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"Il cibo puo dare emozione dal primo giorno all'ultimo,
sta a noi cuochifare di tutto perché cio avvenga.”

“0O alimento pode dar emocao do primeiro dia de vida
ao ultimo, cabe a nés chefs fazer de tudo para que isso
aconteca”

Paolo Taverini (Presidente Chef & Chefs)
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1.INTRODUCAO

A alimentacdo € uma necessidade fisiologica (01)do organismo e € atraves dela que
CcoNseguimos NOs manter VIivos.

Porem nos alimentamos também por prazer (02), procurando bem-estar € bom humor.
Alem disso, a alimentacao esta envolvida em diversos eventos sociais com amigos e familiares:

. ~ 1
festas, restaurantes, churrascos e bares, dos qudis, Nao escapamaos.

Em nossa cidade, em decorréncia da colonizacao, a gama de opc¢oes de refeicoes
tipicas, aumenta a vontade das pessoas de se deliciar com os quitutes e costumes herdados
pelas familias colonizadoras. Parte dessa heranca fica com as familias (03) e n&o sé&o difundidas
pela sociedade. O papel de uma escola de gastronomia e fazer com que nela haja uma
relacdo de troca de conhecimentos gastronomicos, Com 0O iNtuito de que essa memoria Nao se
perca.

!
e ——_
Imagem 02: Alimentacéo por prazer

I- Fonte: http:;//www.comunidadenews.com/colunista/dra-odilza-vital/fome-ou-vontade-de-comer-2704

e . e -

Imagem 03: Heranca Culinaria



1.1. Tema

O tema a ser trabalhado tem como foco o ramo gastronomico, cCom o intuito de implantar -’-_?
na cidade de Criciuma uma escola de gastronomia que qualifique profissionais do ramo para
trabalhar em conjunto com o turismo (04), hotelaria (05) e cozinhas industriais (06).

Imagem 04: Turismo em Criciuma

1.2. Problematica

A proposta busca fortificar a identidade gastrondmica regional, pois, segundo Marilia

Boldorini' colunista do Radar Sul a diversidade de culturas encontradas em Santa Catarina, reflete
diretamente na culinaria, pelo fato de varios povos europeus terem colonizado o estado, a
gastronomia catarinense apresenta tracos germanicos, italianos, portugueses, Campeiros,
africanos e indigenas.

A Implantacdao de uma escola gastronomica em Criciima ira capacitar profissionais para
trabalhar em cozinhas industriais, hoteis, festas de gastronomia tipica, restaurantes e outros, :
fortalecendo o turismo daregiao. Imagem 05: Hotel Crisul em Criciama

1-Fonte: http;//www.santacatarina.radarsul.com.br/gastronomia.asp



1.3. Justificativa do Tema

No sul de Santa Catarina a tradicao gastrondmica e muito forte, devido aos imigrantes
gue aqui se estabeleceram e a deixaram como heranca cultural (07). Essa heranca ¢
devidamente mostradas nas manifestacoes culturais da regido como as festas de gastronomia
tipica. Atraves desses dados, o trabalho se volta para a formacao e capacitacao de profissionais
gue possam, pelo aprendizado, difundir e aplicar as tecnicas do Nnosso legado historico.,

A gastronomia em nossa cidade € uma heranca cultural gue passa de geracdo em
geracao oriundos da colonizacao pelas etnias: italiana, portuguesa, alema, africana, polonesa,
espanhola e arabe. Muitas receitas tradicionais de seus paises de origem foram adaptados com
os ingredientes disponiveis na regiao, perdendo assim a sua originalidade (08) alem de ficarem
restritos apenas as familias de origem, sem haver difusdo social. Existe a necessidade de
resgatar, atraves do estudo académico, essa tradicao fiel ao original e difundi-la a sociedade.

| —

Imagem 08: Gastronomia Toscana
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Imagem 09: sauerkraut(Chucrute)




Ja existem interesses publicos por parte da Prefeitura Municipal de Criciima juntamente
com a ACIC (Associacao Empresarial de Criciima) e a ICIF da Italia (Instituto de Alimentos, da
Cultura e das regides vinicolas da ltalia) , de implantar na cidade uma escola de gastronomia.
Noticia comentada na radio Som Maior no dia 5/5/2011 pelo vice presidente da ACIC,

. . \ ;. \ S . . 1
Piovesan, sobre a viagem a negocios a ltalia juntamente com a Prefeitura de Criciuma .

Porem a cidade de Criciuma e regido nao possui uma unidade de ensino formadora de
chefs de cozinha em padrao internacional gue possam contribuir para o resgate cultural
gastronomico e para dar suporte a projetos como o da ICIF.

1- Fonte: http;//www.criciuma.sc.gov.br/lernoticias.php?codigo=5623 (ANEXO 1, pagina 66)




2.0BJETIVOS DO PROJETO

2.1. Geral

Propor um espaco arquitetonico que atenda as necessidades de uma escola de
gastronomia no municipio de Criciuma, respeitando as tradicdes da gastronomia tipica da
regiao. A busca do ensino e aprimoramento dos metodos e especialidades da gastronomia
para valorizar a mao de obra regional.

2.2. Especificos

. Apresentar definicao e historico sobre a gastronomia, bem como sua atuacao cultural
na cidade de Criciima e regiao.

. Pesquisar os tipos de escolas de gastronomia e sua estrutura, dando énfase as cozinhas
industriais.

. Analisar possiveis areas para a implantacao da escola e especificar a melhor.

. Realizar diagnostico da area escolhida.




3.0 QUE E GASTRONOMIA?

3.1. Definicao

A palavra gastronomia vem do grego gaster (ventre, estomago) e nomo (lei), traduzindo
portanto literalmente “as leis do estomago” (10). O criador do termo foi um poeéta viajante grego
do seculo IV a.C. como um grande apreciador da boa mesa ele percorreu muitos territorios
provando dasiguarias das cozinhas locais.

A gastronomia esta tambem ligada as tecnicas de coccdo e preparo dos alimentos (11,
pbem como servicos (12), maneiras e rituais da refeicao (13). Podemos assim entender que a
cozinha e a culinaria estao inseridas na gastronomia.




4.UMA CULTURA CHAMADA GASTRONOMIA

4.1. Aspectos historicos e culturais

A gastronomia encontra-se Como um inventario patrimonial podendo sua importancia ser
comparada com os museus (14, festas (15), dancas (16) e templos religiosos (17). “O turismo e a
gastronomia se beneficiaram com o avanco dos meios de transporte, da tecnologia e da midia.” |

(FREIXAS e CHAVES, 143, 2008)"

4.2. Historiada Gastronomia

Nos dias atuais, a gastronomia se expressa em meio aos habitos alimentares de cada povo,
legado que passa de geracao em geracao desde a pre historia onde a comida era preparada com
oS recursos disponiveis naregiao. Com isso, cada comunidade foi criando sua cozinha.

1-Fonte: FREIXA, Dolores; Chaves, Guta. Gastronomia no Brasil e no Mundo. Rio de Janeiro: Ed. Senac Rio, 2008.

Imagem 17: cuitura de Templos



4.2.1. PreHistoria e Historia Antiga

Para entender cComo surgiu a gastronomia, precisamaos voltar ao principio da humanidade,
na idade da pedra onde houve o surgimento do homem. Desde essa epoca 0 homem sentiu
necessidade de viver em grupo, e foi atraves dessa vivencia que consagrou costumes como o de
preparar os alimentos.

Na descoberta do fogo, os homens paleoliticos se reuniam ao redor da fogueira para
compartilnar o alimento ( 18), dando ao fogo a funcao de cozinhar o alimento e unir as pessoas.

No periodo nealitico, eles deixaram de ser nomades e comecaram a cultivar plantas e
domesticar animais (19). Com isso a divisao do trabalho entre homem e mulher se tornou mais
nitida e a agricultura comecou a gerar excedentes que propiciavam a troca de mercadorias com
OULros povos, nascendo entao o comercio.

Ja na idade dos metais, 0 homem aprendeu tecnicas de fazer instrumentos que
aumentavam a producao, intensificando assim o comercio e aflorescendo o surgimento das
cidades. Ofimda pre historia € marcado pela descoberta da escrita (20).




