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RESUMO

Esse trabalho trata-se de um anteprojeto de uma Sushi House localizada na
cidade de Natal/RN. O objetivo é criar um restaurante com ambientes elegantes, mas
ao mesmo tempo descontraido no qual seja um espaco cuja as pessoas desfrutem de
uma boa gastronomia como um espaco de lazer e a0 mesmo tempo contribua para o

desenvolvimento econémico local, tendo como publico alvo os moradores e turistas.

O partido arquitetdnico desenvolveu-se de maneira a criar um empreendimento
comercial de caracteristicas contemporaneas com linhas simples e desenhos
ortogonais com resultado estético arrojado em relacdo ao uso e o local no qual esta
inserido. A funcionalidade e o conforto também foi aspecto norteador do partido,
utilizando-se da relacao entre arquitetura e a percepcao dos sentidos. O resultado do
estudo arquitetbnico propde uma experiéncia exclusiva ao consumidor, de forma a

valorizar a arquitetura com o melhor da gastronomia Japonesa.

Palavras-Chave: Arquitetura Gastronémica; Gastronomia; Restaurante; Lazer.



ABSTRACT

The objective of this preliminary project of a Sushi House in the city of Natal/RN
IS to build a restaurant with elegant but at the same time casual design, a place where
people can enjoy high cuisine and a leisure space, as well as contributing for the local

economic development, having locals and tourists as target audience.

The architectural party was developed in a way to create a commercial building
with contemporary characteristics, using simple lines and orthogonal designs with bold
aesthetics for its use and city location. Functionality and comfort were also leading
aspects of this party, dwelling in the relation between architecture and sense
perception. The result of this architectural study is to provide the customers with an
exclusive experience, a place to admire for its architectural value and for the best of
the Japanese cuisine.

Key words: Gastronomic Architecture; Gastronomy; Restaurant; Leisure.
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1. CAPITULO | - APRESENTACAO DO TEMA

1.1 TEMA
Este trabalho tem como pesquisa explorar a tematica da Arquitetura da
Alimentacéo.

1.2 UNIVERSO DE ESTUDO
A proposta compreende a cidade de Natal/RN, tendo como recorte espacial o

bairro de Tirol.

1.3 AREA DE ESTUDO
Projeto de estudo de uma Sushi House com intuito de conciliar uma boa

culinaria com um local de experiéncias sensoriais.

1.4 JUSTIFICATIVA DO TEMA

Para escolha do tema do presente trabalho foi levado em consideracdo as
demandas que a area comercial do ramo alimenticio na cidade de Natal/RN ainda se
encontra em déficit. Da mesma forma, o mercado de trabalho da gastronomia
encontra-se em crescente expansao pois 0 seu consumo se mantem estavel mesmo

quando h& uma queda na economia do pais.

O fato de Natal esta localizada em uma extensao territorial com uma ampla orla
agrega grande vantagem no sabor da culinéria local, ja que a matéria prima se torna
bastante abundante para o uso, a exemplo dos frutos do mar. Sendo assim, tendo em
vista a grande variedade de comidas exploradas na cidade, a gastronomia japonesa
foi uma das justificativas para escolha do recorte culinario, visto que é possivel usufruir

dos ingredientes e fornecedores locais.

Dentre essas vantagens, surge ainda o interesse de trazer ao espaco uma
vivéncia diferente — a fim de agradar os clientes cosmopolitas — ao utilizar de uma
arquitetura e design singular no ambiente e buscar ndo s6 o sentido do uso da
alimentacdo como atrativo ao restaurante, mas também proporcionar uma experiéncia
exclusiva ao consumidor. Inspirados nos grandes restaurantes de Sao Paulo, com
design diferenciados e ares urbanos, conciliando de uma composi¢ao sensorial com
intuito de trazer o verde, materiais de aconchego, passagem de ventilacdo e

iluminagao natural aos espacos.



O conceito da arquitetura biofilica estara presente nos espacos construidos
para gerar uma sensacao de acolhimento no usuario por meio da percepcao olfativa,

tatil, sonora e visual, criando uma relacdo de pertencimento com o lugar.

Assim, tem-se como objetivo oferecer a Natal, moradores e visitantes, a criacao
de uma Sushi House com novos aspectos da arquitetura, a fim de oferecer aos
consumidores um ambiente de lazer e descontracdo, um empreendimento comercial
com caracteristicas contemporaneas, na qual seja atrativo no olhar e no paladar,

unindo o lazer e a gastronomia.
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2. CAPITULO Il = INTRODUCAO

2.1 DEFINICAO DA PROBLEMATICA

Diante da contemporaneidade na qual vivemos, marcada por um cotidiano
frenético e pelo consumismo, torna-se comum perceber uma grande parcela da
populacao buscando cada vez mais op¢des de descanso ou lazer a fim de melhorar o

bem-estar e fugir do ritmo acelerado proporcionado pela rotina.

Com essa procura, passou-se a considerar especialmente momentos
dedicados ao entretenimento, na qual — em nossa sociedade capitalista — esta
associada ao consumo de produtos e/ou servi¢os, principais impulsionadores do
mercado do turismo, que ganha destaque por ser uma pratica que preza pelo

entretenimento no a&mbito da gastronomia.

Natal € uma cidade que se insere no contexto de possuir um grande polo
turistico, fonte de renda para muitos moradores. De acordo com Araujo et al (2016,
p.595) o turismo de Natal é uma das principais atividades econémicas da cidade,
enquanto a alimentagao € a segunda maior despesa dos brasileiros, sendo 35% delas
feitas fora de casa, como informa o SEBRAE (2014, p.6 apud IBGE 2010). Logo, 0
ramo alimenticio configura-se como um excelente ponto a ser explorado nesse
mercado, com intencdo de trazer mais espacos de distracdo ligados a culinaria na

cidade.

O lazer é uma vertente fortemente atrelada ao turismo e a gastronomia se
transforma em um forte atrativo, j& que a mesma apresenta grande relevancia no
aspecto socioecondmico da populacdo, como atividade capaz de gerar fonte de
empregos e renda. Em consonéancia, Maria Gimenes (2009, p.9) afirma que o Turismo
Gastrondmico se torna uma estratégia de desenvolvimento socioecondmico no local.
Resta entdo definir qual a culinaria mais adequada para ser consumida numa cidade
tropical de orla ampla, cuja principal fonte turistica vem do mar e suas paisagens

paradisiacas associadas.

Ao analisar os inUmeros restaurantes no Brasil, observa-se que a culinaria
japonesa vem ganhando destaque nos ultimos anos. Conforme a Associacao
Brasileira de Bares e Restaurantes (2012, apud SOUSA 2012, p.15) entre os diversos

tipos de culinaria, a japonesa vem crescendo em relagdo aos outros tipos, iSso porque
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encontra-se ligada a uma culinaria saudavel, que vem ganhando a preferéncia dos

consumidores.

E possivel constatar o grande potencial turistico da cidade como vetor de
movimentagdo da economia, porém o cenario atual se vé carente de
empreendimentos que conciliem espacos de apelo visual com os insumos disponiveis

e abundantes da regiéo.

Dessa forma, a criagdo de um espaco que consiga atrelar a experiéncia
gastrondmica ao lazer através de um design Unico, pode ser capaz de agucar 0s
sentidos e criar novas experiéncias. O projeto utiliza de mistura de materiais com
integracdo de layouts inovadores, ao mesmo tempo que fomenta os processos locais
através da geracdo de empregos e da estimulacdo de uma ja crescente onda de

turismo gastronémico presente na cidade.

2.2 OBJETO DE ESTUDO

Tratando-se de um projeto arquitetbnico de uma Sushi House para Natal,
precisamente localizado no bairro boémio de Tirol, tem-se como objeto de estudo
traduzir um conceito de restaurante refinado, alinhando a estética do seu exterior e
interior com uma arquitetura moderna, mas ao mesmo tempo de aconchego,

compreendendo uma culinaria contemporanea.

O projeto procura atingir um publico mais seletivo, juntamente aos turistas que

visitam a cidade.

2.3 OBJETIVO GERAL

O objetivo geral € desenvolver um anteprojeto arquitetdbnico de uma Sushi
House para Natal que contribua com o desenvolvimento local, utilizando uma
composicéo arquitetonica e design de interior diferenciada, no qual seja atrativo tanto

para o natalense, quanto para turistas.

2.4 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Compreender a dindmica de um restaurante e sua logistica de funcionamento;
e Conhecer e compreender sobre a gastronomia e a culinaria japonesa;
e Oferecer um espaco diversificado para quem visita;
e Estudar como funciona a configuracdo e composi¢do de um restaurante para

elaboracdo de um programa de necessidades efetivo.
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e Projetar a edificacdo conciliando espacos que promovam ambientes

confortaveis, explorando o uso de materiais e elementos biofilicos;

2.5 APRESENTAGAO DOS PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Os procedimentos metodologicos deste trabalho sdo predominantemente
qualitativos, em prol da obtencéo de dados de pesquisa, elaborando levantamento de
arquivos sobre as variaveis em questdo. Tem por finalidade propor uma edificagdo
relevante quanto a sua arquitetura, apresentando um projeto funcional dentro dos

aspectos formais desejados para edificacdes com esse proposito de uso.

