaustdo, a intensa manipu-
lagdo de utensilios, a quantidade de vapores, etc. A fim
de evitar a concentragdo e propagacao do som, ndo é
recomendada a constru¢do de ambientes com formas
cOncavas ou circulares. [TEIXEIRA et al, 2003] Para
manter a ambiéncia acustica em niveis confortaveis nas
areas de trabalho podem-se utilizar, no teto e nas pare-
des, materiais ndo propagadores de som (que ndo
sejam inflamaveis ou combustiveis). Para que os sons
dos trabalhos da cozinha ndo interfiram na area do
refeitério, sugere-se isolar ao maximo estes dois
setores; [SILVA, 1998]

« Teto — Deve ser de facil limpeza, de cor clara, resisten-
te a temperatura e impermeavel ao vapor.

N&o deve ser combustivel, nem propagador de incén-
dios, e deve absorver os ruidos das diversas opera¢des
realizadas na cozinha. Devem ser mantidos integros,
livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltracdes, bolores e descascamentos. O teto reco-
mendado para a area de coccdo € a laje de concreto,
macica ou pré-moldada, revestida e pintada com tinta
acrilica. Porém, o uso de forro de PVC também é aceito.
O pé-direito deve ter, no minimo, 3 metros, sequndo a
legislagdo; [Portaria CVS n°. 06/1999]

* Portas — Para Unidades de Alimentacao e Nutricao, as
portas devem ter, no minimo, 1,00m de largura por 2,10
de altura. Estas sdo as dimensdes minimas previstas na
legislacao. [TEIXEIRA et al., 2003]

Entre alguns setores, a fim de evitar colisdo entre as
pessoas que circulam, as portas devem conter visores.
As portas devem possuir dispositivo de fechamento
automatico, ser mantidas ajustadas aos batentes e ter
superficie lisa e impermeavel; [RDC n°. 216/2004]

« Janelas — Considerando o fato de que o ar quente tende
a subir, as janelas devem ser dispostas na parte superior
das paredes. Esta disposicdo tambéem dificulta a incidéncia
de luz natural diretamente sobre as superficies de trabalho.
Alem disso, as janelas devem possuir superficie lisa e
impermeavel, sempre mantidas ajustadas aos batentes;

» Todas as aberturas, ou quaisquer elementos vazados em
contato com a area externa, devem possuir telas milime-
tradas, colocadas pelo lado de fora, para protecdo contra
insetos, passaros, roedores, etc. Estas telas devem ser
removiveis para que se possa realizar sua limpeza periodi-
ca; [RDC n°. 216/2004]

+ O uso de madeira — seja em esquadrias, pisos ou superfi-
cies de trabalho — ndo é recomendado;

« Altura das bancadas de trabalho — Podem existir, nas
areas de trabalho, bancadas com diferentes alturas. Isto,
para que as atividades dos manipuladores se deem de
forma mais ergondmica, portanto, mais confortavel. Como
indicativo, sugere-se que trabalhos mais pesados (cortes,
por exemplo) sejam feitos em bancadas mais baixas (entre
85 cm e 90 cm de altura), e que trabalhos que exijam mais
precisdo (catagdo de graos), se deem em bancadas mais
altas (entre 95 cm e 110 cm de altura). [SILVA, 1998, apud,
LAVILLE, 1977]

Consiste em uma linha de balcées térmicos de distribuicao,
com secOes para pratos frios, pratos quentes, sobremesas,
bebidas, etc. O usuario deve passar, obrigatoriamente, por
todas as se¢bes. Sua localizagdo deve ser proxima a sala de
cocgao.

* O tempo médio de montagem do prato ou bandeja no
balcdo de distribuicdo é de 6 (seis) a 9
(nove) pessoas/minuto; [SILVA FILHO, 1996]

Area de dispersdo - E a regido onde o usuério termina de
montar o prato/bandeja e dirige-se & mesa. E 0 momento em
que sua atencdo esta dividida entre equilibrar a bandeja e
procurar o local para sentar, portanto, esté sujeito a aciden-
tes. Sendo assim, ndo devem existir fluxos cruzados, desniveis
ou quaisquer obstaculos até as mesas. [SILVA FILHO, 1996] e
[SILVA, 1998, apud, LAWSON, 1978]

E o local do Restaurante Popular onde todo o servico esta
ligado diretamente ao atendimento aos usuarios. O refeitdrio
deverd dispor de duas portas, uma para acesso e outra para
a saida dos usuarios, a fim de evitar fluxos cruzados. O
controle da circulagdo e o acesso do pessoal devem ser
ordenados e sem cruzamentos.

