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RESUMO

FELIX, Luiz Fernando. Centro de Educagdo Alimentar Sustentavel: Restaurante — Escola.
2020. pg51. Trabalho Concluséo de Curso (Bacharelado em Arquitetura e Urbanismo) — Centro
de Ciéncias Exatas e Tecnologicas UniCesumar, Curitiba-Parana, 2020.

A educacédo sobre a alimentacdo consciente, saudavel e sustentavel faz parte das discussdes
sobre a forma em que o mundo produz, alimenta-se e descarta sua alimentacdo. Suprir a
demanda da alimentacdo mundial distribuindo-a igualmente mantendo sua qualidade nutritiva,
sem demandar de mais areas de producédo, prejudicando o meio ambiente, € um dos desafios
que os paises enfrentam, em destaque os subdesenvolvidos. O objetivo geral da pesquisa é
entender as necessidades alimenticias da populacdo brasileira e da sociedade curitibana, suas
deficiéncias em relacdo ao consumo, além de coletar informacgdes sobre os aspectos fisicos e
funcionais de um edificio, para o desenvolvimento de espacos de pesquisa, preparo e estudo da
alimentacdo. Fundamentando assim a implantacdo da proposta de projeto arquitetbnico do
Centro de Educacdo Alimentar Sustentavel: Restaurante — Escola e aplicando na pratica,
métodos de producdo sustentaveis, consumo conciente, manuseio e aproveitamento dos
alimentos. Fornecendo além do aprendizado pela escola, o seu resultado, a alimentacdo de
qualidade e de precos acessiveis oferecidos pelo restaurante, garantindo a qualidade nutritiva
alimentar a populacdo em suas diversas peculiaridades culturais. Considerando a pesquisa
através estudos de caso, caracteristicas arquitetdnicas, especificidades técnicas e ambientais.
Elaborando um programa completo para o pleno funcionamento do centro, oferecendo a
profissionais da area da gastronomia, estudantes e cozinheiros, espacos adequados para
consolidacdo dos estudos, a sociedade, o espago para usufruir do produto gerado pelo
conhecimento adquirido.

Palavras-chave: Alimentacdo Urbana. Saide Alimentar. Conscientizacao.
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1. INTRODUCAO

A alimentacdo em sua importancia histérica, passou por diversas mudancas ao longo do
tempo. Desde os primdérdios teve como objetivo sustentar a vida humana e instituiu a
organizagdo como sociedade. A demanda pela comida se tornou cada vez maior com o0 aumento
da populacdo mundial, através do plantio e criacdo de animais 0 ser humano tem se mantido,
porém atualmente em escalas maiores do que antigamente. (FLANDRIN e
MONTANARI,1998)

Com o ritmo atual, o consumo exacerbado traz consequéncias, pois a demanda por areas
para a producdo de alimentos aumenta em conjunto com a populacdo mundial, muitas pessoas
em especial as mais pobres sofrerdo com a escassez de alimentos por conta do aumento dos
precos dos insumos que tendem a ndo ser distribuidos igualitariamente. Uma crise alimentar
poderd levar cerca de cem milhdes de pessoas a fome, gerando pobreza e ameagando a
seguranca global dos alimentos. (ONU, 2020) Os meétodos nada sustentaveis nos fazem
produzir mais do que necessitamos, desperdicando os excessos por falta de entendimento sobre
0 consumo consciente do que temos. (PNUD, 2019).

Assim como em muitos paises ao redor do mundo, o Brasil reflete a perda da qualidade
da comida através da ma distribuicdo da alimentacdo saudavel nas mais diferentes camadas
sociais. Ultimos dados de pesquisas apontam, cerca de 52 milhdes pessoas no Brasil sofrem por
ndo terem a seguranca alimentar em seus lares, seja por quantidade insuficiente de alimentos,
ma qualidade na alimentacdo ou até mesmo por ndo terem o que comer. (IBGE, 2014). O
agravante da oferta dos alimentos rapidos, muitos por sua vez ricos em agucar, sal e baixo poder
nutritivo, levam os brasileiros a obesidade e problemas crénicos de satde. Tudo isso aliado a
ma alimentacdo, falta de opc¢des e entendimento dos beneficios da comida saudavel, agravam a
situacédo, analisando que os trabalhadores em sua grande maioria tém suas refei¢des ofertadas
fora de casa. Contudo, a sociedade adquiriu habitos alimentares, que carecem de alimentos
nutritivos e sustentaveis. (SUVISA/CVN, 2016, p. 12).

Com a implantacéo do Centro de Educacao Alimentar Sustentavel (Restaurante/Escola)
é possivel garantir o acesso a informacéo segura, o entendimento sobre a importancia da
alimentacdo saudavel. Com a profissionalizacdo, especializacdo de profissionais da rede
publica de alimentacdo e demais, além da participacdo da sociedade, sera possivel expor
conhecimentos como a manipulagdo correta dos alimentos evitando desperdicio, informac6es
nutricionais de cada insumo e métodos de coc¢ao, a fim de garantir ao consumidor final novos

habitos alimentares saudaveis sem perder a esséncia cultural e o prazer pela comida.



1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo Geral

Este trabalho tem como objetivo estabelecer a base tedrica para o desenvolvimento de
um projeto de um Centro de Educacdo Alimentar Sustentavel (Restaurante-Escola) no

municipio de Curitiba-PR.

1.1.2 Objetivos Especificos

e Projetar em Curitiba, o Centro de Educacdo Alimentar Sustentavel (Restaurante-
Escola), com acesso a alimentacdo, educacdo, cursos, palestras e feira de
organicos;

e Projetar espaco de maneira que possibilite a oferta cursos na area da alimentacéo
e disponibilizar a cozinha do restaurante que servira para a promocao da pratica
do que foi aplicado em sala;

e Oferecer aos trabalhadores da regido e a moradores um restaurante sazonal
popular, a boa comida aqui é introduzida com o conhecimento adquirido pelos
alunos da escola e abastecido em parte pela colheita produzida na area destinada
ao plantio, acoplada ao CEAS;

e Na éarea de plantio vertical, acoplado ao centro, vegetais frescos que podem ser
usados como insumos para a cozinha do restaurante;

e Implementar métodos sustentaveis como, fachadas verdes para diminuicdo da
insolacdo e temperatura interna, compostagem do lixo organico gerado pelo
restaurante-escola que seré transformado em adubo organico a ser utilizado no
paisagismo funcional do centro e a utilizacdo do biogas que transformarad o
residuo organico em gas de cozinha;

e No CEAS asociedade tera acesso as informacdes nutricionais sobre alimentagao
segura e saudavel, através de salas disponibilizadas para aulas-show e palestras

promovendo a mudanca de habitos alimentares e disseminando a salde;



1.2 JUSTIFICATIVA

O presente estudo tem como finalidade expor a importancia da alimentacdo segura,
saudavel e responsavel, assegurando a nutricdo, qualidade de vida e seu fornecimento
sustentavel. Sabe-se que a alimentacdo saudavel é baseada em préticas alimentares, deve-se
neste mesmo quesito ser respeitado a individualidade de cada pessoa, levando em consideracéo
0s aspectos culturais e sociais. Para a promogao da saude é necessario introduzir o consumo do
alimento como fonte de prazer e ndo apenas como nutrientes. Os meios alternativos de
alimentacdo, como a implantacéo de hortas e fazendas urbanas, assim como a valorizagdo dos
produtores locais, contribuem para a demanda mundial assegurando a procedéncia e
respeitando os valores culturais da alimentacdo regional. (SICHIERI, 2019)

Com a populacdo mundial chegando a 10 bilhGes em 2050, a ONU alerta que o sistema
global de alimentos devera passar por mudancas urgentes, mudando a forma como o mundo
produz e consome alimentos de forma a garantir sustentabilidade para o sistema alimentar,
através do Relatorio de Recursos Mundiais: Criando um Futuro Alimentar Sustentavel.

“A oportunidade de transformar o sistema alimentar ndo deve ser ignorada.
Recompensar os fazendeiros por produzir alimentos mais diversificados e
nutritivos de uma maneira muito mais sustentavel ajudara a aumentar sua
renda e criar empregos, construir sociedades mais saudaveis, reduzir as
emissdes de gases de efeito estufa e apoiar a recuperacdo dos servicos
ecossistémicos essenciais” - Laura Tuck, vice-presidente de Desenvolvimento
Sustentavel no Banco Mundial, 2018.

Entre as solucdes apontadas, esta a de reduzir o crescimento da demanda, diminuindo

perda de alimentos e o desperdicio, com dietas mais saudaveis; aumentar a producdo de
alimentos sem expandir &reas agricolas através de ganho de produtividade; reduzir as emissdes
de gases do efeito estufa na producdo agricola através de novas tecnologias inovadoras e
métodos agricolas. (ONU, 2019)

A ONU ainda estabeleceu setembro de 2015, junto a chefes de Estado, Governo e altos
representantes, sobre novos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel globais a ser executado
até 2030. Um dos objetivos a ser destacado nesse estudo € Objetivo 2:

“Objetivo 2 — Acabar com a fome, alcancar a seguranca alimentar e melhoria
da nutricdo e promover a agricultura sustentavel.
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2.1 Até 2030, acabar com a fome e garantir o acesso de todas as pessoas, em
particular os pobres e pessoas em situagdes vulneraveis, incluindo criangas, a
alimentos seguros, nutritivos e suficientes durante todo o ano;

2.4 Até 2030, garantir sistemas sustentaveis de producdo de alimentos e
implementar praticas agricolas resilientes, que aumentem a produtividade e a
producdo, que ajudem a manter os ecossistemas, que fortalecam a capacidade
de adaptagdo as mudancas climéticas, as condi¢des meteoroldgicas extremas,
secas, inundagdes e outros desastres, e que melhorem progressivamente a
qualidade da terra e do solo;”- Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
(ONU), 2015.

Ainda a conscientizacdo sobre a alimentagdo sustentavel visa evitar o desperdicio na
producdo em excesso, perca durante o transporte e desperdicio durante o preparo e levar o
conhecimento dos principios nutritivos do alimento. (SUVISA/CVN, 2016, p. 06).

De acordo com Rangel et al. (2012, apud BUSATO, GALLINA, PEDROLO & ROSA,
2015.) “O tema da alimentacao saudavel é, sem duvida, de grande relevancia, especialmente ao
se considerar a crescente tendéncia a obesidade no mundo e sua relagdo com habitos alimentares
e estilos de vida.”