Pela localizacdo geogréafica privilegiada entre os rios Tigre e Eufrates, na Mesopotamia o + ﬁ
comercio nautico por trocas era forte, tendo a cevada como moeda vigente. Consumia-se muma i
carne devido o crescimento da pecuéria, e o consumo de pao pelo plantio do trigo e producéo de | ,magm 21: e ——
sua farinha. Em sua mitologia politeista, grandes banquetes era realizados como oferendas aos ¥ /

deuses, onde alem da comida serviam a primeira cerveja da historia, denominada de kwass. O
Egito antigo tambem fez a gastronomiarefletir sua riqueza cultural.

Tinham costumes saudaveis e conhecimento do valor nutricional dos alimentos pois |
acreditavam que com isso atingiam uma maior longevidade. Os principais registros de 7.
gastronomia estdo nos sarcofagos, onde atraves de pesquisas, foi descoberto também registros
de que foram os primeiros a utilizarem forno de barro para cozinhar alimentos. '

Os heb.reus surgiram na !\/Ie_s_opotamla onde se de_d:cavam_ A0 pastoreio, e em tempo de T i P e e e
escassez serviam aos egipcios. Viviam em grupos familiares dirigidos por homens idosos. A '
alimentacao seguia preceitos religiosos chamado kosher que significa “apropriado para o |
consumao’, e até hoje € o rabino quem veta ou aceita o produto para © Consumo.

Imagem 24: Hebreus e Eglpc:os



4.2.2. EuropaMedieval, Arabes e Bizantinos

Na Europa medieval, prevalecia o regime agrario e fechado, isolados em feudos e a divisao
das classes sociais eram ligadas a agricultura. O clero era quem representava a igreja catolica e
sendo a mais poderosa da epoca. Os sacerdotes tinham a cultura, inclusive a gastrondmica, e T -l
i ) Imagem 25: Banquete Me
influenciavam no poder. "
Os banqguetes nos castelos duravam dias e representavam uma forma de o senhor feudal e &
vassalos estreitarem seus lacos de unigo e amizade, a comida extravagantemente decorada
chegava em cortejo (Z5) como simbolo de poder, porem ndo utilizavam de utensilios como §

pratos, garfos e facas, a comida eralevada a boca com as proprias maos (26).

Ponto estrategico entre 0s continentes asiaticos e europeus, Constantinopla (27) era local
de passagem obrigatoria de embarcacdes de produtos alimenticios e o Unico caminho por terra
usado pelas caravanas que vinham do oriente com pedras preciosas e especiarias (28). O povo
dessa regiao nao perdeu as tradicoes Greco -romanas com habitos requintados que logo mais
tarde influenciaram o renascimento.

Em termos politicos a expansao islamica era ameacadora pela Europa medieval, por outro
lado, Nno campo da gastronomia ocorreu um rico intercambio cultural , pois alem de
desenvolvidos em varios setores de conhecimento, os arabes eram tambem grandes mercadores, , :
tendo sido os responsaveis por levar produtos de origem asiatica e africana a Europa. Faz parte & i fﬁ
dos costumes arabes comer em pequenas porcoes, os chamados mezzees. m 27: Constantinopla

15

Imagem 28: Temperos da India




4.2.3. Renascimento

O aumento do comercio deu vida e rigueza as cidades europeias. A renascenca foi uma
nova atitude diante da vida, se expressando em grandes niveis na arte e na cieéncia, tornando isso
evidente ate mesmo Nos habitos amesa (29).

Na gastronomia rompia com os padroes medievais, dando mais importancia a qualidade e
refinando os prazeres a mesa.

No Renascimento, a ltalia tornou-se simbolo de refinamento do mundo ocidental gracas a
influencia dos bizantinos. Leonardo Da Vinci (30), simbolo do renascimento italiano, como na arte
€ na ciéncia, tambem teve enorme importancia na gastronomia, pois era um grande gourmet.
Pregava aingestao de quantidade moderada de comida e equilibrio de ingredientes, Como prova
disso existem estudos que comprovam que Da Vinci era vegetariano. Foi nessa epoca que
surgiramas primeiras cartilhas (3 1) de boas maneiras a mesa e condutas ligadas a etiqueta.

lmagem 30: Leonardo Da Vinci
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Imagem 3 1: Livro de Da Vinci



4.2.4. Expansao MaritimaeaAmeérica

O desejo de encontrar riquezas fora do continente, impulsionou os europeus na metade do
seculo XV abuscar novas rotas no oriente.

Com as grandes navegacoes (3Z7) a America entra no Mapa do Mundo e com essa

o N

Imagem 32: Grandes Navegacées

descoberta das o intercambio de especiarias entre 0s povos se tornou ainda maior, haja vista que ¥4

na America, os povos Maias, Astecas e Incas (33) tinham a cultura de comercializar seus produtos
nativos (34), e estes foram difundidos com as navegacdes para paises europeus.

Um exemplo de produto de origem americana que dominou o continente europeu foi o
chocolate, derivado do cacau (35), que tornou-se a bebida mais requintada nos castelos
franceses.

¥

B, &

Imagem 33: Maias, Astecas e Incas

Imagem 35: Cacau




4.2.5. GastronomiaFrancesa

A partir do seculo XVII € a vez da Franca ditar as regras da boa mesa, os chefs franceses se
tornaram famosos e um seculo depois, surgiu o restaurante como principal estabelecimento
gastronomico. O incentivo que os reis franceses (36) deram aos chefs e suas equipes foram
decisivos para a hegemonia da cozinha francesa.

Foi no seculo XIX que o restaurante (37)se tornou a instituicao mais importante da
gastronomia. AO mesmo tempo gue a burguesia se firmou como elite politica e economica, a
gastronomia solidificou seus principios e suas tecnicas, tronando-se modelo internacional.

Com a Revolucao Francesa e o surgimento os restaurantes, a gastronomia profissional sai
dos palacios e se torna mais democratica. E nessa fase que a alta cozinha francesa (38) comeca a
fundamentar suas bases tecnicas , que fariam brilhar no mundo seus grandes mestres no XIX, a
idade de ouro da cozinha francesa.

F
Imagem 38: Comida Francesa




4.2.6. Idade Contemporanea

No final do seculo XIX e inicio do seculo XX, houve a intensificacao do desenvolvimento
tecnologico (39), com grande avanco da industria, a invencdo do motor e a energia eletrica,
propiciando radicais mudancas Nno modo de vida das pessoas. .

Imagem 39: Tempos Modernos
. . . , , . . ’E} " _1-‘

Essas novas tecnologias influenciaram tambem os habitos alimentares dos tempos ;’53. COOK -:, !\-
modernos: maior rapidez de coccao, seguranca na conservacao do alimentos e maior & ond WASH | %% "-”‘-1’
diversidade de receitas em funcao dos novos eletrodomesticos (40). s :

O turismo e a gastronomia se beneficiaram com o avanco Nos meios de transporte , da
tecnologia e da midia. A invencao do avido possibilitou gue um maior numero de pessoas
pudessem conhecer outros paises em um menor periodo de tempo. Os Novos meios de
comunicacao como 0 radio e depois a televisdo, tornam-se fonte de entretenimento e
informacao. A aplicacéo de eletricidade em eletrodomesticos trouxeram muitos beneficios e
conforto a mulher, que com isso ficou cada vez mais independente e inserida no mercado de
trabalho.

Nessa época, o chamado fast-food (4 1) inaugura na gastronomia, estilo Norte americano s
gue invade rapidamente o mundo apos a Segunda Guerra Mundial (1939-1945). S&o criadas
tambeém as grandes escolas de gastronomia como a Le Cordon Bleu na Franca, que ¢
considerada o santuario dos grandes chefs, e até hoje tem seu nome em destaque entre as mais
renomadas escolas de gastronomia do mundo.




4.2.7 Gastronomia no Brasil

e

indigenas (44) com ricos saberes alimentares, alem da exuberante oferta de frutas exoticas €
outros tantos produtos. Os colonizadores por sua vez, trouxeram sua culinaria milenar, os &

legumes, verduras e animais de criacao.
Para aumentar a economia da cana-de-acucar, no seculo XVIII foram trazidos os africanos

(45) em trabalho escravo nas lavouras e engenhos. Trouxeram com eles comidas regadas ao

azeite de dendé e ao coco. Podemos entao afirmar que a primeira formacao de brasileiros nasceu

apartir dajuncao das culturas indigena, portuguesa e africana.