» O tempo médio que o usuario leva entre a distribuicdo e a
devolugdo de bandejas € de 15 a 25

minutos; [SILVA FILHO, 1996]

* A area ocupada por uma pessoa, em mesa, pode variar de
1.0 m? [SILVA FILHO, 1996] a 1,2 m?.

[SILVA, 1998]

Deve-se, obrigatoriamente, prever sanitarios para o uso de
deficientes fisicos; [NBR 9050/2004]

Circulagdes — Sabendo-se que as portas devem ter largura
minima de 1,00m, as circulagdes internas do Restaurante
Popular devem ter, no minimo, 1,20m. [SILVA, 1998, apud,
BIRCHFIELD, 1988]

Ambiente destinado ao ensino, ensaio e experimentacdo de
atividades relacionadas a questdes alimentares e nutricionais,
gastrondmicas, de boas praticas de fabricacdo, satde publica,
etc. Pode ser usado tanto para a capacitagdo dos proprios
funcionarios do Restaurante Popular (ou de um outro publico
especifico), quanto como um espaco que permita a insercao
da comunidade no processo de educacdo e seguranca
alimentar e nutricional. Este espaco deve ser projetado de
forma que as diversas atividades se realizem de forma
integrada e continua.

Local destinado ao armazenamento e abastecimento de
containers térmicos (tipo hot box), que mantém a temperatu-
ra dos alimentos desde o momento do preparo até a chega-
da ao local onde eles devem ser entregues. E recomendavel
que se preveja espaco suficiente dentro da edificacdo para a
entrada do veiculo que transportaré os hot boxes.
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Devera estar localizada entre o guiché da bilheteria e o
balcado de distribuicdo das refeicdes. Ou seja, as pias devem
estar dispostas de tal forma que o usuério seja obrigado a
lavar as mdos apds o manuseio do dinheiro, e antes de seguir
para linha de distribuicao.

O Restaurante Popular, devido ao grande nUmero de
usuarios, deve dispor de um sistema de controle de fluxo que
seja ininterrupto. Para tanto, devem existir uma ou duas
bilheterias bem estruturadas, de acordo com o nimero de
usuarios. Se houver fornecimento de marmita, as filas devem
ser distintas.

Recomenda-se adotar descidas individuais de dgua do
barrilete, para que a necessidade de manutencao de
um ponto hidraulico ndo interfira no funcionamento
dos demais.

 Deve-se prever um ponto de agua fria para cada
caldeirdo da area de coccdo.

» Para o dimensionamento da capacidade total dos
reservatorios de agua (caixa d'adgua e reservatorio
enterrado), deve-se usar como parametro o consumo
de 28 litros de agua por refeicdo — 20 litros de adgua fria
e 8 litros de agua quente. [SILVA FILHO, 1996] Este
consumo é dimensionado para todas as atividades que
acontecem no interior do Restaurante Popular, inclusive
a higienizacao dos ambientes, dos equipamentos e
utensilios, e 0 uso em banheiros e vestiarios.

« O projeto de instalagdes hidraulicas deve ser elabora-
do de acordo com as seguintes normas
técnicas: NBR 5626/98 e NBR 5648/99.

Posicionar as caixas de gordura e caixas de passagem
na parte externa da edificacdo ou em areas onde nao
existam fluxos de alimentos, como vestiarios ou depdsi-
tos de limpeza. [RDC n°. 216/2004]

» Recomenda-se a instalagdo de tubula¢es indepen-
dentes para cada ponto de esgoto para facilitar a
deteccdo e a manutencdo de vazamentos ou obstru-
¢Oes das tubulacdes.

* Deve-se prever um ponto de coleta de esgoto para
cada caldeirao da area de coccéo.

« Posicionar calhas com grelhas metalicas dotadas de
retentores de residuos que blogueiam a entrada de
insetos e roedores nas areas molhadas e em pontos
estratégicos para a limpeza, adotando uma inclinacdo
do piso de 0,5% a 1,0% e direcionando o fluxo da dgua
para estes pontos.