Além de assegurar a saude da populagdo, um dos objetivos é reduzir a obesidade e outros
problemas crénicos causados pela méa alimentacdo. Segundo dados do Ministério da Salde,
mostram que 55,7% da populacdo estd acima do peso. Sendo que 19,8% estdo obesos. Esta
realidade ¢ associada diretamente ao perfil econémico e social da populacdo, com jornadas de
trabalho maiores, a populagdo tem pouca disposic¢ao de tempo para realizar suas refei¢des. Entre
eles os maiores problemas estdo relacionados a ingestdo de alimentos muito caldricos, com
excesso de acucar e sal. Ainda 7,7% da populacdo adulta apresenta diabetes e 24% hipertenséo,
doencas tais que podem estar associadas a obesidade (BRASIL, 2020). A manutencéo,
promoc¢do e preservacdo da salde estdo asseguradas nas diretrizes estratégicas da Politica
Nacional de Alimentagéo e Nutricdo (PNAN) (BRASIL, 2012), que tem como base no Direito
Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA) e na Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN).

A necessidade de fortalecer acbes educacionais alimentar e nutricional, a fim de
desenvolver agdes de incentivo na mudanca de habitos alimentares com o consumo de
alimentos saudaveis, promover também a agricultura regional e familiar, gerando renda,

inclusdo social e sustentabilidade.
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1.3 CARACTERIZACAO DA METODOLOGIA

Para a elaboracao inicial do estudo, foi efetuada a pesquisa através da selecao de artigos
e dados que serdo coletados, todos relacionados a alimentacao e sua histdria, considerando o
ambito nacional e regional. Conforme seu desenvolvimento foi estabelecido o quadro da
demanda alimenticia mundial e suas problematicas atuais. Ainda, foram coletados dados
relevantes a salde da populacéo brasileira, assim como seus habitos de consumo, considerando
a pesquisa virtual e literatura especializada do assunto.

Na etapa seguinte, foram elaborados os estudos de caso, levando em conta a pesquisa
referencial, através de bibliografia e pesquisas virtuais, a fim de estabelecer as referéncias
arquitetobnicas necessarias para o desenvolvimento do tema proposto, através de analise dos
espacos de restaurante — escola, fluxograma e solugdes arquitetonicas utilizadas para elaboragéo
de éreas funcionais de uso especifico.

Em seguida, foi desenvolvida a pesquisa que estabelecera a localizacdo de implantacéo
do Centro de Educacdo Alimentar Sustentavel: Restaurante-Escola, nesta etapa serdo
consideradas por prioridade, facilidade de acesso, proximidade de modais urbanos, alta
densidade de populacdo, regido central, visando a diversidade do publico.

Com a definicdo do local, foi desenvolvido o levantamento completo da documentacéo,
com propdsito de conhecer profundamente as possibilidades e limitagdes do terreno para
implantacdo do CEAS na regido escolhida.

Com as informacgdes de referenciais arquitetonicos, foi estabelecido o programa
arquitetonico visando implantar espacos que supram a necessidade do tema levando em conta
a funcionalidade do local e suas especificidades.

Apbs os estudos apresentados, foi definido o partido arquiteténico, nele constara os
métodos de construcdo a foi utilizado no projeto arquitetdnico, considerando os aspectos locais
e suas peculiaridades. Com programa arquitetonico e referenciais arquiteténicos analisados, foi
possivel implantar os espagos definidos nos objetivos especificos, como salas de estudos
tedricos sobre a alimentagdo, cozinhas para o estudo pratico de como obter o melhor da comida
sem perder seus nutrientes mais ricos, oferecer a area do restaurante garantindo a alimentacao
de qualidade para trabalhadores da regido onde o0 CEAS estara implantado e também promover
na area externa locais para que produtores possam oferecer através de feiras em dias especificos

e disseminar a ideia da agricultura urbana, através de espagos como hortas e plantacdo vertical.
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1.4 EMBASAMENTO TEORICO

Sendo a alimentacdo o principal fator de manutencdo da vida humana, desde os
primordios tornou-se necessario o habito de plantar, cultivar e colher. Com as primeiras
sociedades e descoberta do fogo, a alimentacdo tornou-se cada vez mais palatavel ao homem.
Contudo, desenvolveram-se modos de producdo cada vez mais eficientes de acordo com o
crescimento da populacéo e necessidades humanas. (FLANDRIN; MONTANARI, 1998)

A perda de antigos costumes relacionados a alimentacao base se mostra evidente com
0s processos de industrializacdo e globalizacdo que instituiram uma sociedade mais dindmica.
A alimentacéo base perde o foco na mesa da populagéo brasileira e novos padrdes alimentares
sdo adotados, como a comida rapida, alimentos processados e produtos prontos. (SANTOS
2007)

A realidade é que em muito se perde com a falta da alimentacdo base, um dos pontos
esta relacionado a fome e a subnutricdo, problemas de salde estdo relacionados a um organismo
debilitado, exposto de tal maneira a doencas oportunistas. (FLANDRIN; MONTANARI, 1998)

O tema fome esta diretamente associado ao crescimento da populacdo mundial que
podera chegar a 10 bilhGes em 2050 e a processos nada sustentaveis, encontrados no sistema
alimentar, como desperdicio do alimento. (ONU, 2019)

Outro ponto sdo os problemas de salude como obesidade, hipertensdo e demais
problemas crénicos causados pela ma alimentacdo. A exemplo de 55% da populacdo que esta
acima do peso, sendo que 7,7% da populacdo adulta apresenta diabetes e 24% hipertensao, tais
doencgas que podem estar associadas a obesidade (BRASIL, 2020)

A necessidade de promover a informacéo sobre a alimentacdo saudavel além do seu
entendimento, cria oportunidades para que a populacdo possa ter o poder da escolha no
momento em que colocar a comida em sua mesa. A alimentacdo saudavel é aquela regional,
que pode-se adequar ao meio cultural, social e financeiro da sociedade, considerando a
consciéncia sobre seu consumo sustentavel, o meio ambiente e que seja acessivel a todos.
Devem ser consideradas também as praticas agricolas sustentaveis € o minimo de
contaminantes, bioldgicos, quimicos e fisicos. Desenvolver essa cadeia alimentar saudavel,
promove ndo somente o bem estar como a saude social no territério onde o individuo reside.
(PANAN, 2013 p.31)
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1.5 ESTRUTURA DO TRABALHO
1.5.1 Referenciais projetuais

Como referenciais projetuais, foram pesquisadas e selecionadas obras arquitetdnicas
que se assemelham ao tema, com intuito de contribuir aos estudos dos espacos, sua
funcionalidade, organizacao e implantag&o. Sendo eles o projeto de restaurante-escola, do qual
sera feito o estudo dos espacos necessarios para adaptacdo do programa. EX.: Centro de
Educacao Profissional SENAC Turismo e Gastronomia, Campo Grande, Mato Grosso do Sul,
que oferta solugdes educacionais para 0 segmento alimenticio e dispGe de salas tedricas e
praticas para o estudo e preparo de alimentos. Assim como um restaurante aberto ao publico
que proporciona refeicdes no local, o projeto foi desenvolvido pelo escritério S& Earp
Arquitetura, do Brasil. E o projeto de fazenda urbana, analisando as técnicas de plantio e
cuidados utilizados para implantacdo do modelo ao programa do centro. Ex.: Distrito Agricola
de Sungiao (Fazenda Urbana), Xangai, China, que oferta modelos sustentaveis, de como
produzir alimentos dentro do meio urbano, através de estufas, plantio vertical e hidropénico. O
projeto foi desenvolvido pelo escritério de arquitetura Sasaki Associates, dos Estados Unidos

da América.

1.5.2 Conceito e partido arquitetdnico

O conceito para o Centro de Educacdo Alimentar Sustentavel: Restaurante — Escola,
busca trazer a transparéncia alimentar e expor aos usuarios a um local para referéncia alimentar,
constituindo-o de areas abertas e funcionais, convidando a todos a aprecia¢do do que nos une,
a comida. Atrair a curiosidade do publico urbano através do plantio vertical que fara parte da
fachada do CEAS, embelezando e restaurando a ideia da comida fresca e de qualidade.

No partido arquitetdnico, serdo considerados os aspectos culturais e sociais e sua
intervencdo no meio ambiente do qual serd implantado. Visando aprimorar a experiéncia com
0 usuario, definindo areas abertas que permitam o pleno funcionamento do CEAS de acordo
com as necessidades programaticas estabelecidas anteriormente, considerando as
condicionantes ou pontos determinantes de projeto, sendo eles a técnica construtiva, clima,
condicgdes fisicas e topograficas do terreno, legislacdo e regras funcionais. Sendo que a
composicgdo arquitetdnica sera o resultado dos pontos citados, aliados ao conceito. (BISELLI,
2011)
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2. AALIMENTACAO

2.1 INTRODUCAO A HISTORIA DA ALIMENTACAO MUNDIAL

Nos dias atuais, o direito a alimentacéo é assegurado pelos governos e paises do mundo,

conforme a Declaracdo Universal dos Direitos Humanos, art.25, 1948:

1.Todo ser humano tem direito a um padrédo de vida capaz de assegurar-lhe, e a sua
familia, salde e bem-estar, inclusive alimentacdo, vestuario, habitacdo, cuidados
médicos e 0s servicos sociais indispensaveis, e direito a seguranca em caso de
desemprego, doenga, invalidez, viuvez velhice ou outros casos de perda dos meios de

subsisténcia em circunstancias fora de seu controle.” Declaragdo Universal dos
Direitos Humanos, art. XXV, p.13, 1948.

Porém na histdria, nem sempre houve politicas publicas para assegurar a alimentacdo a
todos. Desde os primordios, a alimentagdo teve como objetivo a manutencdo da vida humana,
para isso 0 homem teve que se adaptar ao longo do tempo e definir sua propria maneira de
assegurar a alimentacdo. Segundo Flandrin e Montanari (1998, p.22) em Histéria da
Alimentacdo, “A ideia que defendemos aqui é a de que, desde a origem do género humano, o
homem praticou uma caca ativa, ainda que eventualmente roubasse as presas de outros
predadores.”. O homem em seu processo natural, teve a necessidade da busca de manter suas
necessidades fisicas relacionados a suprir sua alimentagdo, neste caso atraves da cacga, porém

sua dieta ndo era apenas baseada nisso, de acordo com Flandrin e Montanari (1998, p.33):

[...] o aporte de proteinas animais constituia apenas o complemento de uma
alimentacdo essencialmente baseada em vegetais. Dois dados revelam isso: por um
lado, o desgaste dos dentes dos primeiros hominideos, caracteristicos de uma
alimentacdo a base de vegetais; por outro, as dimensdes do territdrio que exploravam.