A gastronomia brasileira comeca a se consolidar a partir do seculo XVII, com a

implementacéo dos engenhos de cana de acucar no nordeste, onde a africana preparava na
cozinha da casa grande, quitutes de origem portuguesa com um toqgue africano e ingredientes it
Imagem 43: Vasco da Gama

nativos brasileiros.
Ate o seculo XVIl o Brasil era uma coldnia dominada por Portugal. Mesmo assim, se formou

uma culinaria rica em possibilidades e multiplas maneiras de elaboracao de pratos pela adaptacéo

das cozinhas indigena, portuguesa e africana.

Imagem 45: Africanas



Com a independéncia (46), a nacao brasileira do seculo XIX buscou seu proprio destino.
Com a abertura dos portos, entraram novos produtos alimenticios e chegaram imigrantes (47)
das mais variadas nacdes, Cujos costumes gastronomicos se incorporaram a nossa cultura.

=
: ’i.g.‘
: .‘..' '_(‘l ] :"'
44\ 1 N
Inicialmente, nas fazendas de cafe eram os escravos africanos (48)que trabalhavam do YA

. . . , - Imagem 46: independéncia
preparo daterra, ao plantio, colneita e ao beneficiamento do cafe. Com a abolicao da escravatura 5=
e 0 aumento da demanda para a producao do produto, o Brasil abriu suas portas para imigrantes v ]
da Europa, Oriente Médio e mais tarde do Japao. Carregados de esperanca e atras de uma vida -

melhor, traziam em suas malas as receitas e ingredientes de suas terras.

O objetivo primordial do imigrante no sudeste, foi trabalhar na lavoura de café, enguanto a 5‘5";{; S
imigracao no sul tinha o intuito de ocupar as regides pouco povoadas do territorio, Para qUE N30 [l ;
fossem tomadas pelos espanhois (49). '

Os diferentes tipos de imigracdo nas regides do pais, influenciados pelas tradicoes de seus g
paises de origem, conformaram a grande miscigenacao de culturas em toda a extensao do Brasil. §
A cultura gastrondmica no pais e visivelmente regionalizada apresentada pela culinaria tipica de 2
cada regiao, que foi formada pela mistura entre o tipo de colonizacao do local e a matéria prima §
encontrada. Temos como exemplo a grande diferenciacdo entre a gastronomia amazonica, @
constituida de raizes e peixes de rio, e a cultura gastronomica da regido sul com suas carnes e 8
massas.

S
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§

Imagem 49: imigracio no Sul




4.2.8. Globalizacao ‘
A gastronomia nunca esteve tao em alta como nos dias atuais. No mundo inteiro ligado
pela Internet, tendéncias e ideias se espalham muito rapidamente. Ingredientes e tecnicas

culinarias circulam pelo mundo, influenciando de maneira multicultural os habitos a mesa. ,’,‘mm e ——

Novas tecnicas estao sendo criadas em maneiras jamais pensadas como a gastronomia
molecular (50) que junta os elementos da tabela periodica para formar pratos surpreendentes. €
um estilo que alia o conhecimento cientifico para auxiliar na elaboracao de novas receitas ou
aprimorar outras ja existentes.

A0 elaborar as receitas, sao utilizados instrumentos tipicos de laboratorios, como tubos de
ensaio e pipetas. Surge assim uma nova diversidade de experiéncias culinarias: merengue feito a
vacuo e aguecido com ar rarefeito, brocolis cozidos em agua com bicarbonato de sodio, goticulas
de matéria gordurosa de leite batidas e resfriadas, geleia com uma pitada de citrato de calcio. Para
0s especialistas, o conhecimento cientifico ajuda n&o somente a entender porque 0 pao tem um
aromaunico, mas tambem permite ousadias antes inimaginaveis (51).

A Gastronomia Molecular e definida como a interpretacdo do conhecimento da
composicao dos alimentos, € preciso saber Como 0s COmPOstos iNteragem entre sie comao isso vali
refletir nas propriedades do alimento que esta sendo processado. Essa busca pelo novo é
incessante e faz com que a gastronomia seja cada vez mais reconhecida e honrada. Exemplo disso
sao os chefes (52), gue atualmente recebem estrelas de condecoracao por seus trabalhnos.

Imagem 52: Cheff da Casa
Branca EUA



4.3. Mistura étnicade Criciuma

de cinco grupos etnicos distintos: italianos, poloneses, lusos, negros e alemaes. Atualmente foram
incorporados outros dois grupos etnicos: espanhais e arabes.

Os pioneiros do grupo etnico italiano (53) s&o oriundos diretamente do norte da Italia, e
chegaram em 1880 com a finalidade de fundar uma comunidade colonizadora. Os imigrantes ¢
poloneses se fixaram na cidade em 1890. Os de origem portuguesa nao se fixaram em Criciuma
em levas, e comisso nao fundaram uma comunidade colonizadora, e a existéncia de familias lusas
isoladas e datada de 1880 e 1912. O mesmo aconteceu com os de origem negra (54) no periodo
de 1905a 1920, sendo que em 1915 vieram muitos a procura de trabalho na mina de carvao.

A etnia aleméa (55) e dividida em dois grupos: teuto-russo por volta de 1890, e alemao em
1846 a 1860. Os espanhais foram trazidos do Rio de Janeiro por Henrigue Lage para trabalharem
Como engenheiros na mina de carvao, com tecnicas de galerias horizontais e verticais, por gue
antes as escavacoes corriam a ceu aberto. A imigracao arabe (56) em nossa cidade, teve inicio em
1922, com achegada de Ablein Boulos, agui conhecido como Abilio Paulo. Em 1954, comecaram : : i
S , L . Imagem 55: Gastronomia Alema
achegar os demaisimigrantes arabes, em sua maioria, libaneses e palestinos. wiiie % ;
Vieram com a promessa de uma vida melhor, e na bagagem, alem da saudade, trouxeram s '.3.. i N ‘3 -

suas receitas e especiarias. ; @y rr.

I-Fonte: ARNS, Otilia. CRICIUMA 1880 - 1980: a semente deu bons frutos. Floriandpolis: Conselho Estadual de Cultura, 1985, p.09.
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Imagem 56: Gastronomia Arabe




Feela das !
Recheada de festas folcloricas, Santa Catarina possui atrativos que trazem turistas o ano Tn In

inteiro. Alem de belas praias e serras, 0s roteiros gastrondomicos encontram-se como grande LA '-"'
atra_géo por sua grande diversidade de_culturas loca_lizadas aolongo do estadQ e da; festas tl’picas
realizadas anualmente que trazem turistas do pais inteiro para provar dessas iguarias de origem .
europeia

Entre Criciuma e seus municipios vizinhos, podemos encontrar uma diversidade de festas
tipicas da colonizacao das cidades como: |
. Em Criciuma a Festa das Etnias (57). Como um grande encontro cultural e de -
confraternizacdo entre os diversos grupos étnicos formadores do povo criciumense, a festa € |«
realizada pela Unido das Associacdes Etnicas e conta com a parceria do Governo do Municipio e
da Fundacao Cultural de Criciima.
. Em Forquilninha a Heimatfest (58) : Uma das maiores festas do Sul de Santa Cataring, a iy il "
Heimatfest — Festa das Origens do municipio mais alemao do sul de Santa Catarina.
. Em Maracaja a Festa do colono: Tradicional Festa do Colono gue se realiza anualmente nos
meses de junho e julho.Proporciona manifestacoes culturais e Tipicas da regido colonizada por
imigrantes italianos e acorianos.
. Em Ararangua a Festa do Agricultor: uma verdadeira manifestacao de reconhecimento ao XY
homem do campo. A Prefeitura Municipal de Ararangua, através da Secretaria da Cultura, em /'188[440 CO/UIZO’
parceria com o CMDRMA (Conselho Municipal de Desenvolvimento Rural e Meio Ambiente] e = sty Sigergpolis
comaEPAGRI, realizaram um belo evento para celebrar o dia do Agricultor. Imagem 59: Festa do Colono
. EmlcaraaFestada Tainha e Encontro estadual Acoriano. J Qg
. Em Sideropolis a Festa do Colono (59): Sideropolis mantem vivas as tradicbes dos
colonizadores italianos atraves de programas de intercambio com cidades italianas, alem de
valorizar a cultura e a gastronomia durante comemoracoes locais como a Festa do Colono, na
segunda gquinzena de julho.
. Em Nova Veneza a Festa da Gastronomia Tipica ltaliana (60): sobre as tradicbes dos
descendentes de italianos. Tanto gue um dos pontos altos da festa e o desfile Saga dos Valentes,
gue apresenta as familias colonizadoras, os nativos e os serranos, de cultura tradicionalista que
influenciou N o v a Veneza.