« Nos pontos de esgoto das pias de pré-preparo,
limpeza de panelas, pratos e talheres, e demais pontos
coletores de gordura e/ou detritos sélidos, recomenda-
-se a utilizacdo de joelhos de 90° com visita, para possi-
bilitar a desobstrucdo da canalizagdo e evitar proble-
mas com entupimentos.

« O projeto de instalagdes sanitarias deve ser elaborado
de acordo com a NBR 8160/99.

A distribuicdo elétrica deve basear-se na disposicdo do
layout. E necessario o levantamento de todos os equi-
pamentos e a identificagdo dos seus consumos para a
especificacdo das tomadas.

 As instalacdes elétricas devem estar embutidas ou
protegidas em tubulagdes externas em bom estado, de
forma a permitir a higienizagdo dos ambientes sem

oferecer riscos de contato com os condutores elétricos.

* Recomenda-se adotar, para o dimensionamento da
iluminacdo artificial, as seguintes proporcoes:

Refeitério — O nivel de iluminacao artificial recomenda-
do para a area do refeitério é de 150W/6m? com
lampadas incandescentes, para um pé-direito maximo
de 3,00m. [TEIXEIRA et al., 2003] Para lampadas fluores-
centes recomenda-se a proporcao de, aproximada-
mente, 50W/6m? (para pé-direito de, no maximo, 3
metros);

Cozinha, Recepcéao, Pré-Higienizacdo e Estocagem — O
nivel de iluminagdo artificial recomendado para a area
de coccdo, com lampadas incandescentes, é de
150W/4m? para um pé-direito maximo de 3,00m.
[TEIXEIRA et al, 2003] Para lampadas fluorescentes
recomenda-se a proporcao de 40W/4m? (para pé-di-
reito de, no maximo, 3 metros).

« O projeto de instalacGes elétricas deve ser elaborado
de acordo com as seguintes normas técnicas: NBR
5410/04, NBR 5413/82 e NBR 5473/86.

Sua localizacdo seré externa aos setores do Restaurante
Popular, em area confinada, protegida de tal forma que
impeca a aproximacao de veiculos e pessoas ndo auto-
rizadas, e permita o acesso dos veiculos de abasteci-
mento dos botijdes. Normas especificas disciplinam a
construcdo de centrais de GLP.

O fornecimento e instalacdo da Central de Gas, bem
como das tubulacdes de abastecimento até os pontos
solicitados, serao executados de acordo com a previsao
de pontos indicados no projeto arquiteténico e de
acordo com as demandas, dimensionamento e especi-
ficacdes técnicas do projeto elaborado pelo projetista.

« O projeto de instalacées de géas deve ser elaborado
de acordo com as seguintes normas técnicas: NBR
13.523/2006, NBR 13.932/1997 e NBR 13.933/1997.

A viabilizagdo da implantacdo de um sistema de aque-
cimento de dgua depende de varios fatores, que devem
ser considerados desde a elaboracdo do projeto de
arquitetura. Para contribuir com a reducdo dos custos
desta instalacdo, alguns topicos devem ser observados
como:

« Posicionar o boiler sob o reservatério e acima do nivel
da cumeeira do telhado onde serdo fixadas as placas de
aquecimento solar, favorecendo assim um sistema
funcional por gravidade, dispensando a utilizagdo de
bombas;

« Direcionar a face do telhado onde se prevé a fixacao
das placas de aquecimento solar voltadas para o Norte
(direcdo onde se obtém o melhor aproveitamento da
insolacao), diminuindo a necessidade de se construir
estruturas de sustentacdo e direcionamento das placas;

« Adotar, sempre que possivel, uma inclinacdo de telha-
do coincidente a inclinagdo necessaria das placas de
aquecimento solar. Esta inclinacdo varia de acordo com
a latitude do local.

O fornecimento e a instalacdo da central de aqueci-
mento de dgua, bem como das tubulacdes de abasteci-
mento até os pontos solicitados, serdo executados de
acordo com a previsao de pontos indicados no projeto
arquitetdnico e de acordo com as demandas, dimen-
sionamento e especificaces técnicas do projeto elabo-
rado pelo projetista de hidraulica.

A agua quente se faz necessaria na cozinha para a
higienizacdo do estabelecimento e dos seus utensilios
(panelas, talheres, lixeiras, bancadas, etc.). Podera
também abastecer os caldeirdes reduzindo o tempo de
producdo de vapor.