O consumo dos primeiros vegetais e frutos, foram aqueles que ndo dispunham de muito
tempo de colheita e preparo, todos silvestres. Essa mudanca se deu a escassez e a extin¢ao de
animais, por conta da alteragdo do clima mais frio para o clima mais temperado e Umido da
Europa, ano de 8.000 a.C., sendo que neste momento da histéria o aparecimento das florestas e
outros biomas naturais, fomentou os mais diversificados tipos de vegetais e frutos.
(FLANDRIN; MONTANARI, 1998 p.37)

Neste momento da histdria, a comida comeca a tomar um destaque especial, 0 homem
estava indo em direcdo a uma grande transformacéao da forma em que tratava a alimentagéo. De

acordo com Mazoyer e Roudart (1998):

[...] uma nova técnica produtiva que se tornou necessaria devido a insuficiéncia dos
recursos selvagens, resultando essa insuficiéncia, quer da diminui¢do da humidade do
clima (teoria do odsis), quer da rarefaccdo da caca sob explorada por uma populacdo
humana que se tornou demasiado numerosa. — Mazoyer e Roudart, 1998, Cap. 2,
pag.65, A Histéria das Agriculturas do Mundo.

Consequentemente com surgimento dos primeiros povoados e sedentarizacdo do

homem em relacéo a caca, a agriculta e criagcdo de animais se tornou mais evidente, assim como
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0 aprimoramento do seu manuseio. Sendo que esses aglomerados instituiram gradualmente as
primeiras organizag0es sociais. (ESCOLA, 2020).

Aqui iniciou e deu-se sequéncia ao o ciclo da criacdo, plantio e comércio da alimentacao
que conhecemos, considerando modelo basico da forma como o homem lida com a comida,
apenas sendo aprimorado e modificado de acordo com a troca de informacdes entre culturas.

Com a evolugdo como sociedade e utilizacdo do fogo para os mais diversos fins, outro
elemento que se fez presente e alterou 0 modo como a comida era tratada, a coc¢do. Através da
descoberta do fogo, o homem mudou sua dieta, principalmente em relacdo a carne crua. De
acordo com Flandrin e Montanari (1998, p.26) “O homem dominou o fogo ha cerca de 500 mil
anos a.C. [...] E antes de o dominar completamente — ha bem mais de 500 mil anos — utilizou-
0 para cozer alimentos, como indicam as ossadas carbonizadas que acompanham os primeiros
vestigios de fogueiras.” Com essa descoberta, surgiram muitas possibilidades em relagéo a
coccao e preservacao dos alimentos, assim como sua funcao de tornar os alimentos digeriveis.

As refeigcdes agora atendiam as necessidades dietéticas do homem, assim como os atraia
a formacéo de grupos, em cerimdnias e banquetes com fins comemorativos e sociais. Segundo
Flandrin e Montanari (1998, p44) “O que funda a refeicdo ou o banquete ¢ esta comensalidade
entre os participantes, que remete a uma das expressdes da solidariedade basica do grupo
familiar ou da comunidade”. Ainda, para as comemoracdes menos solenes, os festejos nas
tabernas, a alimentagdo teve outra ramificacdo, a comida fora do ambiente caseiro que era
oferecida a locais e viajantes. (FLANDRIN; MONTANARI, 1998 p.40).

Como podemaos observar o homem teve relacdo direta com a comida, sendo que ela teve
sua funcéo social e econdémica ao longo do tempo. O ato de cultivar a alimentacdo teve papel
de grande relevancia na educacdo de como se produziu e produz a alimentacdo, passou por

modificacdes, sempre evoluindo de acordo com as necessidades humana.

2.2 HABITOS DA ALIMENTACAO BRASILEIRA EM CURITIBA

Com a abrangéncia da alimentagéo ao redor do mundo e seu desenvolvimento, a comida
tomou um ponto de destaque nos relacionamentos sociais, econémico e cultural. Dado a histéria
gustativa adquirida ao longo dos tempos, as cozinhas de todo mundo se adaptaram a cultura
local. (SANTOS, 2007 p.11)

A alimentacdo no Brasil, seguiu 0 mesmo formato de regionaliza¢do adquiridos ao redor
do mundo, considerando a disponibilidade dos alimentos a base de feijdo, arroz, milho entre
outros vegetais e cereais que s&o muito comuns ao nosso cotidiano. (SICHIERI, 2019)
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Porém a alimentacéo brasileira atual faz parte de uma miscigenacgdo de culturas, entre
eles a base que é a comida portuguesa, assim como a italiana, alemd, polonesa, japonesa, entre
tantas outras. Todas espalhadas em nas mais diversas regides do pais e outras mais
concentradas, como € o caso da regido sul do pais, onde a cultura e principalmente a comida, €
altamente influenciada pela tradicdo europeia. (ALIMENTACAO EM FOCO, 2018.)

No Paranda, mais especificamente em Curitiba, o consumo dos alimentos base (arroz,
feijao, milho e seus derivados) continuam a fazer parte da mesa da sociedade curitibana, assim
como a inclusdo dos produtos originarios das culturas imigrantes que fazem parte da cidade.
Porém nos anos 70, com as novas diretrizes do Plano Diretor de Curitiba e evolucdo da
industrializacdo que teve um crescimento exponencial, a capital do estado paranaense comecou
a desenvolver-se de forma funcional, considerando a nova organizacao territorial que gerou a
cidade industrial. Com as novas transformacdes, a economia se desenvolve e muitos postos de
trabalhos foram oferecidos, 0 aparecimento de supermercados e dos primeiros modelos de rede
fast food. Essas mudangas sociais e econd6micas comegam a pesar sobre a forma que a populagéo
curitibana se alimenta, o distanciamento do universo doméstico, abriu caminhos ao “comer
fora”. O estimulo a essa pratica, enfraquece a ideia da alimentagdo caseira, segura e de
qualidade. (SANTOS 2007, p.23)

O modo de alimentagédo implantado, consequente dos processos de industrializagéo, faz
com que haja perca da qualidade dos alimentos. A procura do mercado em satisfazer o publico
jovem, altera o paladar e o0s itens basicos de nutricdo que fizeram parte de nossa historia.
Segundo Santos (2007, p.22) “[...] a pés-modernizagao, embalada pela globalizagdo, tem
imposto novas formas de consumo alimentar, tem afetado o nosso paladar e os aportes
nutritivos, trazendo novos padrdes alimentares, novos costumes, habitos e praticas
alimentares.” Embalado pela globalizagdo, a praticidade dos alimentos, processados e prontos
afetam diretamente a saude e elimina a representatividade historica da alimentacdo em relacao

ao homem. De acordo com Santos (2007, p.22):

Essa praticidade e rapidez imposta pela sociedade contemporanea acabam derrubando
as convengbes ditas pela sociedade, construidas historicamente e pautadas pela
tradicdo e pelos costumes. As refei¢des feitas em conjunto, em casa, com horéario
determinado e um cardapio planejado estdo se tornando cada vez mais raras.

Esse novo padrdo alimentar de consumo em massa, afetado pelos produtos
industrializados, toma um rumo prejudicial ndo s6 a populacéo curitibana, mas sim como a

todos os brasileiros. Ainda, segundo Santos (2007, p.23):

[...] nos dltimos 10 anos, o consumo anual de feijédo caiu de 12 kg por brasileiro para
9,5 kg. A farinha passou a ocupar o 38° lugar no mercado alimentar. Em alguns
estados, planta-se cada vez menos feijdo. Isso tudo ¢ muito ruim, principalmente para
a populagao pobre.
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Em 14 de margo de 2018, foi sancionada a lei de n® 15.209 que estabelece os
componentes do Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional no municipio de
Curitiba, Estado do Parana. Definindo assim os parametros para elaboracdo e implementacéo
de um Plano Municipal de Seguranca Alimentar e Nutricional e d& outras providéncias. Sendo

vejamos:

[...JArt.2° A alimentacdo adequada é direito basico do ser humano, indispensavel a
realizacdo dos seus direitos consagrados nas Constituicbes Federal e Estadual,
cabendo ao poder publico adotar as politicas e acBes que se fagcam necessarias para
respeitar, proteger, promover e prover o Direito Humano a Alimentacdo Adequada e
Seguranca Alimentar e Nutricional de toda a populag&o.

Art.3° A Seguranca Alimentar e Nutricional consiste na realiza¢do do direito de todos
ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente,
sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base préaticas
alimentares promotoras de salde que respeitem a diversidade cultural e que sejam
ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis. [...]

[...]Pardgrafo Unico. A Seguranga Alimentar e Nutricional inclui a realizagdo do
direito de todas as pessoas terem acesso a orientacdo que contribua para o
enfretamento a desnutri¢do, ao sobrepeso, a obesidade, as necessidades alimentares
especiais, e outras doencas consequentes da alimentacdo inadequada e seguranga do
alimento consumido.

A fim de contornar os indices em relacdo a degradacdo da boa comida, a capital
Curitibana, conta com a rede de alimentacdo saudavel, que engloba a educacdo alimentar
através da oferta de armazéns populares que dispde de itens basicos para a refeicdo bésica e de
boa qualidade, sacolGes, restaurantes populares além de feiras com produtos de agricultores
locais, que tem como objetivo disseminar a importancia da alimentacdo saudavel. O programa
ainda oferece suporte técnico a produtores de hortas urbanas de Curitiba, onde familias de
agricultores séo estimulados a comercializagéo de hortifrutigranjeiros na capital paranaense.
(Curitiba, 2020).