5. REFERENCIAIS TEORICOS

5.1. Cozinha lndustrial

Em um restaurante a cozinha € um dos lugares mais importantes, pois € nela que sao
preparados os alimentos que serdo degustados pela comunidade que frequentar este local.
Nestas cozinhas existem os grandes chefes (61) ou gourmet, que elaboram pratos finos e
sofisticados, gue exigem todos os cuidados basicos quanto a higienizacao e preparo dos
alimentos.

=
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Para se iniciar um projeto de uma cozinha industrial, torna-se necessario entender a funcao g
de sua estrutura baseado em fatores gue influenciam direta ou indiretamente na manutencao da R R T
qualidade dos alimentos. Por isso, esse ambiente destinado aoc armazenamento, preparo e e
exposicao dos alimentos deve ser de rigorosa vigilancia para que se possa evitar contaminacoes
fisicas, quimicas e microbiologicas.

Os microorganismos sao seres de uma unica celula capazes de modificar a estrutura de
alimentos e causar riscos a salide do consumidor. Estao divididos em

. Bacterias (62): possuem 0 mais rapido desenvolvimento e seu declinio depende da especie,
idade e numero de celulas de contaminacao inicial, qualidade dos alimentos, temperatura, etc;

. Imagem 62: Bactérias
. Virus (63): tem a vantagem para o ser numano de ndo se reproduzirem fora de uma celula "y

viva, porem, usam dos alimentos comao veiculo para entrar em meio vivo. A COmposicao e as
condicoes de armazenamento influenciam na sobrevivéncia do virus;

|
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Imagem 63: Virus




. Fungos (64): estao presentes em materias organicas em decompaosicao, podendo algumas
especies serem uteis na fermentacao positiva, porem outras produzem toxinas perigosas,

. Leveduras (65): sdo uma especie de fungo que servem para a producao de vinhos e
cervejas, porem nos alimentos sao danosos;

. Algas (66): encontradas uni ou pluricelulares, sao capazes de sintetizar toxinas perigosas e
transmiti-las por alimentos marinhaos;

. Protozoarios (67): pode ser transmitido por alimentos ou agua, sendo capaz de adoecer O
consumidor,

O destino dos microorganismos contaminantes dos alimentos pode ser a morte antes de |
chegar ao consumidor, a sobrevivéncia sem multiplicacédo e a muiltiplicacdo que maodifica as
caracteristicas dos alimentos podendo ser favoravel ou provocando doencas.

As caracteristicas fisicas, quimicas e biologicas dos alimentos contribuem para o destino dos
microorganismos, COmo O valor do PH, os nutrientes, potencial de oxidacao e reducao, atividade
aquosa, estrutura biologica do alimento e constituintes antimicrobianos naturais.

Imagem 66: Aigas

Imagem 67: Protozoarios



Modificacdes quimicas e biologicas ao Recebimento
estado fisico produzidas nos alimentos nas ¢
operacoes nas cozinhas durante a preparacao,

. : : . : : Area para
influenciam na plquferagNao _de MICroorganismos. armazenamento [€
Essas transformacoes estao ligadas a temperatura
de armazenamento, umidade relativa e a Estoque, refrigeracdo e congelamento
composicdo gasosa do ambiente. Por esse fim que
todas as estruturas de uma cozinha devem ser Pré-preparo |
rojetadas para serem facil de limpar. »
ProJ P P ; — /Areas ou locais para
’ Area para ’I-_Ilglene Manipulacao de Carnes
O centro de trabalho é o local, onde se  |¢ dePUte"S"'O_S de —Hortifrutis e Sobremesas
instala os equipamentos, utensilios e materiais rEPATAEI®  ~ v Confeitaria e Higiene das
: ~ : maos.
usados para a manipulacao dos alimentos. Para Preparacio/
Isso um fluxograma deve ser sequido a fim de um < coccdo [~
melhor desempenho de trabalho e uma
diminuicao da contaminacao dos alimentos. — 4
7 ’ Area para Higiene T :
de Usensilios da Dlstdrlbgl;ao parakArea
. . <« | S
A estrutura do ambiente deve ser isenta de Distribuicio p— abra

obstaculos, paredes ou bancadas que reduzam a
circulacéo, recomendando-se a preferéncia por
formas retangulares ou quadradas, e nunca : Quente Fria
redondas. Areas de recebimento de materia Area para retorno de ¢ ¢
prima, de preparo, armazenamento e distribuicao bandejas
de alimentos devem ser isoladas umas das outras Reaquecimento |—» Refrigeracao
por barreiras fisicas ou distanciais. Y

Area para lixo

\ 4
¢ Consumo lmagem 68: Fluxograma cozinha industrial

Descarte
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As areas destinadas ao recebimento de mateéria prima, devem ser de facil acesso para a
descarga, proximas a estocagem, possuir rampas, marquises e espaco suficiente para circulacao
de carrinhos de transporte. Existem dois tipos de armazenamento: o de temperaturaambiente e o
refrigerado.o local de armazenagem a temperatura ambiente tem g ser de porta unica e Nao sao |
permitidas tubulacdes bem como ralos. O armazenamento de alimentos a temperatura
refrigerada podem ser do tipo reach-in que nao permite caminhar dentro, ou do tipo walk-in No
gual e possivel 0 acesso ao seu interior, este tem gue possuir porta de giro e dispositivos de
seguranca caso o operador fique trancado dentro da camara.

Nas areas de pre preparo (/70) deve dispor de pelo menos trés bancadas: uma para
manipulacao de carnes, outra para preparo de vegetais e outra para preparacao de massas. A
coccao (/1) deve sesituar entre as areas de pre-preparo e de expedicao. Os equipamentos devem g
seguir um fluxo linear e apoiados sobre balcdes especificos, esses equipamentos séo destinados
ao preparo de alimentos quentes, nao devendo haver refrigeradores ou congeladores. O local de |
distribuicao das refeicoes os ventiladores devem ser posicionados de modo gue ndo incidam
diretamente nos alimentos para evitar contaminacao.

Em uma cozinha industrial, a area de higienizacao dos utensilios deve ser separada e
isolada da area de processamento por paredes completas, uma atencao especial deve ser dada
ao retorno de utensilios sujos, gue Nao devem haver contaminacao com os ja higienizados. O
deposito de lixo deve ser afastado e isolado das areas de producao, distribuicao e
armazenamento de alimentos o suficiente para impedir a contaminacao cruzada. O material dos
recipientes deve ser ndo corrosivel e resistente a constantes lavagens, tampas hermeticas, o lugar
tem g possuir porta e fechadura, ventilacéo e em alguns casos sao refrigerados.

| — Patru, equipamento que serve como uma estufa, onde o prato que terminou de ser feito, permanece aquecido ate a vinda do garcom. I /
2-Cofa
3 —Nao tem armario fechado. Tudo fica aberto para facilitar a visualizacao dos utensilios;

4 -Forrotemque ser de PVC lavavel,

5 - Aluminaria tem que ser protegida.

6 — Piso tem que ser anti escorregadio, para evitar acidentes de trabalho na correria dos funcionarios e de preferéncia o material tem que ser ceramica;




Quanto as instalacdes sanitarias (/2] e vestiarios, devem ser afastados das areas de w —
processo, Ndo devendo ter ligacao direta com areas externas. Os sanitarios devem possuir -
descargas e torneiras com sistema de pedais para evitar contaminacao cruzada entre os B
funcionarios atraves do contato com as hidras e torneiras. A ventilacao € de essencialimportancia | '\l
em uma cozinha, haja vista que uma ventilacao mal resolvida pode acarretar na contaminacao t - ol /

dos alimentos, por isso ndo & permitido que o ar de uma area contaminada flua para uma area . -

mais limpa, ele deve seguir sentido 0posto ao do processamento. Imagem 72: Sanitario e Tomeira com Pedal
O conforto termico pode ser assegurado por janelas com protecao com tela (/73] nao

devendo existi-las nas areas de coccao de alimentos, 0 gue pode ser resolvido com sistemas de

exaustores. A ventilacao diminui o acumulo de gordura, porem aumentam as possibilidades de

incéndio e contaminacdo, deve-se controlar a ventilacao e renovacao do ar para impedir
variacoes bruscas de temperatura e sua desigual distribuicao.