O projeto de instalagbes de &gua quente deve ser
elaborado de acordo com a NBR 7198/93.

Sobre a Anotacdo de Responsabilidade Técnica — Obe-
decer ao que dispSe a Resolugdo n°. 425/1998, do
CONFEA, principalmente em seus Artigos 1° e 3°:

“Art. 1° - Todo contrato escrito ou verbal para a execu-
cdo de obras ou prestacdo de quaisquer servicos
profissionais referentes a Engenharia, a Arquitetura e a
Agronomia fica sujeita a ‘Anota¢do de Responsabilida-
de Técnica (ART)", no Conselho Regional em cuja jurisdi-
cao for exercida a respectiva atividade.”

“Art. 3° - Nenhuma obra ou servico podera ter inicio
sem a competente Anotacdo de Responsabilidade
Técnica, nos termos desta Resolucdo.”

2) Sobre a interlocu¢cdo com profissionais da area de
nutricdo — E altamente recomendavel que o projetista
seja assessorado por um profissional de nutricdo, que
podera orientd-lo quanto a maiores especificidades e
necessidades de um equipamento desta natureza.

3) Sobre a Acessibilidade — Obedecer ao que determina
a NBR 9050/2004, em seus itens 13.1 e 13.2, que
dispdem:

“1.3.1 Todos os espacos, edificacdes, mobiliario e equi-
pamentos urbanos que vierem a ser projetados, cons-
truidos, montados ou implantados, bem como as refor-
mas e ampliaces de edificacdes e equipamentos urba-
nos, devem atender ao disposto nesta Norma para
serem considerados acessiveis.”

“1.3.2 Edificagdes e equipamentos urbanos que venham
a ser reformados devem ser tornados acessiveis. Em
reformas parciais, a parte reformada deve ser tornada
acessivel.”
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CAPITULO II, SECAO |
Condicoes Gerais

Art. 127 — S&o edificaces ndo residenciais, aquelas
destinadas a instalacdo de atividades comerciais, de
prestacdo de servicos, industriais e institucionais.

Art. 128 — As edificacGes nao residenciais deverao ter:
| — pé-direito minimo de 2,60m e 3,00m no pavimento
térreo quando houver obrigatoriedade de marquises;

Il — estrutura e entrepisos resistentes ao fogo (exceto
prédios de uma unidade autébnoma, para atividades
que ndo causem prejuizos ao entorno, a critério do
municipio);

[ll — materiais e elementos de construcdo de acordo
com o titulo VIII (exceto o capitulo Il para prédios de
uma unidade autbnoma, para atividades que ndo
causem prejuizos ao entorno, a critério do municipio);

IV — instalacBes e equipamentos atendendo ao titulo
XII;

V — circulagdes de acordo com o titulo IX;
VI —iluminacao e ventilacao de acordo com titulo X;

VI — chaminés, quando houver, de acordo com titulo
VIII;

VIIl = quando com mais de uma unidade autbnoma e
acesso comum:

a) as mesmas, numeradas adotando-se para o primeiro
pavimento os numeros 101 a 199; para o segundo
pavimento, 201 a 299 e assim sucessivamente; para o
primeiro subsolo, de 9001 a 9099; para o segundo
subsolo de 8001 a 8099, e assim sucessivamente;

b) instalacGes sanitarias de uso publico, no pavimento
de acesso, compostas de, no minimo, vaso sanitario e
lavatorio dimensionadas de

acordo com artigo 131, exceto quanto ao acesso aos
aparelhos que deveré ser de 80cm;

¢) vestiario com local para chuveiro;

d) refeitorio ou local destinado a alimentacdo do
empregado ou prestadora

de servicos em area privativa para essa finalidade;
(Redacéo dada p/

LC. n® 429/99)

e) caixa receptora de correspondéncia de acordo com
as normas da EBCT, localizada no pavimento de acesso.
(Alinea "d" reordenada para “e” p/LC. n°® 429/99)

Art. 129 — As edificacdes destinadas a atividades consi-
deradas potencialmente incbmodas, nocivas ou
perigosas, além das prescricdes do presente Cddigo,
deverdo atender a legislacdo de impacto ambiental.