A estrutura em capitulos permitira a construcdo do trabalho. O primeiro e
segundo capitulo correspondem a introducdo, definindo o objeto de estudo,
justificativa do tema e sua problemética.

O terceiro capitulo expde a contribuicdo do lazer e turismo na sociedade atual,
bem como os conceitos sobre restaurantes e sua arquitetura, refere-se a culinaria que
sera utilizada e, por fim, aborda a arquitetura sensorial. O quarto capitulo apresenta
estudos de referéncias de projetos arquitetdnicos que possam auxiliar no modo de

projetar.

O quinto capitulo consiste nas condicionantes projetuais, nele serdo abordados
os estudos necessarios para execuc¢ao do projeto, como suas condicionantes fisicas,
ambientais e legais. Posteriormente, no seu sexto capitulo, sera abordada a proposta
projetual, realizando programa de necessidades, fluxograma, conceito e partido,

zoneamentos e estudos volumétricos.
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3. CAPITULO Ill - REFERENCIAL TEORICO

3.1 LAZER E TURISMO NA SOCIEDADE ATUAL

O lazer vem ganhando papel de destague em nossa sociedade moderna e
dindmica, isso porque, ao observar o cotidiano das pessoas, percebe-se que na
atualidade os homens tém destinado muito do seu tempo ao trabalho, estudos e
atividades relacionadas a estes, nos quais contribuem para o excesso dos niveis de

estresse.

Por essa raz&o, hoje se torna comum perceber um grande nimero de pessoas
procurando uma melhoria na qualidade de vida, traduzindo isso em mais horas de
descanso e recreacdo. Para Fernandes (APPUD MELO, 2003) o lazer “¢ muito

importante e esta diretamente ligado a saude, a educagao e a qualidade de vida”.

Para Dumazedier (2004), o lazer € se desvincular das obrigacdes, sejam elas
com finalidade de repousar, divertir-se ou entreter-se. Em consonancia, a importancia
do lazer é reforcada pela Constituicdo Federal do Brasil' e Declaracdo dos Direitos

Humanos.?

Essa busca pelo entretenimento e consequentemente fuga do cotidiano, pode
ser considerada como um dos principais impulsionadores da atividade turistica, que
ganha destaque por ser essencialmente uma pratica que preza pelo conforto e
descontracéo dentro do ambito da gastronomia. Por consequéncia, € comum observar
usuarios que buscam experiéncias em locais ndo apenas ligados a estética, mas
também com suporte que |lhe ofereca aconchego e lazer, abrangendo espacos de

descontracéo.

A organizacdo Mundial do Turismo (OMT), define o setor do turismo como “o
conjunto de atividades desenvolvidas por pessoas durante as viagens e estadas em
locais situados fora do seu ambiente habitual por um periodo consecutivo que nao
ultrapasse um ano, por motivos de lazer, negdcios e outros”. Apesar de possuir
conceitos distintos, o turismo e o lazer estdo intimamente ligados, sendo o turismo

uma das praticas do lazer.

1 Sdo direitos sociais a educacdo, a salde, o trabalho, o lazer, a seguranca, a previdéncia social, a
protecdo a maternidade e a infancia, a assisténcia aos desamparados, na forma desta Constituigao”
(BRASIL, 1988, cap. Il, artigo 6°).

2 Aprovada em 1948 pela Assembleia Geral das NagGes Unidas (art. 24) (ONU, 1948).
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A gastronomia pode configurar-se como um elemento de atrativo turistico, de
forma que contribui para o progresso econdmico do local. Apesar de o alimento
apresentar-se como necessidade bésica para o ser humano, a busca por novos

sabores e novas vivéncias favorece a atividade turistica (CUNHA; OLIVEIRA, 2009).

Segundo Regina Schluter (2003, p.11) “a gastronomia esta assumindo cada
vez maior importancia como mais um produto para o turismo cultural”. Nesse sentido,
o restaurante € considerado um atrativo para o crescente curso de turistas e também

de clientes locais.

3.2 TURISMO NA CIDADE DO NATAL

O turismo é uma das principais atividades econdmicas para Natal/RN,
localizada no Estado do Rio Grande do Norte, uma vez que a cidade é conhecida
pelas suas belezas naturais, suas praias, comidas tipicas regionais e valores culturais.
Segundo a Secretaria do Turismo, o RN atrai mais de 2 milhdes de visitantes, o que

faz da regido uma area a ser explorada em diversos aspectos.

Por possuir uma extensa orla, situada na faixa litordnea, tem-se grande
possibilidade do aproveitamento da matéria prima, que por sua vez sdo abundantes
em sua localidade, como exemplo, peixes e frutos do mar. Schluter (2003 p.24)
reafirma a relevancia dessa culinaria nordestina, ao afirmar que “a gastronomia
representa para a regido nordeste ndo apenas algo necessario, mas um elemento de

forte importancia”.

A exploracéo turistica da gastronomia no Nordeste pode garantir um grande
desenvolvimento e crescimento econdémico e social na regido, justamente por
conseguir beneficiar-se da matéria prima. Por Natal possuir essa extensa diversidade
de peixes e frutos do mar, o projeto em questdo ira abranger a pratica da culinaria
japonesa, a fim de aproveitar esses insumos em grande quantidade,

consequentemente ocasionando a rotatividade local de emprego e renda.

3.3 GASTRONOMIA CONTEPORANEA: A CULINARIA JAPONESA

Com o turismo gastronémico, novas formas de culinaria foram surgindo, uma
vez que, nos primordios, se encontrava uma gastronomia de exceléncia apenas na
Franca. Com o passar dos anos essa posi¢do preeminente foi mudando. Devido a

globalizag&o, a gastronomia alcangcou uma fuséo de ingredientes e sabores de todo o
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mundo, de modo que ja ndo € mais necessario viajar para saborear uma comida

estrangeira. Sobre sua esfera atual:

gastronomia, no mundo contemporadneo, embora dirigida ao consumo,
continua se organizando como um campo cultural, onde o que esta em jogo
ndo é a venda imediata da refeicdo, mas a criacdo e a invencao de um
produto cultural que pretende influenciar os estilos de vida a mesa. (BUENO,
2016, p.456)

Com isso foram surgindo praticas de cozinha hibrida com um estilo
diferenciado, baseado em um cardapio menor reproduzindo uma gastronomia mais
leve, valorizando produtos frescos disponiveis no mercado. Esse processo de trocas
se intensificou, de modo que a cozinha japonesa teve uma forte influéncia sobre a
cozinha ocidental, alterando o modo de cozinhar e apresentando uma nova estética
aos pratos, além de uma nova maneira de lidar com os produtos (BUENO, 2016). A

figura 1 exemplifica pratos contemporaneos japoneses.

Figura 1: Vieras com gema missé e alho negro e Ovo Organico com Enguia e Aspargos

Fonte: Blog Circuito Elegante, 2021.

O Japéo serve de exemplo de adaptacao e modernidade para o mundo atual,
e esse preceito de se adaptar ao ambiente é algo bem difundido na cultura japonesa.
O destaque das religides locais se d& na proibicdo de seus praticantes ingerirem carne
vermelha — proibigdo que durou mais de 12 séculos - o que contribuiu para importancia

dos frutos do mar na gastronomia japonesa.

Desde a metade do século XVIII, os principais restaurantes japoneses ja
traziam qualidade e requinte comparaveis com os melhores restaurantes franceses.
Destacavam-se por incriveis decoracoes, jardins soberbos e aconchegantes e pratos
refinados e saborosos, com uso extenso de frutos do mar e arroz, além de temperos

baseados em raiz-forte e shoyo (figura 2).
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Figura 2: Culinaria Japonesa

Fonte: Turismo Experiéncia, 2021.

A preparacédo de pratos tipicos japoneses pode ser considerados uma arte, ja
gue o sushiman transforma o preparo da comida em algo particular da cultura do
Japdo. Como ja citado, cada prato apresentado se compde em algo artistico, com
cores e sabores diferentes para cada estacdo do ano, pois a culinaria japonesa conta

com ingredientes sazonais — traduzindo a comida em uma arte gastronémica.

Por consequéncia, com intuito de gerar um empreendimento com uma
identidade diferente e trazer uma culinaria de inovacao, surge a cozinha japonesa

como fonte de inspiracéo.

3.4 DA GASTRONOMIA: OS RESTAURANTES

O conceito inicial de restaurante foi evoluindo durante o tempo. Segundo Spang
(2003), a origem da palavra advém do grupo de pessoas que utilizavam de um
alimento de alto valor energético para restaurar as energias apos uma longa jornada
de trabalho, ao mesmo tempo que unifica e promove interacao entre os individuos. O
conceito se ampliou conforme foi enxergado o potencial econdmico em oferecer
alimentos que fugissem da qualidade e sabores comumente encontrados nas mesas

da populacéo.

Nesse contexto, Spang (2003) afirma que os restaurantes se configuraram
durante o tempo, sendo antes um local especificamente procurado com intuito de se
alimentar, tornaram-se uma espécie de spa, locais de reunides de trabalho agregado
a alimentacdo. Ou seja, com o decorrer do tempo, 0s restaurantes passaram a ser

considerados uma forma de lazer, constituindo um local para encontrar amigos,
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familiares, se reunir e comemorar e deixando de ser um local apenas para se

alimentar.