Uma boailuminacao e importante para o controle de qualidade dos pordutos, deve possuir
uma intensidade adequada, sendo 540 lux em pontos de inspecao, 220 lux em ambientes de
trabalho e 1 10lux nas areas restantes, sempre evitando a formacao de sombras.

Um cuidado especial que se deve ter com iluminacdes artificiais € pela alteracao das
caracteristicas visuais do alimentos, e suas lampadas devem ser protegidas por capa plastica (/74)
para evitar que no caso de quebra contamine os alimentos. Forros, tetos e paredes devem ter
material liso, lavavel, impermeavel e de preferéncia possuir cores claras para facilitar a higienizacao
dos mesmos.

O piso deve ser de material antiderrapante (/5) para evitar acidentes sua aresta de encontro
com a parede recomenda-se que seja arredondado para evitar acumulo de sujeira.

lmagem 75: piso antiderrapante




Empresas fornecedoras de equipamentos de cozinha, estdo em constante busca de
novidades para facilitar as atividades relacionadas em uma industria de alimentos. Existem
refrigeradores acoplados em cima do fogdo para facilitar o acesso pelo chef sem que ele tenha
qgue virar-se de costas para o fogao na hora do preparo, tetos autolimpantes gue consiste em
ventiladores que em horario de nao funcionamento soltam um jato de espuma gue
desengordura todo o teto, fornos de cozimento Umido ou seco gue podem acabar substituindo
as panelas e o vapor na preparacao dos alimentos e novidades em computadores gue controlam
fornos.

Os equipamentos de uma cozinha devem servir para:

. Recebimento e armazenagem de alimentos,

. Fabricacao e preparacao de alimentos,

. Preparacao e processamento de alimentos;

. Montagem, manutencao e atendimento;

. Limpeza e desinfeccdo da cozinha e dependéncias.

Os principais equipamentos encontrados em uma cozinha industrial sao: fogao (/6), forno,
equipamentos de imersdo, frigideira basculante, fornos de baixa temperatura, fornos de
conveccao ventilados (/7), forno de microondas, equipamentos de raios infravermelnos,
equipamentos de cozimento a vapor, mesas de descanso, refrigeradores e freezers (/8), maquina
de gelo, maquinas de fazer massa e resfriadores a vapor.

Imagem 78: refrigerador




5.2. Escolade Gastronomia UCS, Flores da Cunha-RS

No dia 25 de marco de 2011, apos orientacao do professor Jodo Luiz Rieth, fiz uma visita
guiada pelo professor Chef Moises Basso na Escola de Gastronomia UCS em Flores da Cunha
- RS. Onde, juntamente com uma aluna do curso de Arquitetura e Urbanismo da
Universidade de Caxias do Sul, fui orientada sobre a historia da escola e apresentada as suas
instalacoes.

A escola € uma parceria com ICIF na Italia, com a UCS e a prefeitura municipal da
cidade, por ser um local do berco da colonizacao italiana e por ser uma cidade turistica, uma
das maiores produtoras de vinho do Brasil, entdo em 2008 a escola foi instalada no Parque da
Vindima, onde acontecem eventos de exposicao da uva anualmente.

O aluno segue uma carga horaria de 600 horas curso de chefe, cabo chefe da escola, 3
a 4 turmas durante o ano, num total de 4 meses, onde o aluno fica ligado a escola, a semana
inteira das 2:00 as 17:00 com intervalo de almoco, onde este ¢ oferecido pela escola No

Imagem 80: sala de Panificacdo
4 ' =T =
I N |

restaurante escola. D N ®
O espaco conta com:Cozinha Didatica (79) , onde os utensilios e bancadas de preparo -
s&o de uso individual;Sala de Panificacéo (80) de uso coletivo, com disponibilidade de

modernos recursos, Cozinha Fria; Cozinha do Restaurante (81), que serve de apoio para a iy .‘. ' i
alimentacao dos alunos, e onde eles podem colocar em pratica os ensinamentos, podendo ——— - P 17_
servir pessoas em eventos ocorridos no local; Sala de Enologia (82), com bancadas individuais - > A
para curso de sommelier, que € um curso paralelo da escola; Auditorio (83) com cozinha e -
capacidade para 50 pessoas, onde acontecem 0s cursos de curta duracao; Sala de aula teorica Ikl EuARSLIELII
(84); area de convivio interno (85); Centro Admnistrativo, secretaria e banheiros com vestiarios =

(86).
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Imagem 82: sala de Enologia




lmagem 84 Sala de aula teérica
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Imagem 93: Detalhe das portas Imagem 94: Centro Administrativo Imagem 95: Restaurante Escola

Imagem 86: Vestiario



5.3. Cursode Gastronomia Univali, Balneario Camboriu-SC

O Bacharelado de Gastronomia teve seu inicio emjulho de 1999, e encontra-se No Campus 2 da ke S UUEIEG LY

Univali (Universidade do Vale do Itajai |, na cidade de Balneario Camboriu, SC. A = ey

O curso de gastronomia forma profissionais habilitados para atuar em atividades de producao i G 'krﬂ'ﬂ.. -';’ly
culinaria em cozinhas comerciais, conforme padrdes internacionais, € Nno planejamento e ~

gerenciamento de empresas nessa area de atuacao. N 7 - /#

Trabalha com sistema de educacao continuada, possibilitando ao profissional 2 titulacdes. A~ &
primeira, com duracdo de 4 semestres, confere ao aluno através do ensino pratico, o diploma Ik AR IUGEEE LIS
de Cozinheiro Chef Internacional e Patissier (doceiro). A segunda , © aluno pode concluir o : .
pbacharelado em gastronomia cursando mais 3 semestres, de maneira opcional, gue esta
ligado ao planejamento e gestao de empresas de alimentacao.

O curso conta com 4 laboratorios de informatica de uso geral do campus, € 3 cozinhas
pedagogicas (96,97), laboratorio de tecnicas culinarias, laboratorio de confeitaria e panificacao |
(98] , restaurante Escola (99), laboratorio de microbiologia dos alimentos e laboratorio de
promatologia.

1-As escolas citadas como referenciais teoricos, foram assim feitas pelo fato de ndo possuir uma arquitetura gue possa ser usada
como referencial arquitetonico.

lmagEm 100: Aulas praticas




6. REFERENCIAIS ARQUITETONICOS

6.1. Minimalismo

E uma ramificacdo do modernismo que caracteriza-se pela presenca de planos
perpendiculares que constroem o espaco tridimensional, a partir de uma configuracao

volumetrica de formas depuradas, considerada simples e refinada. iN9Co S
O estilo pode ser identificado pela construcao "limpa’ e sem excessos, pelo uso de cores  FESy i
neutras e materiais industriais modernos. Tambem € notavel a auséncia de detalhes 2\ {

desnecessarios.

A luz tem um papel muito importante, de certo modo € empregada como um material
de construcao. A transparéncia e fachada constituem a principal preocupacao desta
arquitetura.

Essa arquitetura podemos encontrar nas obras de Tadao Ando e Alvaro Siza e
fragmentadas em algumas obras em nossa cidade, sao referenciais para o projeto o uso de Imagem 105: rundeseo ultze araas ares
planos, a simplicidade nos detalhes e a presenca da luz como material de construcao. Haja
vista que uma escola de gastronomia tem que ser muito bem resolvida ergonomicamente os
seus espacos, sem muitas complicacdes com os detalhes e a luz tem papel fundamental na
salubridade principalmente de cozinhas.

= e -

Imagem 106: Fundacéo Pulitzer para as artes-
Tadao Ando

Imagem 101: Fachadas limpas Imagem 102: Materiais Nobres

lmagem 107: pavilhso Alvaro Siza



6.2. Escritorio GG, Bernardes e Jacobsen, Porto Alegre,
RS.

Imagem 109: Vegetacio nos acessos

L

O escritorio Bernards + Jacobsen nasceu em 2001, fruto da uni&o de Paulo Jacobsen e
Thiago Bernards. Conta hoje , alem da sede no Rio de Janeiro com escritorio em Sao Paulo,
desenvolvendo projetos de arquitetura e urbanismo no Brasil e no exterior.