2.3 ONU — PROPOSTAS PARA GARANTIR A ALIMENTACAO

Com o objetivo de criar uma agenda que crie um plano de acao para as pessoas, planeta
e prosperidade. A fim de fortalecer a paz mundial, a Organizagdo das Nac¢des Unidas, que foi
criada para promover a cooperacdo internacional, tragou 17 Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel a serem cumpridos até o ano de 2030. Juntos, 0s objetivos estdo relacionados entre
si, a fim de definir metas para libertar a raca humana da pobreza, evidenciar a prote¢éo do
planeta e a saude humana. A ideia estabelecida é a de fazer valer os direitos humanos,
considerando trés esferas principais que equilibram o desenvolvimento sustentavel o meio

ambiente, a sociedade e a economia. (ONU, 2015)
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O Objetivo 2, define metas para erradicagdo da fome, alcancando a seguranga alimentar,
melhoria da nutricdo e promog&o da agricultura sustentavel. Conforme ONU — Organizacéo das

Nacdes Unidas (2015), sdo algumas das metas:

“[...] 2.1 Até 2030, acabar com a fome e garantir o acesso de todas as pessoas, em
particular os pobres e pessoas em situagfes vulneraveis, incluindo criangas, a
alimentos seguros, nutritivos e suficientes durante todo o ano;

2.2 Até 2030, acabar com todas as formas de desnutricdo, incluindo atingir, até 2025,
as metas acordadas internacionalmente sobre nanismo e caquexia em criancas
menores de cinco anos de idade, e atender as necessidades nutricionais dos
adolescentes, mulheres gravidas e lactantes e pessoas idosas;

2.3 Até 2030, dobrar a produtividade agricola e a renda dos pequenos produtores de
alimentos, particularmente das mulheres, povos indigenas, agricultores familiares,
pastores e pescadores, inclusive por meio de acesso seguro e igual a terra, outros
recursos produtivos e insumos, conhecimento, servigos financeiros, mercados e
oportunidades de agregacao de valor e de emprego néo agricola;

2.4 Até 2030, garantir sistemas sustentaveis de producdo de alimentos e implementar
praticas agricolas resilientes, que aumentem a produtividade e a produgdo, que ajudem
a manter os ecossistemas, que fortalecam a capacidade de adaptacdo as mudancas
climéticas, as condi¢cbes meteoroldgicas extremas, secas, inundagles e outros
desastres, e que melhorem progressivamente a qualidade da terra e do solo;[...] 7

A ONU ainda dispde desde outubro de 1945 a Organizacédo das Nagdes Unidas para a
Alimentacdo e a Agricultura, que é conhecida como FAO, Food and Agriculture Organization.
Que € voltada ao combate da fome e a desnutricéo.

No Brasil, a FAO liberou um relatério que indica retrocessos em relacdo a nutrigéo.
Segundo Pinhata (2019), “A subnutricdo aumentou, assim como a prevaléncia de anemia em
mulheres em idade reprodutiva. Os indices de conceptos nascidos abaixo do peso se manteve
em 8,4%. Por outro lado, 0 nimero de obesos também subiu.” Ainda, de acordo com a pesquisa

nacional por amostra de domicilios (IBGE, 2014):

Em 2013, a pesquisa registrou 65,3 milhdes de domicilios particulares no Brasil.
Destes, 50,5 milhdes (77,4%) estavam em situacdo de seguranca alimentar. Nestes
domicilios moravam 149,4 milhdes de pessoas, 0 equivalente a 74,2% dos moradores
em domicilios particulares do pais. Os 14,7 milhGes de domicilios particulares
restantes (22,6%) se encontravam em algum grau de inseguranca alimentar. Neles
viviam cerca de 52,0 milhdes de pessoas (25,8%).

A prevaléncia de domicilios com pessoas em situacdo de inseguranca alimentar leve
foi estimada em 14,8%, ou 9,6 milhdes de domicilios, onde viviam 34,5 milhdes de
pessoas (17,1% da populacdo residente em domicilios particulares). A propor¢édo de
domicilios particulares com moradores vivendo em situacdo de inseguranca alimentar
moderada foi 4,6% (equivalente a 3,0 milhdes), onde moravam 10,3 milhdes de
pessoas (5,1% dos moradores). Do total de domicilios, 3,2% (2,1 milhGes) foram
classificados como sofrendo inseguranca alimentar grave. Esta situacdo atingia 7,2
milhdes de pessoas (3,6%).

A pesquisa utiliza a classificacdo da Escala Brasileira de Inseguranca Alimentar
(EBIA), considerando o periodo de referéncia dos trés Gltimos meses anteriores a data
da entrevista. S&o domicilios em condicdo de seguranca alimentar aqueles onde 0s
moradores tiveram acesso aos alimentos em quantidade e qualidade adequadas e
sequer se sentiam na iminéncia de sofrer qualquer restricdo no futuro préximo. Os
domicilios com inseguranca alimentar leve sdo aqueles nos quais foi detectada
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alguma preocupacdo com a quantidade e qualidade dos alimentos disponiveis. Nos
domicilios com inseguranca alimentar moderada, os moradores conviveram com a
restricdo quantitativa de alimento. Por fim, nos domicilios com inseguranca
alimentar grave, além dos membros adultos, as criangas, quando havia, também
passavam pela privacédo de alimentos, podendo chegar a sua expressao mais grave, a
fome.

Alcancar a seguranca alimentar, melhoria da nutricdo e promocao da agricultura
sustentavel como foi citado € um dos objetivos da ONU, com as definicGes das metas
apresentadas e dados relevantes a alimentagdo € possivel estabelecer diretrizes para alcanca-
las, sejam elas por politicas pablicas ou iniciativas privadas. De acordo com a Prof. Anna

Peliano, Sociologa e pos-graduada em Politica Social pela Universidade de Brasilia (UnB):

[...]JE preciso que a sociedade brasileira se mobilize prestando servigos, cobrando
politicas publicas. E claro que a contribuigdo do setor privado passa pelo pagamento
de impostos, geracdo de empregos, cuidado com a qualidade dos seus produtos, e um
comportamento ético em relacdo a todas as partes interessadas. Mas isso ndo basta.
Isso é uma obrigacdo. Quando eu falo de dar sua contribuigdo eu acho que ele [setor
privado] deve fazer mais. O empresario brasileiro comeca a entender que, num Pais
com esse nivel de pobreza, eles precisam ir além. Ndo so investindo em projetos
sociais, mas buscando novas solucdes para o enfrentamento dos problemas sociais e
trabalhando de forma articulada com politicas ptblicas. E dessa sinergia de esforgos
que se pode ampliar o alcance dos investimentos sociais privados.

A importancia da iniciativa privada, neste aspecto garante o investimento de empresas
que tenham recursos financeiros, a fim de buscar fortalecer e cumprir seu papel social urbano.
Ainda segundo a Prof. Anna Peliano “Com a urbanizagao, cresceu muito a alimentagao fora de
casa, de baixa qualidade e alto nivel de processamento. [...] E importante o controle da
sociedade, a prioridade politica, o engajamento de todos e a tomada de consciéncia geral de que
0 mundo sustentavel é essencial para as geragdes futuras”. (ALIMENTACAO EM FOCO,
2018)

2.4 ALIMENTACAO SAUDAVEL E CONSCIENTE

Ao avaliar a alimentacdo saudavel é necessario absorver principios basicos de como
manté-la de tal forma. A comida em si estd diretamente relacionada a saide humana e nédo
apenas somente 0 que diz respeito ao que ingerimos, considerando termos dietéticos
nutricionais, mas também a sua forma de preparo, onde as doengas em sua forma infecciosas
podem ser prejudiciais ao ser que o consome. (FLANDRIN; MONTANARI, 1998 p.604)

A boa alimentacdo, ndo somente recupera as necessidades fisicas do homem a fim de
revigorar sua vitalidade, como também é um aditivo a fortalecer o sistema imunoldgico de um
individuo a fim de evitar doencas ou até mesmo em casos hospitalares, fomentar recuperacgdes
em curto prazo fornecendo subsidios nutritivos necessarios. De acordo com Flandrin e

Montanari (1998, p.605) “Os medici condotti, médicos municipais italianos, foram os primeiros
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a ficarem convencidos de tal terapia; quando eram chamados pelos seus doentes, prescreviam
poucos medicamentos e insistiam pela “dieta terapéutica” de carne, vinho engarrafado, pao
branco, café, ovos [...]”.

Porém, a realidade da subnutricdo e falta de alimentacdo adequada fez parte da historia,
assim como seu efeito benéfico a sociedade. Realidades sociais em paises de terceiro mundo
como problemas de saide estdo relacionados a um organismo debilitado, que fica exposto tendo
como produto disso doencas oportunistas. (FLANDRIN; MONTANARI, 1998 p.607)

Promover o acesso a informacéo de qualidade sobre a alimentacdo saudavel, assim como
o seu entendimento ¢ um caminho positivo. De acordo com Santos (2005, p.09) “O papel da
educacdo alimentar e nutricional estd vinculado a producdo de informagGes que sirvam como
subsidios para auxiliar a tomada de decisdes dos individuos [...]”, sendo a educagdo alimentar
um produto das politicas que tomam frente a oferecer a informacdo sobre a alimentacéo
saudavel. (SANTQOS, 2005 p. 09)

A alimentacdo saudavel € aquela que se adequa ao meio cultural, social e financeiro de
um individuo, considerando a consciéncia sobre seu consumo sustentavel, considerando o meio
ambiente e de acessibilidade a todos, devem ser consideradas praticas agricolas sustentaveis e
0 minimo de contaminantes, bioldgicos, quimicos e fisicos. Desenvolver essa cadeia alimentar
saudavel, promove ndo somente 0 bem estar como a saude social no territorio onde o individuo
reside. (PANAN, 2013 p.31) Manter o prazer pelo alimento saudavel, garantindo sua identidade
cultural, promovendo a culinaria que resulte em preparos condizentes ao pertencimento social,
estabelece relacBes mais profundas com a comida. (BRASIL, 2014 p.16)

Desenvolver a autonomia alimentar saudavel sobre a escolha do homem em relacéo a
alimentacdo, torna-os agentes produtores da sua saude, desenvolvendo habitos de autocuidado
e responsabilidade de como agir sobre fatores ambientais que determinam o modo como
consomem tendo como prioridade a salde. Ainda, as escolhas sobre estes quesitos estdo
diretamente relacionadas a disponibilidade de locais que proporcionem a alimentacdo saudavel
e de qualidade. O ambiente onde este sujeito vive dever oferecer tais beneficios a fim de dar a
opcéo da escolha, fazendo valer as leis e politicas adotadas pelo poder publico. Essas acdes
estdo diretamente ligadas aos setores da educacdo, saude, desenvolvimento social, agrario e
habitacdo. (BRASIL, 2014 p.23)
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2.5 RESTAURANTE — ESCOLA E AGRICULTURA NO MEIO URBANO