O setor da gastronomia vem crescendo cada vez mais no Brasil por ser uma
pratica essencial ao ser humano, viabilizando o crescimento do mercado, e um meio
de entretenimento relevante: as pessoas vao aos restaurantes para se divertir e se

alimentar.

O surgimento dos meios de comunicacdo especificos, o crescimento da
importancia do lazer, gastronomia e turismo, 0 reconhecimento e relevancia
do setor de servicos como gerador de empregos, forma uma conjuntura que
propicia a tomada de consciéncia do setor e melhores condigbes para
desenvolvé-la. (FERNANDES, 2014 p. 21 apud SEBRAE, 2003, p.16).

A partir desse momento, comeca a destacar-se a importancia da gastronomia
e o0 estudo do alimento em sua composicdo, preparacao e apresentacao, bem como
das estratégias de gestédo dos estabelecimentos comerciais gastrondmicos, dos quais
0 protoétipo € o modelo de restaurante, mas que sao também representados, porém

nao limitados, a cantinas, bares, lanchonetes, entre outros.

Para além do modelo do restaurante, também se oferecem diferentes tipos de
servicos. Drive-thru, drive-in, a la carte, self-service, fast food, food trucks. Muitas sédo
as formas de se apresentar o alimento, porém o destaque desse trabalho é a
apresentacao a la carte, modalidade que surgiu em contraponto a versao table d’héte,
na qual os estabelecimentos possuiam menus fixos e ndo havia flexibilidade na opc¢éo

dos pratos.

O restaurante a ser desenvolvido nesse trabalho se enquadra no modelo a la
carte (figura 3), no qual permite ao cliente maior variedade e possibilidade de escolha,
visto que ele possuira uma gama diversa de alimentos, guarnicdes e bebidas para

diversificar sua experiéncia gastronémica.
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Figura 3: Servico a la carte

Fonte: Oi menu, 2020.

3.4.1 Arquitetura de Restaurantes

Para um bom funcionamento do local é necesséario pensar em um projeto
eficiente e funcional, organizando sua estrutura espacial de maneira eficaz. Para isso,
deve ser levado em consideracdo alguns pontos importantes para iniciar-se o projeto,
uma vez que € preciso atentar aos aspectos relacionados ao espaco fisico, mobiliario,

equipamentos e localizacdo (NEUFERT, 2013).

Para um restaurante, alguns elementos séo relevantes para o projeto de uma
cozinha industrial, dentre eles: nimero de refeicbes diarias por tipo, nimero de
usuarios e qualidade/tipo de cardapio. Além disso segundo Littlefield (2005), deve
constatar areas definidas para cada setor, desde zona de lavagem, cozimento e

montagem dos pratos (figura 4).
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Figura 4: Organizacéo de cozinha de restaurante

Fonte: NEUFERT, 2013, p.191.

Sua localizacdo deve ser estratégica para facilitar o acesso a quem trabalha,
de forma a néo atrapalhar a circulagdo e conforto dos usuarios, ja que a mesma pode
gerar ruidos e odores. Ademais, necessita dispor de um layout organizado para

manter sua organizacao e facilitar a circula¢éo dos funcionarios (figura 5).

Figura 5: Layout de uma cozinha

Fonte: SEBRAE, 2017.

Pisos, paredes e tetos devem ser de materiais impermeaveis de maneira a
resistir as inUmeras lavagens, além de optar por cores claras e sempre manter boas
condi¢des de limpeza (SEBRAE, 2017).
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As portas e janelas devem ser lisas e de materiais ndo absorventes, além de
serem projetadas para ficarem niveladas ao piso e serem providas de barreiras, a fim
de impedir a entrada de bichos e insetos. As portas deverdo possuir molas para a
entrada e saida automatica (SEBRAE, 2017).

As cozinhas precisam também de um bom sistema de ventilacdo e iluminacao,
garantido o conforto ambiental (SEBRAE, 2017).

Para além da cozinha, a area dos clientes onde séo feitas as refeicdes exige
uma atencao especial, pois serd o ambiente que ira estabelecer relagdes com o cliente
e influenciara diretamente no sucesso do estabelecimento, sendo assim um local que
deve trazer conforto e bem estar. Para isso € relevante projetar a area de mesas com
um layout funcional e ergonémico (figura 6 e 7), sendo esses flexiveis para atender
grupos com quantidade diferentes.

Figura 6: Disposicdo de mesas em paralelo
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Fonte: NEUFERT, 2013, p.187.
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Figura 7: Disposicdo de mesas em diagonal
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Fonte: NEUFERT, 2013, p.187.

3.5 ARQUITETURA SENSORIAL

Em relacdo a arquitetura, contemplando a organizacdo e decoragao interna,
nota-se que os mesmos compdem aspectos fundamentais ao ambiente de um
restaurante, ja que o cliente deve usufruir de um ambiente confortdvel com espacos

de decoracao e organizacdo agradaveis.

O sucesso de um restaurante vai muito além da refeic@o e do tipo de servigo
oferecido, depende do projeto visual que compdem o ambiente, a escolha
dos itens para compd-la pode ir mais além; determinar se o seu publico sera
de pessoas sofisticadas ou mais simples, jovens ou com mais idade e assim
por diante (FERNANDES, 2014, p. 27 apud PINTO, 2004).

Muitas das vezes, 0 ato de ir a um restaurante vai muito além da comida, existe
toda uma experiéncia de sons, cores, cheiros e sabores as quais se atribuem o estudo
da Arquitetura Sensorial. A partir dela, podemos criar fendmenos sensoriais que se

somam para construir o ambiente perfeito ao cliente.

O corpo se comunica com o meio externo a partir dos sentidos, cores, formas,
luz, som, aeragdo, temperatura, textura. Tudo € regido pelo sistema sensorial e
diferentes combinacdes nos geram diferentes resultados (figura 8). Destacam-se a
visdo e a audicdo como sentidos mais passiveis de conectar o corpo ao ambiente, ndo
obstante s&o os sentidos mais desenvolvidos dos homens. Os outros sentidos - cada
um com sua particular importancia para a construcdo - sdo menos evoluidos e

possuem menos impacto geral na experiéncia.
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Figura 8: Os cinco sentidos relacionados ao sistema nervoso
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Fonte: Julia Coelho, 2019.

N&o se pode dizer, entretanto, que algum sentido € livre de importancia, é
justamente a complexidade dos emaranhados de sensac¢des que permite impactar o
ser humano e gerar memoérias mais vividas do lugar. Isso funciona pela integracao
dessas estruturas ao sistema nervoso central e ao sistema limbico - responsavel pelas

emoc0des e pela memoria afetiva.

3.5.1 Viséao

Muitas vezes a visdo € colocada, dentre os cinco sentidos, como 0 mais
importante, isso se da pelo fato de que ao relaciona-lo a arquitetura, conseguimos
captar através desse sentido observacles relativas a sua forma, decoracdo e

organizagao.

[..] Pesquisas empiricas revelam que provavelmente devido a razdes de
especializacdo evolutiva, 75% da percepcdo humana, no estagio atual da
evolucdo, é visual. Isto é, a orientacdo do ser humano no espaco
grandemente responsavel por seu poder de defesa e sobrevivéncia no
ambiente em que vive, depende majoritariamente da visdo. Os outros 20%
sdo relativos a percepgdo sonora e 0s 5% restantes a todos 0s outros
sentidos, ou seja, tato olfato e paladar. (SANTAELLA, 1998. p.11 apud
COELHO, 2019).

Cada elemento visual que constitui uma imagem tem seu significado, e sao
captados a todo momento pelo nosso cérebro. Quando se fala em observar
arquitetura, é importante saber olhar, como um exercicio, compreendendo cada parte
do todo (figura 9).
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Figura 9: Mulher observando a edificacédo

Fonte: Super prof, 2019.

3.5.2 Paladar e Olfato

Para Okamoto (2014), o paladar das pessoas esta fortemente ligado ao
cotidiano, tudo leva a boca, pois é o primeiro sentido a ser desenvolvido. A refeicdo
esta sempre ligada a um bom convivio com o0s outros, para a apreciacao das delicias

gustativas.

Figura 10: Filet Mignon com Fettuccine Alfredo

Fonte: Aurok
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A imagem da comida desencadeia uma serie de mecanismos biolégicos e
sinestésicos que podem trazer a mente o gosto de determinado alimento (figura 10).
J& o olfato pode ser o mais remetente de todos os sentidos, pois ao entrar em um local
ou se aproximar de determinado objeto, o ser humano se sente envolvido por uma
esfera invisivel que o rodeia e estimula olfativamente (SILVA, 2011). Ambos os

sentidos estardo presentes no projeto por ser tratar de um restaurante.

3.5.3 Audicéao

Segundo Silva (2011) é o som que d& vida a arquitetura. Quando os edificios
estdo em uso ganham sua musica propria, com o som das pessoas passando ou da
prépria natureza presente (figura 11). Cada setor corresponde a um som caracteristico
e o0 arquiteto, usando de artificios, adequa a sonoridade para cada ambiente em

particular.