Uma das obras do escritorio € um escritorio nomeado GG. Esse apresenta a agua como
elemento condicionante para o projeto, dando tratamento de monumentalidade utilizando de
planos de vidro as faces voltadas a ela. A cobertura da area externa em estrutura tensionada
traz leveza e facilita a entrada de claridade.
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Imagem 108: Patio interno com areas de estar




7.AREA DE ESTUDO
7.1. Areas Estudadas

Para melhor atender as necessidades do - .
projeto proposto, foram analisados quatro s o s g LI T U L E G E N D A
terrenos com o objetivo de identificar o que R L Lt S
mais se adequava a funcao. : TN A et 3 R

O terreno 1, fica situado no Bairro | J Wiy Parque das Etnias
Prospera. Sua proximidade com o Parque das it
Etnias € uma relevancia ao fato de a escola a
ser implantada tem como objetivo dar suporte
a Festa das Etnias que acontece anualmente.
Porem, sua localizacéo nao e favoravel para a
localizacao de uma instituicao de ensino, pelo
fato de ficar muito isolada das demais ol
instituicoes, desfavorecendo a insercao do il ¥
aluno ao meio académico, pois o bairro n&o Imagem 113: Terren
POSsuUi essa caracteristica.

Criciuma Shopping
Av. Centenario
Praca da Chamine
Terreno Esudado

EGENDA

O terreno 2, faz parte da Universidade
do Extremo Sul Catarinense ~UNESC, estando
inserido No espaco fisico da mesma. Sua
proximidade com o meio académico e
favoravel, porem o terreno encontra-se em
propriedade de uma instituicao de ensino em
gue a proposta nao faz parte, alem de ser uma
area de recuperacao ambiental.

U n e s ¢
Terreno Estudado
AV. Universitaria

Imagem 114: Terreno 2




SLEGENDA

M| Terminal Municipal
¢l o L -

3 Av. Universitaria
Terreno Estudado

O terreno 3, esta localizado no Bairro
Universitario, com proximidade do meio
universitario e tecnoldgico. E uma area de
mineracao onde ainda possui dejetos do
antigo uso e que pode ser revitalizado. O
bairro tem caracteristicas favoraveis dando
suporte aos usuarios da escola com moradias
de uso temporario, acesso ao Terminal de
Transporte Municipal e proximidade com o

S, Imagem 115: Terreno‘3
anel viario externo.

LEGENDA

O terreno 4, esta localizado no Iparque,
Parque Tecnologico da Unesc, com
proximidade ao curso de engenharia de
alimentos e instituto de alimentos. Porem se trata
de um centro tecnologico de cunho cientifico, e
a escola de gastronomia possui um apelo de
cunho socio cultural, nao tendo ligacao do
pargue com os ideais da proposta.

B pague (UNESC
Rod.Gov.J. Lacerda
Terreno Estudado

Imagem 116: Terreno 4




7.2. Apresentacao e
localizacao do recorte

SIDEROPOLIS
COCAL DO sSUL

O terreno esta localizado no bairro Santa W
Augusta, na cidade de Criciuma - SC. Com area
total de 21.219 mZ, apresenta rejeitos da NOVA VENEZA

mineracao e um canal do Rio Sangao que corta o
terreno em hexagonal. Seus vizinhos confrontantes
apresentam caracteristicas de bairro universitario o
gue torna mais viavel a implantacao de uma escola
de gastronomia.
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Imaem 117: Brasil
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Imagem 118: santa Catarina
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7.3.Analise do Contexto Urbano

7.3.1.Caracteristicas gerais:
Ocupacaodo Solo

Podemos identificar dois tipos de uso predominante
NO recorte que possuem caracteristicas favoraveis ao tipo de

Uso e projeto proposto:

« O institucional: com a presenca de escolas tecnicas e de

nivel superior, dando caracteristica de bairro universitario, € a
localizacao do terminal de transporte publico municipal,
favorecendo o acesso ao projeto.
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» O Residencial: com a presenca
de residéncias voltadas para o uso
do universitario.

Um ponto negativo
observado € a caréncia de areas
comerciais, sendo na atualidade
isoladas e de uso pesado como
oficinas e lojas de material de
construcdo, Nnao dando suporte as
necessidades do bairro.

LEGENDA

Residencial Unifamiliar
Residencial Multifamiliar
Comerci al
Institucional
' n dus¢trial
Terreno Escolhido

Esc.:1/3000
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7.3.2.Sistema Viario

Conhecendo as leis do sistema viario Nno plano diretor,
foi possivelidentificar tres tipos de vias urbanas:

Bl VA ARTERIAL - aquela caracterizada por intersecoes
em nivel, geralmente controlada por semaforo, com
acessibilidade aos lotes lindeiros e as vias secundarias e locais,
possibilitando o transito entre as regides da cidade.
B VIA COLETORA -aquela destinada a coletar e distribuir
O transito gue tenha necessidade de entrar ou sair das vias de
transito rapido ou arteriais, possibilitando o transito dentro

MINERACAOQ

CAP

Vs

EUC

cAP 8Os

das regides da cidade.
[ JVIA LOCAL - aquela
caracterizada por intersecoes em
nivel n&o semaforizadas, destinada
Oapenas ao acesso local ou a areas
S restritas.
Os nos de conflito viario
normalmente sao caracterizados
por rotulas que acabam
conflitando automoveis e
pedestres

2
@

O

LEGENDA

B viac Arterial
1 via Local
Bl via Coletora
[ ]

NO de Conflito Viario
Terreno Escoliy

PO

PO

Esc.:1/3000




Propostas cabiveis para resolver o problema de acesso congestionado a regido em horarios
de pico. Haja vista que devemos pensar em um futuro, onde havera um aumento de fluxos de
automoveis independentemente dos horarios das atividades a serem desenvolvidas.
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7.3.3.Legislacao Urbanistica De acordo com o Plano Diretor em vigor, € previsto para o
pairro Santa Augusta, na regiao estudada existe um interesse
na expancao do uso residencial e uma estanqueidade no
crescimento de areas institucionais de ensino e pesquisa.esse
tipo de interesse acaba se tornando um equivoco, Pais, a
area residencial da localidade esta basicamente destinada a
moradia temporaria estudantil. Analizando esses dados,

m_—— / % & observa-se gue para aumentar a
S Y/ especulacao imobiliaria, - precisa

S o ki aumentar o poder atrativo de

@) X A instituicoes de ensino No bairro. A

implantacao de infra-estrutura de
% L PN zona central e fundamental para

Nntender aos moradores, com
uma centralidade de bairro bem

AP EUC M 0 \ Q definida.
CL= 2
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7.3.4. Caracteristicas Geograficas, Topograficas e Aspectos do Meio

Ambiente Local

atividades de
longo periodo como
salas de aula teorica,
com incidéncia solar
durante a maior parte
dodia.

S o |
Favorece

Sol Poente

Poente:

as atividades de

baixo periodo ou ambientes como
um auditorio que nao precisa de
incidéncia solar, pelo fato de ser um
considerado um sol n&o recomendavel
para areas de ensino por provocar

desconforto visual.

Vento Nordeste

Sol Nascente

Vento Sul

S O Nascente:

Favorece as atividades de longo
periodo como salas de coordenacao e
piblioteca, por ser um sol com baixa
INncidéncia de raios solares prejudiciais
asaude.

Vento Nordeste:

Favorece as
atividades
laboratorials, uma vez
que serve para evitar a
contaminacao dos
alimentos atraves do
ar.

Vento Sul:

Juntamente
COm O vento nordeste,
faz a ventilacado
Cruzada evitando a
contaminacao dos
alimentos nNos
laboratorios e
cozinhas Industriais.

LEGENDA

] Area Plana
Bl Area de Aclive
B C o r r e g o

Terreno Escolhido

Esc.:1/3000



7.3.5.Aspectos da Vegetacao Existente

LEGENDA

Solo minerado
Vegetacao Ciliar
Vegetacao Densa(arwores)
Vegetacao Rasteira
Vegetacao Ausente

JERRE

=== lErreno Escol

Esc.:1/3000




W

Esc..1/3000

[ Solo minerado: Em vistude da antiga ocupacao do solo  por
mineradoras, atuamente encontramaos residuos de mineracao, que com a
Implantacao da escola, recebera tratamento de revitalizacao.

=" 4 .' ’\4‘. 4 '. < < 4 / > o [T < y ¥ 5 ’
B Vegetacao Clliar: pela existéncia de um corrego do rio
Sangdo, o terreno apresenta mata ciliar gue favorece a
estabilidade do solo nas margens.

Bl \egetacdo Densa: representada por arvores e arbustos que
colaboram para a recuperacdo de areas degradadas pela

mineracao.