2.5.1 Restaurante — Escola

A concepcao do restaurante-escola, nasce por meio da educacao profissionalizante, que
busca dar assisténcia e gerar novos métodos de trabalho com objetivo de tornar o cidaddo apto
ao mercado de trabalho. Essa forma de educacao da teoria a préatica foi estabelecida por escolas
técnicas federais e pela criacdo de sistemas de educacédo, a exemplo do Servico Nacional de
Aprendizagem Comercial (SENAC), que atualmente dispde de modelos do género e desenvolve
a mais de quarenta anos essa estratégia. Com o restaurante-escola, é possivel disponibilizar
servicos ao publico em geral, onde toda a estrutura relevante ao curso oferecido é
operacionalizada pelo aluno, teoria e pratica se aplicam a fim de que o produto seja
disponibilizado a sociedade. (ALMEIDA; LEITE; SALAZAR, 2014 p.30)

Com a crescente demanda referente a alimentacdo no Brasil, assim como aos novos
modos de consumo adquiridos pela sociedade, que agora fica muito mais tempo fora de casa e
por tal motivo ndo tem a possibilidade de apreciar a comida segura, saudavel e de qualidade, é
necessario o desenvolvimento de técnicas de aprendizagem que disponham da informacéo
através da formacdo de profissionais especializados. O aprofundamento em relagdo as técnicas
de coccdo e aprendizagem sobre os alimentos, estabelecendo os conceitos, principios e
pesquisas no campo de atuacdo, que conduzem o aprendizado baseado em problemas.
(ALMEIDA; LEITE; SALAZAR, 2014 p.31)

No Brasil, 0 SENAC é responsavel por diversos cursos relacionados a dindmica do
aprendizado em tempo real, mas tratando com clientes reais também. A exemplo de hotel-
escola, empresas-escola, hospitais-escola e até mesmo fazendas-escola. Os restaurantes-escola
e cozinha-escola propde ao aluno a preparacdo e execucdo dos pratos que serdo servidos via
buffet ou a la carte, oferecendo a experiéncia ao aluno de um restaurante real. Também séo
realizadas aulas tedricas, oferecidas por professores que vivenciaram a mesma experiéncia.
(ALMEIDA; LEITE; SALAZAR, 2014 p.37)

2.5.2 Agricultura Urbana
A agricultura urbana é uma saida para gerar resultados positivos em relagdo a

alimentacdo saudavel, de procedéncia gerando cidades mais verdes, ambientalmente

sustentaveis. De acordo com Calaga e Sousa (2019) “A Organizacao das Na¢des Unidas para
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Agricultura e a Alimentacdo (FAO) defende que a agricultura urbana é um ponto de partida
para desviar a urbanizagdo do rumo atual e criar cidades mais verdes, aléem de contribuir para a
garantia da segurancga alimentar e nutricional.”

Garantindo a seguranca alimentar, e 0 acesso a alimentacdo de qualidade, considerando
alimentos frescos e saudaveis, contribui-se também para que o meio ambiente seja preservado,
melhorando o meio urbano através de areas permedveis, manutencdo de areas verdes e
disponibilizando alternativas mais eficientes de gerir e reaproveitar o residuo urbano. Todas
essas alternativas geram outro beneficio, a ocupacdo e renda, pois novos postos de trabalhos
séo oferecidos pela implantacdo da agricultura urbana. (CALACA; SOUSA, 2019, p.253)

Através de politicas publicas e organizagdes ndo governamentais essas a¢cdes podem ser
consolidadas, a exemplo de hortas e fazendas urbanas. Em 2019, a capital do Parana, Curitiba,
ganhou novas hortas urbanas, teve inicio da obra da fazenda urbana. A novas implantacGes que
se tornam realidade na capital curitibana, foram tomadas por conta de estudos que mostram
indicadores negativos em relacdo ao sobrepeso e obesidade que chega a 60% da populagéo e
15% da populacdo que se alimentam menos do que deveriam. Atualmente sdo 31 hortas
comunitarias existentes, totalizando 137.682mz2, sendo que 7.409 pessoas sao beneficiadas. Em
2020 a primeira fazenda urbana ir4 ofertar aos curitibanos o ensino sobre o plantio de hortas
urbanas, cursos e palestras, aulas de cozinha e técnicas do plantio tradicional de organicos,
sendo referéncia para capital. (CURITIBA, 2019) O complexo ainda contara com uma érea de
plantio de 4.435m2, situado ao lado do Mercado Regional do Cajuru. Além de restaurantes-
escola, banco de alimentos, infraestrutura para eventos e treinamento, a fazenda urbana contara
com a producdo de mel, com abelhas sem ferrdo, criacdo de pequenos animais, estufa para
mudas, area para reciclaveis e um sistema sustentavel de energia renovavel, como a eélica e
solar. O projeto pretende capacitar as pessoas a producdo do préprio alimento fora das areas

rurais, considerando a utiliza¢do de grandes vazios urbanos. (CICLO VIVO, 2019)

2.5.3 Descarte e Reutilizacdo de Residuos

O crescente aumento da populagéo e ritmos de consumo acelerado, coloca-se atualmente
em pauta o a destinacéo dos residuos sélidos, incluindo ndo somente a preocupagdo com seu
destino, mas pensando também no meio ambiente do qual vivemos. Os centros urbanos
atualmente, sdo responsaveis pelo aumento dos residuos que impactam diretamente na saude
da populacdo em seu bem estar. Porém, se faz necessario tirar partido dos residuos, a fim de
obter novas fontes sustentaveis. (RAMOS; SANTOS; OLIVEIRA, 2020 p.02)



23

Com a aprovacgdo da Lei n° 12.305/10, que institui a Politica Nacional de Residuos e
dispde sobre as diretrizes relativas a gestdo e gerenciamento de residuos sélidos, o Brasil
pretende junto ao setor produtivo e sociedade, desenvolver solucGes para a problematica dos
residuos no meio urbano. (BRASIL, 2010) O texto ainda prevé no Art.7° sobre os objetivos da

Politica Nacional de Residuos Solidos, as seguintes defini¢bes relevantes a esta pesquisa:

| - protecdo da saude publica e da qualidade ambiental;

Il - ndo geracdo, reducdo, reutilizacdo, reciclagem e tratamento dos residuos sélidos,
bem como disposicao final ambientalmente adequada dos rejeitos;

Il - estimulo a adogdo de padrfes sustentaveis de produgdo e consumo de bens e
Servicos;

IV - adogdo, desenvolvimento e aprimoramento de tecnologias limpas como forma de
minimizar impactos ambientais; [...] (BRASIL, 2010)

Para solucdes alternativas sobre a destinacdo final dos residuos, a Politica Nacional de Residuos
em seu Art.3, inciso VII (BRASIL, 2010) define:

VII - destinacdo final ambientalmente adequada: destinacdo de residuos que inclui a
reutilizacdo, a reciclagem, a compostagem, a recuperacdo e 0 aproveitamento
energético ou outras destinacBes admitidas pelos 6rgdos competentes do Sisnama, do
SNVS e do Suasa, entre elas a disposicdo final, observando normas operacionais
especificas de modo a evitar danos ou riscos a salde publica e & seguranca e a
minimizar os impactos ambientais adversos;

A compostagem trata do residuo organico através de um processo bioldgico onde é
transformado em material rico em nutrientes provenientes das sobras de lixo organico, restos
de frutas, legumes etc., levando-os novamente ao ciclo natural, enriquecendo o solo e
garantindo a diminuigdo no volume de lixo. (MINISTERIO MEIO AMBIENTE, 2020)

A reciclagem é considerada um conjunto de técnicas que visam o reaproveitamentos dos
diversos tipos de materiais descartados, sua utilizacdo é de extrema importancia para poupar 0s
recursos naturais que sao principais fornecedores dos insumos para 0s produtos que
consumimos, além de poupar agua e energia que sdo consumidos nos processos de producao
destes itens. (MINISTERIO MEIO AMBIENTE, 2020)

Um exemplo do aproveitamento energético dos residuos sélidos € biogas. O responsavel
por transformar os residuos em biogas sdo os biodigestores, neles a matéria passa pelo processo
de biodigestdo anaerdbica, onde todo insumo é degradado a um ponto que seu resultado é a
producéo do biogas e um liquido rico em nutrientes, o biofertilizantes que podem ser utilizados
como adubo. (FARIA; TARREGA, 2019 p.69)

Sao muitas as solugdes que podem ser dadas para o descarte do lixo, seja ele organico
ou originarios de processos industriais, como visto anteriormente. O reaproveitamento e
reciclagem é de fundamental importancia para implantacdo de processos sustentaveis que

educam e protegem o meio ambiente.
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3. ESTUDOS DE CASO

Para a execucdo do Centro de Educacdo Alimentar Sustentavel, foram selecionadas
obras que servem como instrumentos de analise para o processo técnico e funcional da
edificacdo. Sendo orientado pela observacdo dos espacos, a fim de tracar um percurso 16gico
dos espacos apresentados, definindo assim as necessidades projetuais para posteriormente ser

executado o programa arquitetdnico.

3.1 ESCOLA DE GASTRONOMIA

O projeto arquitetdnico escolhido para analise € o da Escola de Gastronomia —
SENAC/MS. Local: Rua Anténio Maria Coelho — Campo Grande / MS. Projeto Arquitetdnico,
Interiores e Paisagismo da escola foram projetados pelo escritério de arquitetura SA EARP
ARQUITETURA. (PROJETO, 2019)

FiguraO1: Escola de Gastronomia SENAC/MS — Sa Earp Arquitetura - Fachada

Fonte: SA EARP Arquitetura (2018)
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O projeto localizado em uma esquina, conta com 3.000m2 de area construida, separados
em subsolo, térreo, trés pavimentos e terrago/cobertura. O edificio foi disposto em bloco Unico
em uma esquina em formato de “L”, aproveitando o desnivel para execucao do estacionamento.