Figura 11: Movimentacdo de pessoas em parque
A . o A i B

Fonte: O globo, 2020.

3.5.4 Tato

O tato por sua vez € um sentido que auxilia bastante a visdo e audi¢do, podendo
ser substituido facilmente, caso necessario. De acordo com Coelho (2019) o tato é
bastante importante aos usuarios por ser um sentido funcional e estar ligado a um
Orgao que permite as pessoas experimentarem o local que estao inseridas, o fato de

tocar em algo traz para as pessoas o sentimento de “estar em casa”. Em um
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restaurante podem ser inseridos elementos que remetem a esse sentimento (figura
12).

O toque nas superficies nos da a sensacao de interioridade do objeto. As
impressdes de liso, aspero, rugoso sédo sentidas dentro de nés. O fato de
sentir o tato é que define 0 nosso corpo em relacdo ao meio circundante. E
uma forma de nos sentirmos vivos. (OKAMOTTO, 2014, p. 95 apud COELHO
2019).

Figura 12: Teto e parede com textura em um restaurante

Fonte: Casa cor, 2021.

Dessa forma, outro aspecto importante a ser abordado juntamente com a
arquitetura do sentido é relativo ao design biofilico, pois trata-se de uma arquitetura
sensorial que promove experiéncias unicas, indo além da funcionalidade e trazendo
aspectos da biofilia como um estimulo convidativo aos usuérios, contemplando em

seus espacos o conforto visual.

3.6 DESIGN BIOFILICO

Segundo o dicionério a palavra ‘biofilia’ tem origem grega (‘bio” = vida e ‘philia’
= amor) e entender a etimologia da palavra ajuda a compreender melhor o uso desse
conceito aplicado a arquitetura, por exemplo. Logo, esse termo vai aléem da aplicacéo
da natureza nos ambientes, de modo que, ao pé da letra, biofilia pode ser entendido
como amor pela vida. Trata-se de conectar o ser humano ao espaco, oferecendo
sensacao de acolhimento por meio da percepcdo olfativa, tatea, sonora e visual,
criando relacéo de pertencimento.
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De acordo com Pattochi (2019) o conceito de design biofilico surgiu durante o
terceiro congresso da International Biophilia Rehabilitacion em 2004, quando pela
primeira vez a biofilia passou de hipdtese ao design do entorno construido. Como
resultado surgiu o livro “Design Biofilico: a teoria, a ciéncia e a pratica de dar a vida

aos edificios” de Kellert, Heerwgen e Mados em 2008.

A biofilia e o design biofilico exigem o reconhecimento do quanto o bem-estar
fisico e mental humano continua a depender da qualidade de nossas relacdes
com o mundo além de nés, do qual continuamos a fazer parte” (KELLERT,
CALABRESE, 2015, p21).

Espacos que se utilizam do design biofilico sdo mais valorizados pelas
pessoas, apontam estudos. Insercdo de elementos como claraboias, janelas com
vistas para paisagem naturais, jardins internos e calcadas arborizadas fazem com que
as pessoas queiram permanecer nesses ambientes (LADISLAU, 2019). Em
consonancia a Human Spaces (2015), em seu artigo aponta que trazer elementos que
permitem a conexdo direta ou indireta com a natureza para dentro de ambientes
urbanos pode ajudar a aliviar-se das atividades diarias com intuito de manter o bem-

estar positivo (figura 13).

Figura 13: Aeroporto de Singapura e seus elementos biofilicos

Fonte: Uol, 2020.

O ambiente com design biofilico surge em resposta as deficiéncias das

edificacbes modernas, utiliza-se de principios para projetar lugares de maneira
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inovadora, estabelecendo-se um caminho para uma arquitetura que cria habitats

prazerosos e produtivos para 0s seres humanos contemporaneos.

Ladislau (2019) dispde que, uma vez que a dindmica contemporanea nao
permite tempo de contato suficiente das pessoas com o0 meio ambiente, apresentou-

se de fundamental importancia incorporar a natureza nos ambientes humanos.

Segundo SALINGARIOS (2010), temos que considerar o aparelho sensorial
para aplicar a biofilia no ambiente. Nosso neuroldgico determina como construimos o
ambiente, simulando e desenvolvendo conceitos prototipicos de experiéncia espacial,
no qual detalhes naturais se transformam em ornamentos e cores sao utilizadas para
proporcionar alegria do ambiente artificial. O autor citou alguns fatores positivos que

contribuem para uma qualidade de vida:

e Acesso a ar puro, agua, abrigo e espaco vital

e Acesso a informagdes biofilicas no ambiente natural: plantas, arvores e

e animais.

e Acesso a informacdes biofilicas no ambiente construido: textura, cor,
ornamento e arte.

e Acesso a outros seres humanos em um ambiente sem ansiedade: publico

e espacgo urbano, espacos residenciais e comerciais de acesso aberto.

e Protecdo de objetos indutores de ansiedade: trafego de alta velocidade,
veiculos grandes, ameacando seres humanos, estruturas em balanco e

pendentes.

As pessoas passam maior parte do seu tempo voltadas para ambientes urbanos,
como ja citado anteriormente, um ambiente interno de um restaurante, por exemplo,
deve ser agradavel, aconchegante e confortavel (figura 14), trazendo um bem-estar a
qguem visita e tais caracteristicas sao definidoras de um ambiente com design biofilico.
De acordo com Gimenes (2009) “O design biofilico surge em resposta a necessidade
humana de se conectar com a natureza, estendendo essa conexdo com a natureza

aos espacgos humanos construidos.”
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Figura 14: Restaurante Reserva Garden

Fonte: Agarre o mundo, 2021.

O restaurante sera projetado visando criar uma atmosfera agradavel, intima,
equitativamente moderna e elegante, fazendo uso de iluminagéo e ventilagédo natural,
além de materiais de aconchego como a madeira e uso de formas biomérficas,

resumindo em uma visdo mais conectada com a natureza (figura 15).

Figura 15: Restaurante Seen

Fonte: Achdaily, 2018.
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4. CAPITULO IV — ESTUDOS DE REFERENCIA

Nesse capitulo foram realizados estudos de referéncias de projetos
arquitetdbnicos que possam auxiliar a projetacdo, sendo eles: o uso de materiais, seus
elementos arquitetdnicos ou seus fluxos e organizacdo espaciais. O capitulo divide-

se em trés topicos: referenciais diretos, referencias indiretos e referenciais informais.

4.1 ESTUDO DIRETO
Com finalidade de compreender melhor o tema escolhido realizou-se um estudo
de referéncia com visita ao restaurante Cardume, a fim de analisar sua funcionalidade,

estética e estrutura fisica.

4.1.2 Cardume Pescados e Sushi

O cardume Pescados e Sushi, antes localizado no bairro de Tirol, foi
reinaugurado em Natal/RN em 2019 e hoje encontra-se no bairro de Petrdpolis na rua
Seridd 706, no conhecido Largo Atheneu. Aumentou de tamanho e capacidade de

atender seus clientes (figura 16).

Figura 16: Cardume Pescados e Sushi

Fonte: Restaurante Guru, 2021.

O restaurante foi projetado pela arquiteta Nathalia Torquato e possui
capacidade para 100 lugares, além de contar com um saldo de eventos independente,
no andar superior, com mais de 70 lugares. O horario de funcionamento é de segunda

a quinta-feira, das 11h as 16h e das 18h as 23h, as sextas-feiras, de 11h a 1h, e aos



30

sdbados, das 11h as 16h e das 18h as 01h — devido ao atual cenario de pandemia os

horarios ficam flexiveis de acordo com cada novo decreto.

Figura 17: Vista interna do restaurante

Fonte: Revista Deguste, 2021.

O restaurante possui uma arquitetura moderna, de formas retas com uma
decoracdo contemporanea e elegante, com uso de materiais como a madeira

combinado com mobiliarios de tom escuro (figura 17).

O espaco é dividido entre o térreo e pavimento superior, em que no térreo
encontra-se o saldo com as mesas e a cozinha. No pavimento superior esta o saldo

para eventos, os escritérios e depdsitos.

As mesas em sua maioria sao retangulares (80x80m) totalmente livres no meio
do ambiente. Mesas redondas com 1,10m de diametro, para 4 ou 6 cadeiras fazem
parte do mobiliario do Cardume e sdo encontradas préximas as grandes esquadrias
gue dao visual para a rua. As mesas sao bem distribuidas em todo o saldo de modo

a garantir uma boa circulagéo aos clientes e funcionarios.

No saldo de mesas, a arquiteta aplicou elementos que trazem o conforto
acustico ao restaurante, como o uso de forro acustico perfurado. O mesmo acontece
no saldo de eventos no pavimento superior, onde o mesmo material foi aplicado para

garantir atenuacao de ruidos — ja que é onde acontece eventos com mais barulho.
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Figura 18: Apresentacéo dos pratos

Fonte: Revista Deguste, 2021.