[ Vegetacao Rasteira: as gramas e capins encontradas na area
evitam que O solo tenha problemas de erosao.

[ Vegetacdo Ausente: auséncia de vegetacdo em
decorréncia daaridez do solo.




7.3.6. Aspectos da Paisagem Existente

VISUAL 1: Paisagem de montanhas da serra catarinense gue
valorizam aberturas de visuais.

e—
MINERAGAO

VISUAL 2: Paisagem do Terminal Urbano de Transporte
Publico que causa ruidos e media poluicao visual. no caso da
imagem abaixo, placas e outdoors fazem um blogueio visual para

P e ok




7.3.7. Analise de Densidade Construtiva: Cheios e Vazios

Esc.:1/3000

No recorte podemaos
encontrar 3 tipos de
ocupacao do solo:

com lotes
estreitos e longos e na maioria
de ocupacao irregular,
podendo encontrar ate 2
residéncias distintas em um
mesmo terreno.

UNIVERSITARIO E
TECNOLOGICO:Com
agrupamentos de blocos
densos emuma grande area.

INDUSTRIAL: Com Dblocos
densos isolados




RESIDENCIAL MISTO:
Predio residencial de 6
pavimentos com
japartamentos voltados ao
universitario.

7.3.8 Vizinhanca e Caracteristicas dos Imoveis
Confrontantes

COMERCIAL: Predio
comercial de 2 pavimentos
com empresa especializada
em formaturas académicas.

INDUSTRIAL: Prédio
industrial de 1 pavimento
aparentemente desativado.

WS TERMINAL DE

~ TRASNPOTE COLETIVO:
com sistema de transporte
coletivo municipal.

= o
~ Wi UNIVERSITARIO
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8.PARTIDO GERAL

8.1. Conceitos

» Escola com resgate a cultura gastronomica das /7 etnias
«Sistema baseado na troca de informacoes

*S0OCIO cultural

*Arquitetura Minimalista

8.2. Diretrizes

. Escola de Gastronomia com formacao em Chef de Cozinha Internacional com
especializacao nas etnias italiana, portuguesa, espanhola, negra, arabe e polonesa.

. O patio interno, na area de convivio tem como principal papel favorecer a roca de
iNnformacdes entre 0s académicos.

. AS cozinhas didaticas devem possuir bancadas individuais para que o aluno aprenda na
pratica a preparacao dos alimentos.

. O restaurante escola deve ser aberto apenas ao publico interno da escola, servindo
como refeitorio e estagio supervisionado.

. As salas de aula tedricas devem ser voltadas para orientacao norte possibilitando
irradiacao solar o ano todo.

. As cozinhas devem ser favorecidas pela ventilacao cruzada evitando a contaminacao dos
alimentos.




8.3. Perfilda Escola

O curso de gastronomia tem como objetivo formar profissionais capacitados a atuar nas
atividades de producdo de cozinhas comerciais, conforme padroes gastronomicos internacionais,
dando énfase ao estudo das gastronomias das /7 etnias encontradas na cidade de Criciuma e
regiao, fortificando o turismo e hotelaria regional.

Tirando base da Escola de Gastronomia da Univali , como  referencial teorico adotado, de /
semestres sendo os primeiros 4 de formacao de Cozinheiro Chef Internacional e Patissier, € 0s
outros 3 semestres em Bacharel em Gastronomia.

Fol adotado para o projeto estudado, um sistema de 8 semestres, sendo os primeiros 5 de
formacao de Cozinheiro Chef Internacional e Patissier, levando em conta da necessidade de 1
semestre a mais do que o referencial pelo fato de trabalhar com mais de uma etnia. E os outros 3
semestres conforme o referencial Univali, de formacdo em Bacharel em gastronomia.

Os alunos contardo com, alem do curso sequencial de formacao Cozinheiro Chef
Internacional , Patissier e Bacharel em Gastronomia, curso intermitentes de curta duracao em
especializacodes diferenciadas. Esses cursos de curta duracao poderdo receber alunos nao
egressos, tendo como objetivo a realizacao de workshops conforme o referencial de Flores da
Cunha.




8.4. Perfil do Aluno

Seduzidos pela badalacao em torno dos chefs e pelos encantos da boa mesa, cada vez
mais candidatos procuram Os cursos da area, gue tambem se multiplicaram nos ultimos
tempos. O curso tem como meta formar Cozinheiro Chef Internacional , Patissier e Bacharel em

Gastronomia.
A escola de gastronomia acomodara o numero de 30 alunos por semestre, sendo 8

semestres de formacao, tendo um total de 240 alunos.

Imagem 120: Padeiro

Imagem 121: Cozinheira



8.5. Plano de Necessidades e Pre Dimensionamentos

De acordo com o perfil da escola, o numero total de alunos e analisando 0s espacos fisicos da
escola de gastronomia de Flores da Cunha. Foi previsto ao projeto a necessidade de 8 salas de
aula teorica, Z cozinhas didaticas com bancadas individuais contendo pia, fogao e forno; sala
de informatica, laboratorio de confeitaria e panificacdo com disponibilizacao de fornos e
maquinas de ultima geracao, auditorio para 250 lugares, um restaurante escola que
disponibiliza ao aluno preparar a sua propria refeicao, biblioteca, sanitarios com vestiarios, e
toda a parte administrativa de uma escola. O diferencial esta na area de convivio que deve ser
voltada para um sistema baseado na troca de informacoes, levando-se em conta o cunho
etnico da escola.

AMBIENTE AREA (m?2) OQUANTIDADE JAREA TOTAL (m2)

Sala de Aula Tedrica 50 8 400
Cozinha Didatica 100 2 200
Laboratorio de Informatica 85 | 85
Laboratorio de Panificacao 80 ] 80
Auditorio com 250 lugares 420 | 420
Restaurante Escola 150 ] 150
Sala de Professores 35 1 35
Sala de Coordenacao 12 I 12
Almoxarifado 20 1 20
Deposito Material de Limpeza 20 | 20
Deposito Alimentos 30 | 30
Secretaria 12 ] 12
Biblioteca 100 | 100
Sanitarios/\Vestiarios 50 2 100
Area de Convivio 240 1 240
Horta 50 1 50

TOTAL 1954




8.6. Fluxograma

LEGENDA

Uso comum
Uso Coletivo
Uso Restrito
Pesqguisa
P rati c a
T e O r i c a

JEOER

I Area de Convivio I—-

Auditorio

Salas de Aula

Cozinha Escola

Cozinhas Didaticas

Panificacao

INnformatica

Biblioteca

B I R R N R R

Sanitarios




8.7.Zoneamento

Zoneamento 1

@ r S L EE Inicialmente optou-se por
k= desconsiderar o canal existente
W T no terreno, e usar apenas |
A terreno para a localizacao da
q/ﬂ D _YSMAD | LA N escola. E dispor a localizacdo dos
ambiente de acordo com a
nWEiC . &
@,wé y PANFICAGD orientac&o solar.
| NFCRY , . N
SCORANMAS DIDATICAS Porem as POsICOEs de alguns, '
<& BANHE RS () sou elementos nao foram favoraveis
y et AV — CORANHA EXOA e nesse primeiro
N 2 puorees € .
el estudo. Como colocar locais de
I( N .
ST rroUons 4] longa permanéncia como salas
/»4. AOD(Tn A0 . T
de coordenacao, biblioteca e
iNnformatica na orientacao

oeste, prejudicando os usuarios
do local.

K AEESS PEPESRC L E G E N D A

HAL.L

JENSTC

b A

(1 Uso comum
B Uso Coletivo
B Uso Restrito
(I Pesqguisa
Bl P r at i c a
ﬁ‘ 450 HSTMOVES, 1T e 6 r i_c a

P
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Zoneamento 2

Continuou
desconsiderando-se o canal,
mas apropriou-se do terreno
ao lado parafazer o acesso de
automoveis, retirando o fluxo
da Avenida Universitaria. E
dispor a localizacao dos
ambiente de acordo com a
orientacao solar.

Os ambientes e maior
duracédo de permanéncia
foram dispostos para leste e
adotou-se um sistema de salas

TTMOwde gula tedricas ligadas as

salas de aula pratica, mas esse
sistema impossibilitou a
orientacao das salas de aula
tedricas para norte, que seria
aorientacao adeqguada.