O projeto conta ainda, com vaos livres que permitem a flexibilizacdo dos ambientes,
finalizados em alguns pontos com fechamento de divisorias em gesso a cartonado com
tratamento acustico. O edificio ainda é contemplado por solugdes que resultam na economia de
energia e conforto ambiental, ex.: ventilagcdo natural, protecéo solar, aquecimento solar e a gas
reuso de agua da chuva, piso drenante e lajes jardins. (PROJETO, 2019)

3.1.1 Plantas Baixa

Figura 02: Escola de Gastronomia SENAC/MS — Projeto: Sa Earp Arquitetura — Planta Subsolo
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1 . ACESSO AO PAVIMENTO
SUPERIOR

- [ acesso /servico
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Fonte: PROJETO (2019) com edicao do autor.

e Estacionamento subsolo: Esta area possui acesso na lateral direita, o ambiente se
conecta ao restaurante por um elevador independente, &reas de vestiarios, servicos e
refeitorio dos funcionarios além de uma escada e elevador que ddo acesso a escola;

e Estacionamento térreo: Com acesso pela lateral direita, esse estacionamento conta com
13 vagas cobertas;

e Acesso ao pavimento superior: Possuindo uma escada e um elevador, este espaco esta
destinado a dar acesso ao pavimento superior, especificamente a area que leva a escola;
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e Acesso / Servico: Com seu acesso, localizado na lateral direita, reserva aqui areas de
servico e de uso dos colaboradores, como depositos e vestiarios na lateral esquerda da
planta subsolo;

e Vestiario Masculino / Feminino: Em ambos 0s espacos, se destinam a utilizacdo pelos
colaboradores da escola de gastronomia. O espaco contém, cubas, vasos sanitarios,
chuveiros e local para troca das vestimentas;

e Refeitdrio Funcionarios: Area destinada a refeicdo e descanso dos funcionarios que
trabalham no centro. O espaco possui, mesas para refeicdes, copa e assentos;

e Guarita / Seguranca: A area destinada a fazer a conferéncia dos carros que entram no

subsolo e seguranca do local. O espago possui bancada e um sanitéario;

Figura 03: Escola de Gastronomia SENAC/MS — Projeto: Sa Earp Arquitetura — Planta Térreo
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Fonte: PROJETO (2019) com edicédo do autor.

e Acesso / Escola: O ambiente conta com acesso principal da escola pelos estudantes. O
espaco possui um lounge principal, area de recepcao, escada e elevador de acesso;

e Restaurante: O espago destinado a alimentagéo dos clientes, conta com um elevador de
acesso, lounge, saldo interno, bar, adega, praca de servico e sanitarios;
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Acesso / Servigo: A area de servigco tem como fungdo a locomogdo dos funcionarios
durante o funcionamento do restaurante, contempla um elevador de servico e areas de
apoio como deposito de material de limpeza, casa de gas e acesso externo;

Cozinha: O ambiente tem como objetivo fornecer a alimentacdo destinada ao
consumidor final que se encontra no restaurante, através do preparo e cocgdo dos
alimentos. O espaco possui mobiliarios destinados a uma cozinha industrial, como
fornos, fogdes, chapas, processadores, balangas, bancadas de apoio, bancadas com
cubas, etc;

Areas de apoio / Servigo cozinha: Estes espagos tém como funcdo dar o suporte ao
funcionamento da cozinha e do restaurante. Os espagos contemplam areas de
recebimento, depositos, cAmaras de congelamento e refrigeracdo, higienizacdo de
panelas e loucgas provindas do restaurante;

Administrativo restaurante: Esse ambiente tem como funcdo executar 0s processos
administrativos relacionados ao restaurante e sua geréncia;

Escada / Rampas de Acesso: Tem a funcdo levar colaboradores, estudantes e clientes

pelo desnivel entre rua e edificio através de rampas de acessibilidade e escada;

Figura 04: Escola de Gastronomia SENAC/MS — Projeto: S& Earp Arquitetura — Planta 1° Pavimento
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Fonte: PROJETO (2019) com edicédo do autor.
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e Acessos / Escola: Os espagos de acesso se destinam a circulagdo entre ambientes
relevantes aos usuarios da escola;
e Sala dos professores: Espaco destinados aos professores;

e Salademonstrativa: O ambiente dispde de assentos e bancada para o estudo dos métodos
de coccéo por demonstracao;

e Acesso / Servigco: A area de servico tem como funcdo a locomocao dos funcionarios
durante o funcionamento da escola, contempla um elevador de servigo e areas de apoio
como depdsito de material de limpeza;

e Cozinha didatica: O ambiente tem como funcdo o aprendizado na pratica, possui a
estrutura necessaria para o preparo e coc¢do dos alimentos. O espaco possui mobiliarios
destinados a uma cozinha industrial, como fornos, fogdes, chapas, processadores,
balancas, bancadas de apoio, bancadas com cubas etc.;

e [Espaco gourmet: A area possui estrutura de cozinha e pequeno ambiente com mesas,
oferecendo a um nimero reduzido de pessoas o0 resultado dos preparos da gastronomia;

e Multi-Atendimento: Ambiente destinados ao atendimento dos estudantes;

e Vestiario Feminino / Masculino: O espaco visa atender os estudantes, possui sanitarios,

cubas e chuveiro;

Figura 05: Escola de Gastronomia SENAC/MS — Projeto: S& Earp Arquitetura — Planta 2° Pavimento
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Fonte: PROJETO (2019) com edicéo do autor.
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o Sala de aula — Hotel: A destinadas ao curso de hotelaria dispde de carteiras para aula
tedrica e um quarto para aulas praticas;

e Biblioteca: O local ainda dispde de uma biblioteca com computadores e acervo fisico;

e Sala de aula — Bartender: O espaco destinado ao curso de bartender possui bancadas e
area para o preparo de bebidas na prética;

o Sala de Informética: O ambiente possui mesas e computadores para 0 ensino pratico;

e Servico / Apoio: O local ainda conta com banheiros e areas de servico;

e Acessos / Escola: O ambiente que concentra a circulacdo, assim como escadas e

elevador de acesso aos pavimentos;

Figura 06: Escola de Gastronomia SENAC/MS — Projeto: Sa Earp Arquitetura — Planta 3° Pavimento
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Fonte: PROJETO (2019) com edicdo do autor.

Auditdrio: O projeto ainda define uma area reservada a eventos e palestras. O ambiente

possui um palco e assentos;

e Acessos / Escola: Espaco para circulacéo entre ambientes da escola;

e Cantina: Area destinada a refeicBes rapidas, como lanches e sucos. O ambiente é
composto por uma area de atendimento, cozinha e pequeno refeitorio;

e Servico / Apoio: Area destinada a sanitérios de uso coletivo;

Elevador servico: Elevador de acesso aos pavimentos, destinados a colaboradores;
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o Sala de reunibes: Area destinada a reunides do administrativo e colaboradores do
complexo;
e Administrativo: Espaco destinado a colaboradores que exercem o trabalho

administrativo da escola;

Figura 07: Escola de Gastronomia SENAC/MS — Projeto: Sa Earp Arquitetura - Cobertura
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Fonte: PROJETO (2019) com edicao do autor.

e Horta: Na area destinada a cobertura, o projeto contemplou uma horta com objetivo o
uso pela escola dos temperos e hortalicas produzidos ali. Com a luminosidade adquirida
pela cobertura, o local se torna um ambiente ideal para o cultivo;

e Cobertura Retrétil / Estacionamento Térreo: Com a planta de cobertura é possivel ver a

cobertura retratil para protecdo dos carros e pedestres em dia de chuvas;

No geral os ambientes estdo condicionados a atender as funcionalidades da escola e
restaurante, todos configurados a um bloco Unico, compartilnando entre ambientes, acessos
sociais e de servico. Atendendo também requisitos de acessibilidade e legislacdes especificas a

area da alimentacéo.
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3.1.2 Fluxograma

A Escola de Gastronomia SENAC/MS, oferece espacos amplos e solucdes funcionais
relacionadas a seus espacos de uso, escolar, servico e alimentar. Abaixo foi configurado a forma
de como o fluxo poderia proporcionar o funcionamento do local.

Figura 08: Escola de Gastronomia SENAC/MS — Fluxograma — Planta Subsolo

ACESSO - ESTACIONAMENTO
SUBSOLO

] ACESSO - ESTACIONAMENTO
| | | 1 . FLUXO —SERVICO (ACESSO)
I I ‘ { ‘ pe— FLUXO —RESTAURANTE
{ (ACESSO0)
A 7 |
}_ l: 3 { 3 = '] ‘,I
e ] :ﬂ‘} il: l{h B /
o 5 10
SUBSOLO Y —

Fonte: PROJETO (2019) com edicdo do autor.

Figura 09: Escola de Gastronomia SENAC/MS — Fluxograma — Planta Térreo
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Fonte: PROJETO (2019) com edicdo do autor.
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O fluxo de servigo se encontra separado dos acessos destinados ao restaurante e escola.
Com acessos sempre independentes é possivel definir as areas de uso apresentadas
anteriormente, ligando-as de forma que escola e restaurante se beneficiem da circulacdo de

Servico.

Figura 10: Escola de Gastronomia SENAC/MS - Fluxograma — Planta 1° Pavimento
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Fonte: PROJETO (2019) com edicéo do autor.

Figura 11: Escola de Gastronomia SENAC/MS — Fluxograma — Planta 2° Pavimento
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Fonte: PROJETO (2019) com edicdo do autor.
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Figura 12: Escola de Gastronomia SENAC/MS — Fluxograma — Planta 3° Pavimento
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Fonte: PROJETO (2019) com edicdo do autor.

Figura 13: Escola de Gastronomia SENAC/MS — Fluxograma — Planta Cobertura
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Fonte: PROJETO (2019) com edicédo do autor.

Com um fluxo funcional, a Escola de Gastronomia SENAC/MS, entrega a seus clientes
a experiéncia Unica da gastronomia e de proporcionar aos seus estudantes de forma prética, o
preparo da alimentacédo, sua coc¢do e finalizagdo. Além de colocar na pratica o resultado desse
processo, utilizando a cozinha de um restaurante em pleno funcionamento no preparo de

alimentos a serem ofertados no cardapio do estabelecimento.
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3.2 COZINHA-ESCOLA

Com objetivo de resgatar a cultura da culindria mineira e valorizar a gastronomia
regional, a cidade de Belo Horizonte — MG, ganhou dentro do Mercado Municipal a Cozinha-
Escola Nestlé uma estrutura que se integrou ao local sem comprometer seu funcionamento, o

projeto foi elaborado pelo escritdrio de design Rosenbaum.

Figura 14: Cozinha-Escola Nestlé: Externo Figura 15: Cozinha-Escola Nestlé: Interior

Fonte: Rosenbaum (2016) Fonte: Rosenbaum (2016)

Para dar visibilidade a cozinha-escola, uma estrutura em bambu formando uma malha
que traga um semicirculo foi executada na laje em formado de “L” acima das lojas do mercado.
Com a preocupacado de manter as caracteristicas arquiteténicas que contam a histérica do local,
foi mantida a matiz espacial original do mercado. Mesmo fechada, a escola possui fluxo de luz
e ar, seguindo a referéncia visual e técnica da fachada que & composta por cobogos.
(Rosenbaum, 2016)

Figura 16: Cozinha-Escola Nestlé: Corte longitudinal e transversal

Fonte: Rosenbaum (2016) com edigéo do autor.