O cardapio é bastante diversificado, servindo também de pratos quentes como
risotos e massas, assim o cliente consegue desfrutar dos pratos tradicionais e
experimentar novos sabores, sempre dando grande foco a apresentacédo dos pratos
(figura 18). O restaurante também investiu em drinks diversificados para acompanhar,
além de uma carta de vinhos variados, os quais ficam armazenados na adega e séo

um elemento de destaque na ambientacéao.

4.2 ESTUDO DE REFERENCIA INDIRETO

Foram realizadas pesquisas através de sites de referéncia para arquitetura de
projetos arquitetdénicos que sirvam de inspiracdo para o projeto. Sera levado em conta
requisitos como a estética arquitetdnica e de interior, formas e funcdes que servirdo

de base para o zoneamento e programa de necessidades.

4.2.1 Seen — Restaurant e Bar
Localizado na cobertura do edificio Tivolli Mofarrej, esse projeto é assinado pelo
escritério de arquitetura Estudio Penha e trouxe para Sao Paulo sua sofisticacéo e

elegancia, oferecendo uma vista privilegiada de uma parte da cidade (figura 19).
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Figura 19: Vista do Restaurante Seen

Fonte: Archdaily, 2018.

Eles resgataram o design da época, fazendo o uso de materiais como latéo,
espelho oxidado, veludo e ardésia, porém sem deixar de lado caracteristicas de um
projeto contemporaneo. O projeto transfere um visual de refinamento, com detalhes

gue combinam ao layout um ambiente despojado e funcional (figura 20).

Figura 20: Planta de Layout Restaurante Seen
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Fonte: Archdaily, 2018.
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Utilizou-se de materiais de forma conceitual, as instalacbes aparentes
contrastam com a elegancia do veludo, o piso de arddésia em escama de peixe, as
colunas existentes em concreto aparente receberam molduras de latdo e as mesmas

acompanham as amplas janelas que d&o volta em todo o saldo (figura 21).

Figura 21: Interior do Restaurante Seen

Fonte: Archdaily, 2018.

O bar é a peca chave do projeto no qual encontra-se em um patamar mais alto,
feito de tubos de latdo curvado e tampo de marmore branco (figura 22). Logo ao lado,
no mesmo nivel superior, foi criado um ambiente de jantar com sofas, cercado por um
jardim de samambaias que gera ainda mais ao lugar uma sensacédo de aconchego e

descontracéo.

Figura 22: Interior do Restaurante Seen
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Fonte: Archdaily, 2018 (modificado pela autora).
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3.2.2 Restaurante Kinoshita

Localizado na Rua Jacques Felix, 405 Vila Nova Conceicdo em Séo Paulo o
restaurante Kinoshita (figura 23), projetado pelo arquiteto Naoki Otake ganhou o I
prémio Casa Claudia e reune o melhor da gastronomia tradicional japonesa com o

diferencial da cozinha contemporanea.

Figura 23: Restaurante Kinoshita
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Fonte: Naoki Otake, 2018.

O restaurante possui uma leitura moderna brasileira, mas com conceitos da
arquitetura japonesa. Segundo o arquiteto titular, todos os elementos arquitetonicos e
mobiliarios foram desenhados pela equipe do escritério, com linhas retas para trazer
aleveza e utilizagdo de madeiras com texturas que aproximam das utilizadas no Japao
(figura 24).
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Figura 24: Interior do restaurante Kinoshita

Fonte: Naoki Otake, 2018.

O uso de materiais como a madeira, pedras brutas e vidro, junto com o conceito
aberto tentando trazer a natureza e iluminacao natural para dentro do espaco (figura
25), ajudam a mostrar a cultura oriental de um modo diferente. Rastico e moderno,
com linhas e espacos no qual se interligam de forma fluida em contato com um jardim,

em uma interpretacdo de aconchego.

Fonte: Naoki Otake, 2018.
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4.3 ESTUDO DE REFENCIA FORMAL

Esse estudo esta referenciando as caracteristicas arquitetbnicas do projeto,
analisando sua forma, bem como a volumetria, os materiais utilizados e uso da

ventilagao de iluminagao natural.

4.3.1 Vertical Living Gallery

O conceito desse projeto € trazer o verde na construcdo juntamente com
ascensao de area de vida em Bangok. Foi arquitetado para galeria de escritorio de
vendas de condominios, com uma area de construcdo de 430m2, projetado pelos

conjuntos de escritorios SDA, Sansiri PCL e Shama (figura 26).

Figura 26: Fachada, Vertical Living Gallery

Fonte: ArchDaily, 2011.

A caixa presente na fachada de parede verde (figura 27) é feito de aco
inoxidavel com intuito de facilitar a construcdo. A presenca do verde com sua textura
consegue suavizar a rigidez da forma linear e se destaca entre as edificacbes

complexas de Bangok.
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Figura 27: Fachada, Vertical Living Gallery
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Fonte: ArchDaily, 2011.

Pensar na humanizacdo dos ambientes, certamente sdo novas apostas de
construcdo para projetos de arquitetura. Incluir a natureza nos mais diversos espacgos
séo convidativos e promovem melhoria do bem-estar. Os brises vegetais, além de
trazer humanizacdo ao ambiente, funcionam como isolante térmico, ajudando a filtrar
os ruidos externos e configurando-se como um excelente artificio a ser aplicado em

restaurantes.

4.3.2 Restaurante Nakka

Criado pelo arquiteto Naoki Otake, o restaurante Nakka esta localizado no
bairro Jardins em S&o Paulo. O projeto se constitui em uma arquitetura moderna e
sofisticada norteada por linhas retas, simples e ortogonais, mas que traduzem um

excelente visual para quem transita na rua.
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Figura 28: Fachada, Nakka Jardins

Fonte: Naoki Otake, 2016.

Sua forma apresenta uma caixa em lambris de madeira natural e ebanizada,
emoldurada por esquadrias de vidro que funcionam como vitrine para quem esta de
fora. Sua fachada consegue transmitir ao restaurante elementos da cultura japonesa,

atrelando componentes da contemporaneidade (figura 28).

A madeira protagoniza a cena, mas 0 uso de texturas, iluminacdo cénica e
natural, juntamente da composi¢cdo do verde, inclui ao ambiente um aconchego e

sofisticacao (figura 29).

Figura 29: Ambiente interno restaurante nakka

Fonte: Naoki Otake, 2016.
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O projeto também teve preocupacao na valorizacdo da luz natural (figura 30)
gue penetra em parte do saldo principal de mesas através de um recorte feito na laje

superior, que auxilia na filtracao da luz.

Figura 30: Ambiente interno restaurante nakka

Fonte: Naoki Otake, 2016.

4.3.3 Casa Canal

Localizada em Miami Beach na Florida, o projeto da Casa Canal foi assinado
pelo escritorio MK27 e dirigido pelo arquiteto Marcio Kogan. A mesma que esta
inserida em um terreno de 3.820m?, foi desenhada de modo a priorizar a vista para o

mar e conta com uma area de 1.115mz2,

Sua arquitetura conta com um grande volume de concreto linear, sem linhas
rebuscadas, com elementos de madeira que trazem o aconchego e fazem a
composicao, além de um emblematico elemento vazado assinado por Erwin Hauer,
de modo que a luz é filtrada (figura 31).
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Figura 31: Casa Canal

Fonte: Archdaily, 2019.

Sua volumetria é dividida por blocos, de maneira que na ala intima o bloco é

disposto no nivel térreo, acomodando as suites, sala de TV e alguns ambientes de

servico que estdo voltados para o emblematico jardim assinado por Raymond Jungle.

A suite se da voltada para vista da piscina e do canal. Na fachada oposta, no primeiro

pavimento encontra-se a area social com vista maximizada para o mar (figura 32 e

33).

Figura 32: Volumetria voltada para jardim
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Fonte: Archdaily, 2019.
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Figura 33: Volumetria voltada para piscina

Fonte: DORNOB, S/D.

Outro grande destaque do projeto se da pela presenca da rampa com curvas
acentuadas para acesso ao primeiro pavimento, a mesma tem toda a sua extensao
voltada para o jardim (figura 34).

)

Figura 34: Rampa de acesso ao pavimento social

Fonte: Archdaily, 2019.
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5. CAPITULO V - CONDICIONANTES PROJETUAIS

Para o desenvolvimento do projeto, o presente capitulo aborda as principais
diretrizes quanto aos estudos das condicionantes fisicas, ambientais e legais, sendo
dividido em dois topicos. Na primeira parte serdo apresentadas suas condicionantes
fisicas no que se refere as caracteristicas morfoldgicas e aspectos bioclimaticos
locais. Na segunda parte serdo apresentadas as condicionantes legais de acordo com

a legislacéo vigente.

5.1 CARACTERISTICAS DO BAIRRO E TERRENO

O terreno escolhido para a proposta da Sushi House em Natal esta situado no
bairro de Tirol. Alguns critérios orientaram a escolha do local para implantacdo do
equipamento, dentre elas a principal foi a partir do conceito da proposta de localizar o
projeto em um bairro de crescente avanco mobiliario e seu alto poder aquisitivo, além

de possuir infraestrutura que favorece o empreendimento.
Figura 35: Localizacdo do terreno em Tirol
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Fonte: Google Earth e Google Maps 2021 (Modificado pela autora).