Art. 130 — Nas edificagdes em que houver atividades
que incluam manipulagdo de 6leos e graxas, tais como
servigos de lavagem e/ou lubrificacdo, oficinas mecani-
cas em geral, retificadoras de motores etc., além das
disposicdes do artigo anterior, devera ser instalada
caixa separadora de 6leo e lama atendendo o anexo 7.

Paragrafo Unico — Os servigos de lavagem e/ou lubrifi-
cacdo também deverdo atender as disposi¢des do
artigo 165 inciso lIl.

Art. 131 — Os sanitarios deverdo ter, no minimo, o
seguinte:
| — pé-direito de 2,20m;

Il — paredes até a altura de 1,50m e pisos revestidos com
material liso, lavavel, impermeavel e resistente;

[l — vaso sanitario e lavatorio;

IV — quando coletivos, um conjunto de acordo com a
norma NB-833 (NBR 9050/85);

V — incomunicabilidade direta com cozinhas;

VI — dimensdes tais que permitam a instalacdo dos
aparelhos, garantindo:

a) acesso aos mesmos, com largura ndo inferior a
60cm;

b) afastamento de 15cm entre os mesmos;

c) afastamento de 20cm entre a lateral dos aparelhos e
as paredes.

Paragrafo Unico — Para fins do dimensionamento dos
sanitarios serdo consideradas as seguintes medidas
minimas:

lavatério — 50cm x 40cm

vaso e bidé — 40cm x 60cm

local para chuveiro — rea minima de 0,63m? e largura
tal que permita a inscricdo de um circulo com diametro
minimo de 70cm.

Art. 132 — Refeitdrios, cozinhas, copas, depdsitos de
géneros alimenticios (despensas), lavanderias e ambu-
latorios deveréo:

| — ser dimensionados conforme equipamento especifi-
co;

Il — ter piso e paredes até a altura minima de 2,00m,
revestidos com material liso, lavavel, impermeavel e
resistente.

Art. 133 — As areas de estacionamento descobertas em
centros comerciais, supermercados, pavilhdes, ginasios
e estadios deverdo:

| — ser arborizadas;

Il - ter piso com material absorvente de aguas pluviais,
quando pavimentado.

CAPITULO I, SECAO XX

Art. 170 — Os locais para refeicdes, além das disposicoes
da Secéo | deste Capitulo, deverao ter:

| — cozinha, copa, despensa e depdsito;

Il — instalacdes sanitarias para uso publico, separadas
por sexo, com facil acesso;

Il — instalacdo sanitaria de servico, constituida, no
minimo, de um conjunto de vaso, lavatério e local para
chuveiro;

IV — central de gas quando tiverem aparelhos consumi-
dores de gas.

Il — ter piso com material absorvente de aguas pluviais,
quando pavimentado.

Art. 196 — Nas edificacbes nado residenciais sera obriga-
téria a previsdo de instalacbes para armazenagem de
lixo sempre que com area superior a 150m?, a excecdo
daquelas com legislacdo especifica, com as mesmas
caracteristicas técnicas estabelecidas no artigo 195.

§ 1° — Nas edificacdes de ocupagdo mista, nas quais
uma das atividades for residencial, cada atividade terd
instalacdo prépria para armazenagem do lixo.

§ 2° — Ficam dispensadas do atendimento do “caput”
deste artigo, as edificacbes destinadas a garagens
comerciais, templos, cinemas, teatros, auditérios e
assemelhados.

fig. 43. CPCI POA, Classificagtio das Edificagdes quanto a sua Ocupagto/Uso,
Tabela 1.

fig. 44. CPCI POA, Exigéncias de Protecéo Contra Incéndio por Tipos de
Edificacdo, Tabela 5.

fig. 45. CPCI POA, Exigéncias de Protegdo Contra Incéndio por Tipos de
Edificacdio, Tabela 6.

EXT - Extintores de incéndio

SDAL - Saida alternativa

SSD - Sinalizacéo de saidas

IE - lluminacdo de emergéncia

HDR - Instalagdes hidraulicas sob comando

ALR - Alarme acustico

SPK - Instalagdes de chuveiros automaticos (sprinklers)

fig. 46. CPCI POA, Exigéncias de Protecdio Contra Incéndio por Tipos de
Edificacdo, Tabela 6.

SD - Saida ou rota de saida (em edificacées térreas)
NE - Escada nao enclausurada

EP - Escada enclausurada protegida

PF - Escada enclausurada a prova de fumaca
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