Em um programa simplificado, o local conta com assento para os estudantes, além de
uma cozinha com bancada e equipamentos de uso industrial.

A cozinha atualmente oferta cursos semanais com aulas gratuitas, para chefs
profissionais e amadores, com o intuito de intensificar os valores da comida regional.
(Rosenbaum, 2016)
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3.3 DISTRITO AGRICOLA SUNQIAO

O projeto a ser analisado € o Distrito Agricola de Sungiao — Xangai — China. Projeto
pelo escritdrio de arquitetura Sasaki Associates, dos Estados Unidos da América. O local conta
com uma area de 100 hectares, localizado na Shenjiang Rd, entre o centro de Xangai e 0
aeroporto internacional da cidade, desenvolvido pelo método agricola vertical que é composto
pelo sistema hidropénico. O local ainda conta com fazenda de algas, estufas flutuantes, paredes
verdes e bibliotecas de sementes verticais. (WALSH, 2017).

O escritério de arquitetura ainda prop6s a ideia de um local urbano de inovacéo,
educacéo e interacdo, sendo que o complexo ndo tem apenas a funcgéo de produzir e fornecer
alimentos dentro do perimetro urbano, mas sim de desenvolver pesquisas relacionadas ao tema
desenvolvendo a educacdo alimentar através do conhecimento aplicado pelo complexo.
(WALSH, 2017).

Figura 17: Distrito Agricola de Sungiao — Xangai, China. Projeto: Sasaki Associates

ey

Fonte: ARCHDAILY (2017)

Com a implantacdo do complexo, o governo da China, pretende modernizar a industria
alimenticia, mostrando que novos métodos agricolas sdo possiveis para ajudar a reduzir as taxas
de pobreza e desenvolver a biotecnologia, sendo que o pais é o maior consumidor e exportador
de produtos agricolas. Em Xangai, esse desenvolvimento tem alterado a paisagem urbana da
cidade, sendo um dos instrumentos sustentaveis para o crescimento urbano. (WALSH, 2017).



O projeto do escritorio de
arquitetura norte americano, contempla
além dos edificios verticais para o cultivo
de hidropénicos, areas tratadas em todo
contorno dos edificios como &reas de lazer,
ciclovias, calgadas para circulagdo de
pedestres, um pier para pratica esportiva a
remo e para garantir a mobilidade urbana, o
facil acesso ao metro.

Como solugdo sustentavel, a area
externa garante a preservacao do rio que
corta o complexo, e ainda prevé biovaletas
nas imediacdes a fim de absorver as aguas
das ruas decorrente de chuvas.

A éarea central descoberta, tira
partido do rio. O local conta com area para
tratamento de &gua, um laboratério ao ar
livre, plantagdo hidroponica, fazenda
urbana vertical e criacdo de peixes, este
altimo € responsavel por fornecer
nutrientes que estimulam o crescimento das
plantas.

Nos espagos semicobertos e
cobertos, 0 projeto contempla areas para
comercializacdo de produtos, fazenda
vertical educativa, rampas de acesso com

espécies trepadeiras e a estufa de plantio
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Figura 18: Distrito Agricola de Sungiao — Xangai, China. Projeto:
Sasaki Associates

OPEN LAB ]
sy e

Fonte: ARCHDAILY (2017)

vertical que rotacionam as plantas para garantir de forma adequada a quantidade de luz

adequada e facilidade na colheita. Tudo isso aliado a sistemas de coleta de chuva, fossas

sépticas, reuso da agua dos tanques de peixes e controle do aquecimento solar pela estrutura da

cobertura.
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Os trés projetos apresentados enaltecem a alimentagéo, seja ela in natura ou em seu
preparo. Na escola de gastronomia SENAC/MS, é possivel observar os mais distintos ambientes
que se comunicam com seu mobiliario, a relacdo entre esse projeto e o projeto da Cozinha-
Escola situado na cidade de Belo Horizonte é encontrada na sala de aprendizagem tedrica e sua
transparéncia para com o publico ao redor.

Ambas as salas, possuem um mobiliario otimizado para aperfeicoamento das préaticas
de coccdo. Alem das cadeiras para os alunos, bancadas de preparo equipadas com fogdo e
cooktop, forno, coifa e espaco inferior para a guarda de mantimentos temporarios utilizados em
cada, ndo somente isso, a transparéncia do que estd sendo executado em sala, atrai olhares
chamando a atengéo ao local, um ponto de crucial para agucar o interesse de pessoas de fora.

A escola de gastronomia, possui um programa mais extenso em relacdo a cozinha-
escola, pelo fato de portar uma escola com todas as areas necessarias para seu funcionamento
(recepcdo, auditorio, salas tedricas, salas praticas, sala de professores, administrativo,
banheiros, etc..), acoplado ao local esta um restaurante funcional, que dispde de todas as areas
(vestiarios colaboradores, armazenamento, cozinha, adega, saldo de atendimento, etc.)
necessarias também para seu funcionamento. Porém, por terem portes distintos ndo exclui o
fato de ambos tratarem a comida com todo zelo, todo seu uso é em funcdo da alimentacdo,
respeitando normas sanitarias e organizacao.

No distrito agricola de Sungiao, assim como nos outros dois projetos, a alimentacéao esta
disposta a ser a atracdo principal do local, no entanto a alimentacao estd em seu estado natural
em constante mudanca, 0 gque torna convidativo ao usuario a caminhar e sem interrupcoes
garante a visédo ampla.

Os projetos trazem consigo, muitas informacdes técnicas e conceituais relacionadas a
circulacdo, uso e educacdo. Sua disposicdo e acima de tudo a relacdo causada entre alimentacédo
e usuario é o ponto alvo a ser destacado, com tudo é possivel em todos 0s projetos apresentados

entender sua conceituagéo e correlacao.
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4. CONCEITO E PARTIDO ARQUITETONICO

4.1 BREVE CONCEITO

O Centro de Educacdo Alimentar Sustentdvel tem como conceito disponibilizar a
educacdo sobre a alimentacdo saudavel, desde seu cultivo preparo e descarte. Na forma
arquitetonica a ideia € transparecer atraves de linhas limpas os produtos in natura, partindo do
mesmo principio, todo destaque do local sera para as areas verdes e espacos externos que trarao
consigo vida, transformando o local cinza em um ponto de destaque natural a regido,

instituindo-o como referéncia local para incluséo da alimentacdo de qualidade na sociedade.

4.2 PARTIDO ARQUITETONICO

4.2.1 Anélise do Bairro — Centro

Para a implantacdo do CEAS, foram considerados, densidade de ocupacdo, estruturacdo
viéria e transporte coletivo assim como a pluralidade social e cultural da cidade de Curitiba,
Paran4, local escolhido, a fim disponibilizar os servigos ofertados ao maior nimero de pessoas.

O centro da capital curitibana é considerado uma area de alta densidade, por possuir
grande parte dos servicos 56,03%, da cidade e do comércio correspondente a 37,10% (IPPUC,
2015), garantindo a passagem de um publico muito diversificado, de acordo a Reviséo do Plano
Diretor de Curitiba de 2015, que dispGe dos mapas dos eixos de transporte coletivo e estrutura
viaria do municipio. (IPPUC, 2015)

A regido de interesse dispde de trés movimentadas ruas, Rua Visconde de Nacar,
Alameda Dr. Carlos de Carvalho e Rua Cruz Machado, no anel central do bairro. A localizacédo
estratégica, visa atender com facilidade a populacdo local, sejam trabalhadores, estudantes,
moradores e a populacdo em geral que diariamente se desloca ao centro para utilizar seus
servicos e comércio. Através das linhas de O6nibus de grande rotatividade (6nibus
biarticulados/esta¢des tubo), assim como outras linhas de transporte pablico que dao acesso a
varios bairros, facilitando a chegada e partida do pablico que utiliza esse modal, grande parte
dos colaboradores e usuarios do CEAS.

A regido possui aspectos comerciais e de servi¢o, como lojas variadas, lotérica,
faculdade, cartério, prédios comerciais, prédios residenciais, estacionamentos e igreja. No local

encontra-se algumas edificacGes que estdo abandonadas e outras sem uso, 0 que imprime ao
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ambiente o abandono e falta de pertencimento do local pablico, o que diminui a circulagao de
pessoas em seu entorno, trazendo inseguranca pela falta do uso. Ainda o terreno, um grande
vazio urbano, separa as trés principais vias, colabora para a degradacao do ambiente constatadas

com a visita ao local.

Figura 19: Mapa com terreno proposto para CEAS, arruamento e locais de interesse;
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Fonte: Google Mapas (2020) com edicéo do autor.

4.2.2 Legislacédo e Terreno

Para o projeto do Centro de Educacdo Alimentar Sustentavel e sua implantacdo, foi
delimitado através do decreto n°183, que dispde Da Classificacdo de Usos, da Lei n° 9.800/00,

define, relaciona os usos do solo e da outras providéncias (Curitiba, 2000):

Art. 1° Ficam definidos os usos do solo para aplicacdo dos dispositivos da Lei de
Zoneamento no Municipio de Curitiba, relacionados a seguir:

11.2.2— COMUNITARIO 2 e 3 — Estabelecimentos de Ensino 1° e 2 ° Grau;

[11.2— COMERCIO E SERVICO DE BAIRRO — Restaurante;

Atendendo a legislacao vigente sobre a classificacao de uso, o terreno escolhido abaixo
encontra-se apto a construcdo do CEAS de acordo Guia Amarela emitida pela Prefeitura
Municipal de Curitiba, com informagdes essenciais relevantes a construcdo:

e Local: Rua Visconde de Nacar, 1075, Centro, Curitiba - Parana

e Area: 3.389,05m2 - Coeficiente de Aproveitamento: 4.0

e Taxa Ocupacdo: 100% no Térreo e primeiro pavimento;

66% nos demais pavimentos;

e Zoneamento: Zona Central (ZC) — Sistema Viario: Anel Central/Normal
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As potencialidades do terreno estdo em abranger trés ruas, R. Cruz Machado, Alameda
Dr. Carlos de Carvalho e R. Visconde de Néacar que proporcionam uma ampla visibilidade ao

local e facilidade no acesso, de acordo com foto abaixo:

Figura 20: Cruzamento das Ruas Visconde Figura21: Cruzamento das Ruas Cruz Figura 22: Vista da R. Cruz
de Nécar e Al. Dr. Carlos de Carvalho.  Machado e R. Visconde de Nacar ~ Machado

Fonte: Do autor (2020). Fonte: Do autor (2020). Fonte: Do autor (2020).