Tirol esta localizada na regido Administrativa Leste de Natal, fazendo limite

norte pelo bairro de Petropolis, sul por Lagoa Nova e Nova Descoberta, oeste por
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Cidade Alta, bairro vermelho e Lagoa Seca e leste por Parque das Dunas, Areia Preta

e Mae Luiza.

O bairro foi oficializado em 1947 pelo prefeito Sylvio Pedroza, seu nome se da
pela referéncia da regido da Austria. Antes de sua devida formacéo, a regido era
formada por casas de campo e sitios da elite republicana, a exemplo disso € a casa
do Dr. Alberto Maranhao, que construiu uma casa de veraneio, onde hoje funciona o
Aero Clube. Com a chegada da linha do Bond, na atual Avenida Hermes da Fonseca

foi quando se consolidou o processo de ocupagao.

Em sua localidade ainda se preserva em sua paisagem - mesmo com a
expansao urbana — dois lugares que sao patrimonios historicos de Natal: o estadio de
futebol Juvenal Lamartine e o Aero Clube, o qual esta inserido préximo ao terreno
definido.

Tirol se caracteriza por ser uma regido mista, na qual abriga edificacdes
residenciais, comerciais e institucionais e por isso seu entorno € frequentado pela
populacdo de Natal como um todo, havendo sempre um grande fluxo de pessoas.
Ademais, verifica-se também a presenca de coleta de lixo regular, pontos de dnibus,

sinalizacao e boa iluminacédo durante a noite.

Segundo a SEMURB (2012), compreendido no documento “Conheca melhor
seu bairro - Tirol”’, o bairro teve cerca de 5.236 mil domicilios particulares
permanentes, com uma média de 3 moradores por residéncia e uma taxa de

crescimento da populacéo residente de 0.88 entre os anos de 2000 e 2010.

Tabela 1: Area, Domicilios, Populacdo e Densidade Demogréfica do bairro de Tirol

4.330/9 | 360,0

3 4 4.091 5.236 2.50 14.799 16.148 0.88 44.85

Fonte: SEMURB 2012, (modificado pela autora).

Ainda de acordo com a SEMURB (2012), aproximadamente 67% dos domicilios
particulares sdo predominantes de apartamentos, seguindo de 28% de casas, 3.5%
de vilas e condominios e 0.11% com outros tipos de moradia. Associado a isso, é
possivel analisar um fator importante para facilitar o uso de novos empreendimentos

por parte dos moradores, cerca de 74% sao de domicilios préprios, isto €, pessoas
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gue ja moram no bairro terdo maior permanéncia. Outros 19% séo alugados, essas

duas categorias configuram-se em 93% do bairro.

Tabela 2: Tipos de domicilio

28,72

3,50

67,67

0,11

100

Fonte: SEMURB 2012 (modificado pela autora).

Tabela 3: Condicao de ocupagéo dos domicilios

74,26

18,91

6,47

0,36

100

Fonte: SEMURB 2012 (modificado pela autora).

Quando se trata do abastecimento de agua, a SEMURB (2012) afirma que

98,26% tem como fonte a rede geral de abastecimento e 1,72% por nascentes naturais

dentro da propriedade.

Tabela 4: Tipos de consumo de agua

Tipo de Consumo Consumo (M?3) %
Comercial 28.093 14,24
Industrial 3.258 1,65
Publico 19.762 10,02
Residencial 146.188 74,09
Total 197.302 100

Fonte: SEMURB 2012 (modificado pela autora).

Se tratando dos aspectos socioecon6micos do bairro, o rendimento nominal

mensal, em salarios minimos, € de 6,46. A renda por cada domicilio pode ser

considerada alta, ja que 20,7% possui renda de mais de 10 salarios minimos e

28,18% mais de 5 a 10 salarios minimos. Desse modo, constitui-se em mais uma

justificativa de implantar o terreno no bairro de Tirol, j& que a populacdo residente no

bairro, de forma geral, possui condicbes de usufruir e aproveitar o espaco da Sushi

House.
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O lote esta situado no cruzamento de uma das mais movimentadas avenidas
da cidade, denominada Avenida Hermes da Fonseca, com a rua lateral Alameda das
Margaridas, abrangendo uma é&rea de aproximadamente 1836m2 e dimensdes
conforme indicado na figura 36.

Figura 36: Dimensdes do terreno
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Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

Sua localizacéo privilegiada garante facil acesso, principalmente pela rua local
das Margaridas onde pode-se concentrar a entrada e saida do estacionamento, de

forma a nédo intensificar o congestionamento do transito na avenida principal.

Figura 37: Terreno escolhido

Fonte: Google Maps, 2019.
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Atualmente, o terreno encontra-se desocupado. Através da figura 37 € possivel
observar a presenca de uma arvore de pequeno porte e vegetacao rasteira em toda
sua extensdo, essas sao caracteristicas de lote que geralmente se obtém pouca ou

nenhuma manutencao.

O entorno imediato tem predominancia de edificacdes residenciais e poucos
comeércios, porém servicos relevantes como o Museu Camara Cascudo, Aeroclube do
Rio Grande do Norte e 7° Pelotdo da policia do exército estdo proximos ao terreno
(figura 38).

Figura 38: Entorno do terreno em Tirol
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Fonte: Google Earth, 2021 (Modificado pela autora).

5.2 CONDICIONANTES FISICAS
5.2.1 Levantamento Planialtimétrico

No que diz respeito a sua topografia, o terreno possui diferenca de 4m (quatro
metros) do seu nivel mais alto ao nivel mais baixo (figura 39), estando com suas

curvas de niveis bem espacadas com diferenca entre elas de 1m (um metro).
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Figura 39: Terreno com niveis topograficos
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Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

5.3 CONDICIONANTES BIOCLIMATICOS
A cidade de Natal/RN encontra-se na zona 08 e segundo o Zoneamento
Bioclimatico Brasileiro, apresenta um clima quente e Umido e possui uma grande
incidéncia de radiacéo solar. Sua temperatura do ar é relativamente elevada e bem
mais uniforme que em outras regiées do Brasil.
Por se encontrar na zona 08, a cidade de Natal possui algumas recomendacdes
bioclimaticas para estratégias de conforto climatico na elaboracao de projetos:
e Ventilagdo cruzada;
e Aberturas grandes e totalmente sombreadas;
e Uso de paredes e coberturas leves e refletoras;
O esquema da figura 40 demonstra a incidéncia e geometria solar atuantes no
terreno. Dessa informagéo, serdo estudadas estratégias arquitetbnicas que melhor

gualifiquem o conforto térmico aos usuarios
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Figura 40: Insolagdo no terreno
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Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

O estudo dos ventos predominantes é outro fator importante a ser analisado
para a proposta do projeto. A atuacdo constante do fluxo dos ventos € principalmente
advinda do Sudeste (figura 41), o que proporcionam condicbes agradaveis na
qualidade de vida da cidade. Sendo assim, esse fator deve ser considerado na
elaboracdo do projeto para melhor distribuicdo dos setores no terreno, bem como

utilizar-se das estratégias que tragam beneficios do uso dessa ventilacao natural.

Figura 41: Rosa dos ventos Natal
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Fonte: Elaborado pela autora, 2019.
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A figura 42 mostra que os fluxos dos ventos predominantes no terreno
escolhido estdo apontados na face voltada para Avenida Hermes da Fonseca,

indicados pela seta azul.

Figura 42: Ventilagéo predominante no terreno
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Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

Portanto, para uma boa condicdo de conforto térmico € importante que as
aberturas predominantes estejam voltadas para o sudeste e que as mesmas
disponham de artificios que protejam os ambientes internos da incidéncia solar. Ha
ainda de se viabilizar abertura para saida do ar, possibilitando a ventilagéo cruzada.

Ainda que os ambientes porventura sejam climatizados artificialmente, o bom
tratamento ao conforto térmico resulta em eficiéncia energética para a edificagéo e
redugcé@o do consumo de energia.

5.2 CONDICIONANTES LEGAIS

A fim de desenvolver um projeto que atenda a diversos parametros para seu
regularizado funcionamento, é necessario analisar as diretrizes legais presentes nas
legislagbes de acordo com a area em que o terreno estéa inserido, bem como o tipo de
equipamento de projeto. Dessa forma, o requerido trabalho obedece ao Plano Diretor
de Natal, o Cddigo de Obras e Edificacdes do Municipio de Natal, a NBR 9050 de

2020 a qual estabelece as Leis de Acessibilidade, a regulamentacdo da Agéncia
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Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA e por fim, o Codigo de Seguranca e

Protecdo Contra Incéndio e Panico do RN.

5.2.1 Plano diretor — Lei complementar n° 082/2007

O plano diretor de Natal € o documento-base de orientacdo da politica de
desenvolvimento urbano sustentavel do municipio e esta regulamentado pela Lei
complementar N°082, de 21 de junho de 2007. Serve ainda como um elemento de
orientacao para o desempenho dos agentes na producéo e gestdo do espaco publico
e privado.

O plano divide a cidade em um macrozoneamento, onde sdo separadas por
trés Zonas principais: Zona de Adensamento Basico, Zona Adensavel e Zona de
protecdo Ambiental (ZPA). O bairro de Tirol no qual esté situado o terreno escolhido,
é classificado como parte da Zona Adensavel.