LEGENDA

Uso comum
Uso Coletivo
Uso Restrito
S g u il s a
t 1 c a
r i c a

JOCORED

P e
P r a
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Zoneamento 3
Neste terceiro
momento O canal
aparece como norteador
do projeto. Uma linha
tracadade 15 metros para
cada lado de suas
margens preservou-se
como area verde, € O
acesso entre os blocos das
margens se da por meio
pcesso € POoNtes ou passarelas.
; & " wrowdOs  ambientes foram
agrupados de acordo
com Sseus usos e
adequados a orientacao
solar mais favoravel para
cada tipo de necessidade.
Porem observou-se gue o
desnivel que ocorria no
terreno podia ser melhor
aproveitado, e gue as
aulas praticas estavam
Mmuito isoladas do resto
dasinstalacoes.




VanN—T1O
NORDESTE

AGE S0

Zoneamento 4

Como um
melhoramento do
organograma anterior,
esse quarto momento
acaba sendo decisivo
paraaimplantacao.

Os ambientes estao
disposto de acordo com a
melhor orientacao solar,
bem CcComo©o @)
aproveitamento do

aetomovdesnivel do sitio para o

auditorio e a
permeabilidade
resultante do afastamento
das areas verdes.




8.8.Implantacao

Implantacao 1

I-Hall

Z- Administracao
3-Informatica
4-Biblioteca
5-Sanitarios

6-Salas de Aula

/- Auditorio

8- Cozinha Didatica
9- Panificacao

| O-Restaurante Escola
I 1-Depositos

1 2- Area de Convivio
| 3-Horta

| 4- Estacionamento




Implantacao 2

I-Hall

Z- Administracao
3-Informatica
4-Biblioteca
5-Sanitarios

6-Salas de Aula

/- Auditorio

8- Cozinha Didatica
9- Panificacao

| O-Restaurante Escola
I 1-Depaosito

1 2- Area de Convivio
| 3-Horta

| 4- Estacionamento




Implantacao 3

I-Hall

Z- Administracao
3-Informatica
4-Biblioteca
5-Sanitarios

6-Salas de Aula

/- Auditorio

8- Cozinha Didatica
9- Panificacao

| O-Restaurante Escola
I 1-Depaosito

1 2- Area de Convivio
| 3-Horta

| 4- Estacionamento




Implantacao 4

I-Hall

Z- Administracao
3-Informatica
4-Biblioteca
5-Sanitarios

6-Salas de Aula

/- Auditorio

8- Cozinha Didatica
9- Panificacao

[ O0- Restaurante Escola
I 1-Depaosito

1 2- Area de Convivio
| 3-Horta

[ 4- Estacionamento

A questao do corrego pode ser
encontradano anexo 2




8.8.1.

Estudo de Cobertura
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Imagem 122: Rodrigo Azevedo,
Mercado Popular da Rocinha, RJ

O pontilhado da imagem ao
lado define a area onde sera
implantado sistemas de
cobertura.

A Intencao para a cobertura
do projeto ¢ utilizar estrutura
metalica com lona tensionada
para as passarelas, e
pergolado de madeira com
cobertura de policarbonato .




Estudos de Insolacao

8.9. Volumetrias

Solsticio de Inverno

8:00/12:00/16:00

Equinécio

8:00/12:00/16:00

Solsticio de
Verao

8:00/12:00/16:00










9.ANEXOS
9.1. Anexo 1

Vittorio Veneto/Italia

A comitiva de Criciima aprecia hoje (4) a culinaria italiana durante
visita ao Instituto Professionale di Stato per i Servizi Alberghieri e dela
Ristorazione "Alfredo Beltrame’, em Vittorio Veneto, na Italia. No local
estudam 300 jovens que fazem dos cursos técnicos de hotelaria,
restaurante e bar. Um deles ¢ a criciumense Luiza Seferino, de 16
anos que mora ha cinco anos com a familia na ltélia e faz curso de
bar.

Durante visita o diretor do local, Pascoalino di Nunno, se emocionou
lembrando dos antepassados, das conquistas e da importancia da
escola para a regido.

O prefeito Clésio Salvaro falou da satisfacdo de retornar a cidade
depois de 130 anos da imigracdo. "Retornamos em busca de
conhecimento para gue possamos implantar uma escola semelhante
em Criciuma. O primeiro passo ja foi o intercambio. Vamos unir forcas
para que isso ocorra’, citou.

No final da visita todos puderam apreciar os pratos produzidos pelos
alunos. Na Italia existe um ritual durante as refeicdes com o antipasti
que seria um aperitivo, depois vem o primi piatti (primeiro prato), em
seguida o secondi piatti (segundo prato) e o dessert (sobremesaj.
Durante as refeicoes, os pratos sao servidos somente depois de serem
totalmente degustados e, claro, muito vinho. Para cada refeicao um
acompanhamento diferente.

Diretoria Executiva de Comunicacao:
Texto e Fotos: Dani Savi

Fonte:nttp://www.criciuma.sc.gov.br/lernoticias.php?’codigo=5623
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Cricicema, 29 junho de 2011,
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Vittorio Veneto/It/Elia

A comitiva de Cricicema aprecia hoje (4) a culin/Eridaliana durante visita ao Instituto Professionale di Stato per
i Servizi Alberghieri e dela Ristorazione "Alfredo Beltrame", em Vittorio Veneto, na ItElia. No locabstudam 300
jovens que fazem dos cursos W@cnicos de hotelaria, restaurante e bar. Um deles @ a criciumense Luiza
Seferino, de 16 anos que mora h/E cinco anos com admilia na It e faz curso de bar.

Durante visita o diretor do local, Pascoalino di Nunno, se emocionou lembrando dos antepassados, das
conquistas e da importancia da escola para a regi‘o.

O prefeito Ci@sio Salvaro falou da satisfag"o de retorar a cidade depois de 130 anos da imigrag'o.
"Retornamos em busca de conhecimento para que possamos implantar uma escola semelhante em Cricicema
O primeiro passo /& foi o intercambio. Vamos unirdrgas para que isso ocorra’, citou.

No final da visita todos puderam apreciar os pratos produzidos pelos alunos. Na It/Elia existe um ritudurante
as refeigdes com o antipasti que seria um aperitivo, depois vem o primi piatti (primeiro prato), em seguida o
secondi piati (segundo prato) e o dessert (sobremesa). Durante as refeigdes, os pratos s°o servidos somente
depois de serem totalmente degustados e, claro, muito vinho. Para cada refeigo um acompanhamento
diferente.
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Diretoria Executiva de Comunicago:
Texto e Fotos: Dani Savi
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9.2. Anexo 2

Fonte: TISCOSKI, Gabriela Gomes. Vila Universitaria: moradia e
convivéncia. 2008. TCC | (Graduacao em Arguitetura e Urbanismo) -
Universidade do Extremo Sul Catarinense, Criciima, 2008

3.2.4 O Cérrego
De acordo com a lei federal n°® 7.803 de 18.7.198930

longo dos rios ou de qualquer curso d’Agua desde oseu nivel

mais alto em faixa marginal cuja largura minima ser/:

“De 30 (trinta) metros para os cursos d’ZAgua de meos de

10 (dez) metros de largura; (Reda¢“o dada pela Lei n°
7.803 de 18.7.1989)".

Por@m existem formas de readequar a norma de
acordo com o estudo aplicado no local, neste caso omo j/E J
um cérrego canalizado, existindo apenas Areas de \8itag“o e
limpeza(que nunca foi feita) no terreno, e este® mes
recebe o esgoto sanit&Erio e pluvial da universidade a
proposta para o local @ de manter um afastamento teral de
15 metros em edificacdes tdrreas, de acordo com atA5°,

inciso 1X, da lei N° 3.901/99 do parcelamento do solo,

“Ao longo das AEguas correntes e dormentes numa fair de

15 (quinze) metros de cada lado da margem, sendo &s
faixa” non aedificandi ““, que
ambas est“o em conflito federal.
Pretendo propor um tratamento urbanistico, com intuto

melhorar as condi¢des prec/rias do local.

Projeto de reurbaniza¢“o

CORTES

_‘ R o e
T

RESERVATORIO

i

E GANAL DAS AGUAS PLUVIAIS

 Eseoto’

PROPOSTA DE REURBANIZAGCO

Este projeto para ser aprovado precisaria ir ao
minist@rio publico com CEnfase na quest‘c de recupeacg‘o
ambiental dessa Area que sofre &£ anos degradacg‘o ariental
devido ao carv‘o e a falta de infra-estrutura nasdiicacoes

préximas

52
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