4.2.3 Programa de Necessidades

Para o programa de necessidades foram estabelecidas as areas de interesse relevantes ao
CEAS de acordo com as referéncias projetuais apresentadas, ainda foram levadas em
consideracdo a Resolucdo da ANVISA referente a area da alimentacdo, a RDC n°216 (BRASIL,
2004), que dispde sobre 0 Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacéo
e as Orientacfes Técnicas para Restaurantes, Cozinhas e Lanchonetes de acordo com a
Vigilancia Sanitaria da cidade de Curitiba. (Curitiba, 2020)

Figura 23: Tabela com programa de necessidades;

B
R
RESTAURANTE

Fonte: Do autor (2020).
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Figura 24: Tabela com programa de necessidades;
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Fonte: Do autor (2020).

A elaboracdo do programa necessidades funcionais e sociais de um projeto, visa
estabelecer a estrutura fisica, sendo de vital importancia para o desenvolvimento do projeto,

estabelecendo metas a serem alcancadas para os futuros usuarios. (Damasceno, 2019, p.04)

4.2.4 Métodos Construtivos

Para alcancar todos os pardmetros ja mencionados até o momento, sera necessario
estabelecer métodos construtivos eficientes a fim de atender as necessidades de cada espaco e
do projeto no geral.

O Centro de Educagdo Alimentar Sustentavel terd como base a construgéo estrutural de
lajes protendidas, a ideia de conferir ambientes amplos internos e estrutura mais linear possivel.
A alvenaria de fechamento nas areas externas; drywall nas areas internas com objetivo de dar
praticidade no reparo de instalagdes hidraulicas, elétricas e revestimentos; Vidros e estruturas
metalicas fazem parte das areas associadas as estufas, escadas e janelas da construcéo,
conferindo leveza ao projeto; A estrutura metélica quadriculada que faz o fechamento dos

volumes do centro, garantindo circulagdo de ar, protecdo solar e estética;
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5. MEMORIAL DE PROJETO

5.1 OBJETIVOS GERAIS E ESPECIFICOS DE PROJETO

Atender a populacdo, promovendo a conscientiza¢do sobre a alimentagdo sustentavel e
saudavel, através da implantacdo de uma escola, restaurante, hortas verticais e horizontais,

instituindo na cidade de Curitiba, um local referéncia sobre o assunto.

5.2 JUSTIFICATIVA TEMATICA E CONCEITUACAO

Sendo a alimentac¢do o principal fator para manutencdo da vida humana, a necessidade
da discussdo sobre seu consumo, seja ele qualitativo ou quantitativo, onde juntos estdo
associados a salde humana e a fome que acomete milhdes no mundo. Carece a populacéo de
préticas que promovam a conscientizac&o e a educacédo alimentar, sendo esta, desde seu plantio,
transporte, armazenamento, até 0 momento em que tomamos a posse do alimento para chegar
em nossas mesas. Todos 0s processos a perda alimentar sdo inevitaveis, seja ele por logistica,
ma armazenagem ou falta de conscientizacéo

O projeto do Centro de Educacdo Alimentar Sustentavel, tem como papel a educacgdo
através da pratica, disseminando a conscientizacdo sobre os alimentos, encurtando os caminhos
da producéo até o prato.

Como escola, o0 alvo ¢ garantir a educacao teorica e préatica, entende-se que tal caminho
é 0 mais eficaz para o desenvolvimento social da populacdo. O restaurante além de servir a
populagdo com a comida fresca e de boa qualidade nutricional, garante a aplicacdo das
pesquisas e ensinos promovidos na escola. Com tudo, a area destinada ao plantio de vegetais,
hortalicas e frutas, supre em parte a demanda dos produtos in natura requisitados pelo
restaurante e escola, sendo também um local propicio ao estudo de novas tecnologias aplicadas
ao plantio urbano promovendo areas verdes aos centros urbanos e informacéo para populagédo

como um todo.
5.3 CARACTERIZACAO URBANA
O local escolhido para implantacdo do projeto, fica na regido central da cidade de

Curitiba, mais especificamente na Rua Visconde de Nacar, 1075, Centro. Foram consideradas

a densidade populacional dessa localizagdo, com o intuito de abranger a pluralidade
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do bairro, promover a revitalizacdo urbana local, se utilizar dos modais urbanos ali

disponibilizados assim como a facilidade de acesso por pedestre, ciclistas e veiculos.

5.4 DESCRICAO DE PARTIDO

Para o projeto, foram levados em consideragéo as vias que circundam as testadas do
terreno, nelas foram analisadas as ruas de menor trafego de veiculos (R. Cruz Machado) para o
acesso de servico e demais vias acessos de pedestres para a escola e restaurante. O ponto de
maior importancia aqui foi estabelecer uma conex&o entre as ruas, portanto foram criados
acessos que se unem e permeiam o restaurante-escola, evitando barreiras visuais e fisicas, como
muros, cercas ou grades. Assim foi possivel criar passagens com jardim com plantas frutiferas,

dando uso para feiras e eventos gastronémicos.

Figura 25: Plano de Massas;
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Fonte: Do autor (2020).

Todos os acessos foram distribuidos para que houvesse o méaximo de fluxo possivel por
todo o entorno do edificio. Com um formato horizontal e estufas em vidro por grande parte da
fachada do edificio ajudando a adicionar areas verdes e a quebrar a verticalidade caracteristica

da regido central, garantindo uma permeabilidade visual.
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Para as areas internas foram consideradas as normas relevantes a alimentagdo, como a
RDC n°216 da ANVISA e o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de
Alimentacdo e as OrientacGes Técnicas para Restaurantes, Cozinhas e Lanchonetes de acordo
com a Vigilancia Sanitaria da cidade de Curitiba, com o objetivo de obter um fluxograma
funcional, evitando o cruzamento insumos e lixo, definindo também os acessos de servico e
social.

Figura 26: Fluxograma;
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Fonte: Do autor (2020).

Para a setorizacdo foram divididos em trés categorias, restaurante, escola e plantio.

5.4.1 Restaurante

Localizado no pavimento térreo, possui as areas destinadas ao servigo, como vestiarios,
armazenagem, limpeza, cozinha, saldo, geréncia além de possuir uma varanda externa aberta
para a circulacdo externa, ainda possui corredor de servico externo para utilizagdo de delivery
e dois acessos de pedestres. Sua area de servico ainda se integra com a area de servico da escola,
no qual pode ser acessado por um elevador de cargas, otimizando e diminuindo as circulacfes
somente ao necessario.



5.4.2 Escola

Seu acesso, localizado no térreo,
conta com area para atendimento, banheiros
e acesso vertical. No segundo pavimento,
estdo localizados as salas tedricas,
biblioteca, lanchonete, vestiarios e area de
Servigo, assim como um terraco que se
conecta com a estufa de plantio. O terceiro
pavimento conta com as salas destinadas ao
ensino pratico e quarto pavimento estdo
localizadas as salas de informatica, sala de
professores,  almoxarifado, copa e
administrativo.

5.4.3 Plantio

O plantio se estabelece desde a
jardinagem do térreo, que conta com plantas
frutiferas compondo o paisagismo funcional
do centro, assim como no pavimento
superior é possivel encontrar acima do
restaurante a estufa de plantio vertical.

Figura 27: Indicagdo de Pavimentos;
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Fonte: Do autor (2020).
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Aqui pequenas tubulagGes com aberturas diagonais sustentam o método de plantio

aeropdnico, onde as raizes das plantas ficam suspensas ou utilizam substrato como a fibra de

coco, para manter suas raizes fixadas, garantindo umidade a planta.

Localizado junto a escola em todos os pavimentos, o plantio horizontal é feito através

da hidroponia, técnica que ao longo de sua extensdo, acoplada a fachada do edificio, tubos

horizontais com pequenas aberturas para o plantio de vegetais, onde a 4gua rica em nutrientes

promove o crescimento da planta.
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5.5 PLASTICA E CONSTRUCAO

O Centro de Educacdo Alimentar Sustentavel, mantém uma volumetria da qual
evidéncia a horizontalidade e as areas de plantio. No térreo a separacdo do acesso do volume
da escola criando um grande vé&o livre, propde uma area ampla para eventos e feiras, tudo isso
foi possivel através do método de lajes protendidas, onde ndo ha a necessidade de utilizacdo de

vigas.

Figura 28: Perspectivas Externas;
[

Fonte: Do autor (2020).

As linhas curvas dos acessos no jardim, ddo fluidez a circulacdo de pedestres. A
utilizacdo funcional dos painéis metalicos ndo somente garante um revestimento plastico ao
redor das areas de vidro, mas também diminuem a insolacdo para as plantas que necessitam de
menor quantidade de sol. A lamina de concreto tingido, aplicadas nas paredes com auxilio da

marcacdo de ripas de madeira fornecem texturas e movimento.
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6. CONCLUSAO

Com as necessidades mundiais expostas em relacdo a escassez dos alimentos,
desperdicios e a ma alimentacdo, a comida se tornou foco das discussées mundiais. A fim de
garantir novos processos para 0 desenvolvimento dos alimentos, iniciativas sejam elas
governamentais ou privadas como escolas profissionalizantes e agricultura urbana, que tomam
forma a fim de solucionar os problemas relacionados ao assunto.

O Centro de Educacao Alimentar Sustentavel, também segue 0 mesmo partido a fim de
suprir na teoria e préatica, as necessidades regionais, incentivando a populacdo a praticas
sustentaveis e saudaveis de consumo.

A unido da educacdo alimentar associada de areas verdes de plantio dentro centro
urbano, institui uma nova percepcdo a populacdo sobre a maneira que consumimos e do que
estamos nos alimentandos, criando um vinculo com a comida. Logisticamente estamos
contribuindo com o meio ambiente, j& que evitamos deslocamentos deshecessarios de
transportes trazendo para perto os insumos basicos como vegetais, temperos, entre outros que
fazem parte do nosso cotidiano.

Esta associacdo de valores alimenticios, desencadeia beneficios para a populacéo, que
podem ser refletidas na salde de um individuo, contribuindo com cidades mais verdes,
contribuindo para a regeneracao do meio ambiente, estabelecendo melhores indices para 0 bem

estar humano e garantindo a alimentacéo de direito e procedéncia a todos.
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