O gabarito maximo permitido nessa area é de até 90m (noventa metros), seu
coeficiente de aproveitamento equivale a 3,5 e sua taxa de ocupacéo € equivalente a
80% de sua éarea total. Quanto aos recuos exigidos, se trata de uma area de zona
adenséavel e os mesmos estéo definidos conforme tabela 5.

Tabela 5: Tabela de Recuos

FRONTAL LATERAL FUNDOS
ATEQ | ACIMA
RECUOS . ACIMA ACIMA
2° DO TERREO Z2PAV. | sopay TERREO ATE 2° PAV. 2 PAV.

PAV. | 2° PAV.

1,50

Aplicavel
Zonas em uma NAO
Adensaveis das OBRIGATORIO
laterais
H A dolote H A H
MNAO c NAO -
300 | 30090 | OBRIGATORIO L50+75 | OBRIGATORIO 150+
1,50
Aplicavel
Zonas néo em 1,50
Adensaveis ambas as !

laterais
do lote

Onde:
1. H - adistancia entre a laje de piso do 2° pavimento e a laje de piso do dltimo pavimento dtil.
2. 2° Pavimento — primeiro pavimento elevado,
3. Considerem-se todas as medidas em metros.

Fonte: Plano Diretor de Natal, 2007.

5.2.2 Cddigo de Obras do municipio de Natal
O documento estabelece parametros importantes a serem seguidos na

realizacdo e execucdo de obras quanto aos seus aspectos técnicos estruturais e
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formais. Tem como objetivo garantir que o projeto siga corretamente as normas, de

acordo com as regras do seu municipio.

Em relacd@o ao estacionamento, todo projeto devera contar com area destinada
a guarda de veiculos, cobertas ou ndo, e contar com area para carga e descarga além
do estacionamento. Além disso, cada vaga tera de apresentar indicacdes graficas da
localizacdo e esquema de circulacdo e acesso dos veiculos. Deverdo conter
dimensBes minimas de dois metros e quarenta centimetros (2,40m) de largura e
quatro metros e cinquenta centimetros (4,50m) de comprimento para vaga de
estacionamento. Por se tratar de um anteprojeto de uma Sushi House, é exigida uma
vaga a cada 20mz2 de area de publico, tendo em vista que o mesmo se localiza entre

0 cruzamento de uma via arterial e coletora (NATAL, 2004).

No estacionamento, em niveis rebaixados ou elevados, devem ter seu inicio
com alinhamento do recuo frontal com no minimo cinco metros (5,00m), observando

padrdes da tabela 6.

Tabela 6: Especificacdo de rampa de acesso

Estacionamento de veiculos

Tipo | de passeio e utilitarios de Carga/Descarga de veiculos
Parametro pequeno porte. utilitérios e caminhdes.
Inclinagdo Maxima 20% 12%

Altura minima entre o piso
e qualquer obstaculo. 220m 4,00 m

Raio minimo para curva

(interno). 6,00 m 12,00 m

Fonte: Cédigo de obras de Natal, 2004.

O cédigo de obras regulamenta que as calcadas devem possuir faixa minima
de um metro e vinte centimetros (1,20m) de largura para circulacdo de pedestres, com
piso continuo sem depressdes, indicando onde tera limites e barreiras fisicas. Quando
se tratar de marquises, a altura minima admitida é de dois metros e cinquenta

centimetros (2,50m) e balanco maximo de 2/3 da largura da calgada (NATAL, 2004).

No que se refere a insolacdo, iluminacédo e ventilacdo, todos os ambientes
devem dispor de aberturas diretas para a rua, patio ou recuo. Além disso, quando se
tratar de ambientes de uso prolongado, a abertura ndo pode ser inferior a um sexto

(1/6) da area do compartimento e nao inferior a um oitavo (1/8) quando se tratar de
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uso transitorio. Depodsitos de utensilios, despensas, corredores e halls, com areas

inferiores a 5m2 serdo dispensados de iluminacéo e ventilacdo natural.

Deve ser garantida a circulagdo, acesso e utilizacdo para as pessoas
portadoras de deficiéncia ou mobilidade reduzida, conforme de acessibilidade NBR
9050.

5.2.3 Lei de acessibilidade — NBR 9050/2020

A NBR 9050 de 2020, publicada pela Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT) indica critérios técnicos para desenvolvimento de projetos
acessiveis. Destinam-se a proporcionar a utilizacdo dos espacos de maneira
autbnoma, independente e segura, edificacbes, mobiliario, equipamentos urbanos e
elementos & maior quantidade de pessoas independente de sua limitacdo fisica,
estatura, idade ou percepcao (NBR 9050, 2020).

Sobre essa norma estdo listadas as principais recomendacfes de

acessibilidade de acordo com a tipologia trabalhada nos topicos a seguir:

e Considera-se 0 mddulo de referéncia a projecao de 0,80 m por 1,20 m no piso;

e Area para manobra de cadeira de rodas devera ser de 1,20m x 1,20 para
rotacdo de 90, 1,50 m x 1,20 m, para rotacdo de 180; e um circulo com diametro
de 1,50 m, para rotacéo de 360°;

e Minimo de largura para circulacdo horizontal de 0,90m;

e Corredores de uso comum com até 4m de extensdo devem ter 0,90m de
largura, para corredores com até 10m a largura deve ser de 1,20m e para
corredores com extenséo superior a 10m a largura minima é de 1,50m;

e As rampas devem ter inclinacédo entre 6,5% e 8,33% com areas de descanso
nos patamares a cada 50m de percurso. A largura da rampa devera ser
estabelecida de acordo com fluxo de pessoas € recomendavel 1,50m sendo
admitido largura minima de 1,20m e devera possuir corrimao de duas alturas
em cada lado;

e Sanitarios, banheiros e vestiarios acessiveis devem estar em rotas acessiveis,
proximas a circulacdo principal onde a distancia maxima percorrida seja de até

50m e devem ser devidamente sinalizados;
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Em edificacbes de uso coletivo é necessario ser reservadas 5% de banheiros
acessiveis em relacdo ao total de pecas sanitarias com no minimo um em cada
pavimento;

Quanto as dimensfes minimas devem seguir as orientagdes:

Figura 43: Medidas minimas de um sanitario acessivel

040 | |, 080min .‘

~— @ 1,50

Comprimento da bacia
com tubo de ligagao

Largura
do lavatério

Vista superior

Fonte: NBR 9050, 2020
Devem ser reservadas vagas para idoso posicionadas proximas a entrada. As
vagas para pessoas com deficiéncia devem ter espaco adicional de 1,20m de
largura no minimo, estar vinculada a rota acessivel, ter piso regular e estavel e
nao ultrapassar um percurso maximo de 50m até o acesso a edificacao;
Quanto as recomendacdes gerais para restaurantes, 0 mesmo deve possuir
5% do total de mesas, como no minimo uma, acessivel a PCR. Devem estar
ligadas a uma rota acessivel,
As mesas devem ter altura de tampo entre 0,75cm e 0,85cm do piso;
Deve ser oferecido cardapio com opcdo em braile e em texto com caracteres

ampliados;
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Figura 44: Alcance manual - pessoa sentada
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Fonte: NBR 9050, 2020

5.2.4 Anvisa - Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigcos de
Alimentacéao

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio da resolucéo
RDC N©°216, estabelece um regulamento técnico de boas praticas para servicos de
alimentacdo. Esse considera o controle sanitario na area alimenticia, promovendo a

protecdo da saude da populagao.

A edificacdo e instalacdo deve ser projetada de maneira que facilite o fluxo
ordenado, sem cruzamento com outras etapas de preparacao para facilitar operaces
como manutencdo, limpeza e desinfeccdo. O acesso aos mesmos devem ser
independentes e controlados, bem como existir separagcéo entre as atividades para

evitar contaminacao cruzada.

As instalacdes fisicas como piso, parede e teto devem ser mantidas integras,
livres de rachaduras, trincas, vazamentos, infiltracdes, dentre outros. Também devem
possuir revestimentos impermedaveis e lavaveis sem transmitir odores, substancias

toxicas, nem sabores ao alimento.

A iluminacdo da area de preparacdo deve ser apropriada para possibilitar a
visualizagao integral, de modo que as atividades seja realizadas sem comprometer a
higiene e caracteristicas fisicas do alimento. A ventilacdo deve garantir a renovagao
do ar sem incidir diretamente sobre o alimento, sempre com cuidado para evitar

entrada de pragas e para isso pode ser aplicada telas em suas aberturas.
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As instalacdes sanitarias ndo devem se comunicar com a area de preparacao,
refeitdrios ou armazenamento de alimentos e devem existir lavatérios exclusivos para

higiene das maos no setor de preparacao.

Sobre 0 manejo de residuos, é necessario que haja uma coleta regular e os
mesmos devem ser estocados em local fechado e isolados da area de preparacéo e

armazenamento de alimentos.

Para o recebimento de matéria prima, embalagens e ingredientes é importante
que ocorra em local limpo e protegido. Logo apdés o recebimento, devem ser

guardados em locais a evitar contaminacao.

Por fim é indicado que os utensilios utilizados para consumacado sejam
higienizados e armazenados em local protegidos sem possuir contato com alimentos

Crus ou que estdo em preparo.

5.2.5 Cbédigo de seguranca e prevencao contra incéndio e panico do estado do
Rio Grande do Norte

O cadigo garante critérios indispensaveis para a seguranca contra incéndio nas
edificagbes de todo estado do Rio Grande do Norte. As exigéncias normativas visam
garantir meios necessarios ao combate a incéndio, evitar ou minimizar a propagacao
do fogo, facilitar as acGes de socorro e assegurar evacuacao segura dos USUAarios
(CESIP, 2002, p.1).

Segundo o art. 6° do codigo, o projeto se enquadra no item |l como ocupacéo
comercial e para esse tipo de estabelecimento, deve atender as exigéncias de

protecdo contra incéndio de acordo com sua area construida e altura da edificacéo.

Como julgamento primario, o projeto sera classificado como uma edificacdo de
altura entre 6 e 15 metros, com area construida superior a 750m2 e portanto deve

atender as seguintes exigéncias:

e prevencao fixa (hidrantes);

e prevencdo movel (extintores de incéndio);

e chuveiros automaticos (sprinkler) nas circulacbes e area comuns e nas
dependéncias de risco “C”;

e iluminagéo de emergéncia;

e sinalizacao;
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e escada convencional com largura de 1,20m, no minimo;

e instalacdo de hidrante publico;
6. CAPITULO VI - A PROPOSTA

6.1 METODO DE PROJETO

Para realizacdo do projeto arquitetdnico € necessario realizacdo de estudos
gue norteiem esse processo de criacdo. Com isso, esse capitulo apresenta analise de
condicionantes gerais baseadas nas condicionantes fisicas do terreno e sera
composto por trés estudo fundamentais, sendo eles: o programa de necessidades,

fluxograma e zoneamento da edificagéo.

6.2 PROGRAMA DE NECESSIDADES

Nesse toépico sera abordado o programa de necessidades, realizado a fim de
orientar o projeto quanto a funcdo de cada ambiente, de acordo com as atividades
exercida em cada espaco. O programa foi dividido em quatro setores: social, cozinha,
servico e administrativo, onde os ambientes para a tipologia de restaurante foram
pensados e dimensionados de maneira a propor a criacdo de espacos fluidos,

confortaveis e funcionais.

Tabela 7: Programa de necessidades

Entrada 01 17m? 17m?2
Recepcaol/espera 01 26,72m? 26.72m?
Saldo Externo Coberto 01 38.94m?2 38.94m?2

Saldo Principal 01 210m?2 210m?2
Saldo 02 01 42.32m? 42.32m?
Lounge aberto 01 38.94m? 38.94m?
Lounge Coberto 01 84.92m? 84.92m?
Saldo Superior 01 117.08m2  117.08m?
Bar 01 12,21m? 12,21m?
Bar Superior 01 16.28m? 16.28m?
Sushi Bar 01 12,22m?2 12,22m?

Wc Feminino 02 12.35m? 24.702

Wc Masculino 02 12.35m?2 24.70m?2



Wc PNE Feminino 02 3m2 6m?2
Wc PNE Masculino 02 3m2 6m?2
Sub-Total 678.03m2

Deposito 01 15.10m2 15.10m?

Ante Camara 01 9.15m2 9.15m?

Camaras Frias 01 20.30m2 20.30m?

COZINHA Pré-preparo e Lavagens 01 31.58m? 31.58m?
Cozinha 01 55,03m?2 55,03m2

Cozinha de apoio 01 43.22m?2 43.22m?2

Despensa 01 11.97mz 11.97m?

Lavagem de loucas 01 16.15m2 16.15m?

Hall Gargons 01 6.57m2 6.57m?

Sub-Total 209.07m?2

Area de recebimento 01 18.86m?2 18.86m?2

Vestiario Masculino 01 17.06m2 17.06m2

Vestiario Feminino 01 17.06m2 17.06mz2

Refeit6rio e descanso 01 39.14m?2 39.14m?

SERVICO Saida Lixo 01 6.55m2 6.55m?2
Lixo Refrigerado 01 3.94m?2 3.94m?2

Deposito lixo 01 5.60m?2 5.60m?

Area Técnica 01 8.34m? 8.34m?2

Central Gas 01 5.60m? 5.60m?

DML 01 11.11m2 11.11m?

Delivery 01 12.80m?2 12.80m?

Sub-Total 146.06m?2

Escritério/Sala de 01 44.23m2 44.23m?2

Escritorio 01 6.77m?2 6.77m?2

Sub-Total 51m?2
TOTAL 1084.16m?2

ADIMINSTRATIVO

Fonte: Elaborado pela autora, 2021.
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O programa e seu pré-dimensionamento tiveram como base os estudo de
referéncias realizados, legislacéo, e na bibliografia de Neufert (2009) e Laert Neves
(1989).

6.3 FLUXOGRAMA

Com embasamento no programa de necessidades, com intuito de analisar
melhor o funcionamento do restaurante, foi realizado um fluxograma, o qual expressa
as ligacOes entre os ambientes, em prol de entender como acontece a relagao entre
0s setores apresentados acima. Os espacos foram organizados de acordo com sua
funcionalidade (figura 45 e 46) e representados por cores. Os ambientes de cor roxa
estdo relacionados ao setor social, de cor azul a cozinha, verde representa o setor

administrativo, amarelo servigo e cinza o estacionamento ou entradas.

Figura 45: Fluxograma Térreo
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Fonte: Elaborado pela autora, 2021.
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Figura 46: Fluxograma Superior
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Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

Nota-se que as atividades estdo dispostas de maneira funcional e eficiente,
onde foi pensando também a influéncia da distribuicdo desses setores sob fachadas

favoraveis ao conforto térmico e luminico da edificacéo.

6.4 CONCEITO DO PROJETO E PARTIDO ARQUITETONICO

Foi o conceito de trazer uma arquitetura contemporanea atrelada as raizes da
arquitetura japonesa que permeou e conduziu as decisdes do projeto, com linhas
simples e desenhos ortogonais, com resultados estéticos e funcionais de qualidade

cujo tracos remetem ao estilo Sukiya.

O estilo Sukiya é um estilo arquitetdnico japonés tradicional baseado em uma
estética simples e natural, originalmente utilizados em constru¢des de casas de chas
no Japdo. Essa estética sera incorporada na forma do edificio, sem tracos
rebuscados, abracando o estilo, mas também incorporando o estilo cosmopolita em

sua composigao.
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Figura 47: Starbucks em casa de cha no Japao
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Fonte: Casa Vogue, 2021.

Partindo dessa proposta, nesse projeto, o edificio buscaréa trazer a arquitetura
sensorial, com muita luz natural e vegetacao — que também séo pilares da arquitetura
japonesa — com fluidez e criacdo de espacos dinamicos, sem muitas paredes

separando os ambientes, com integracdo entre os ambientes.

Em destaque, o design biofilico atrelada a proposicdo da arquitetura sensorial,
se incorpora ao projeto como forma atentar a importancia que a arquitetura exerce
sobre o local no qual as pessoas estéo inseridas. O uso de elementos dessa premissa
provoca um despertar ao usuario, de modo que elementos vegetais conseguem
agucar os sentidos do ser humano quando estdo em locais de composicdo com

elementos vegetais.

E necessario evidenciar que é de grande importancia criar uma proposta do
projeto que comtemplara formas condizentes ao seu entorno, bem como trazer uma

permeabilidade visual entre os espacgos internos e externos.

6.5 ZONEAMENTO E SETORIZAQAO

Como partido arquitetdnico foi realizado um zoneamento, tendo como premissa
o estudo da ventilacdo e de incidéncia solar, concentrando areas de maior conforto
natural onde os clientes permanecerdo mais tempo — setor social — optando por deixar

0 setor de servi¢cos e administrativo voltados para oeste e noroeste.
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Figura 48: Zoneamento pavimento térreo
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Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

As figuras 48 e 49 ilustram um zoneamento geral da Sushi House, o qual mostra
a divisdo dos setores através de cores identificadas na legenda. O projeto sera dividido
em dois pavimentos, no pavimento térreo estao localizadas toda &rea de recebimento
e preparo principal do restaurante, bem como os setores sociais e servico. O
pavimento superior contard com a parte social dividida entre saldo interno, mais

reservado, e um rooftop, além de servi¢os de apoio.
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Figura 49: Zoneamento pavimento superior
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Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

Para solucionar a demanda de estacionamento foi necessario pensar em locar
o mesmo na fachada posterior do terreno com acesso pela rua local, alameda das
margaridas. Com intuito de garantir maior conforto dos clientes, o estabelecimento

oferecera servico de manobristas.

6.5.1 Estudo de massas

Com o estudo de massas é possivel observar, a nivel de estudo preliminar, as
formas e volume que o edificio terd. No desenvolvimento desse estudo foram
elaborados volumes no software SketchUp, a fim de visualizar o partido formal da

edificagéo.

A figura 50 mostra a diviséo setorial e sua volumetria pretendida com a devida
ligacdo entre os setores. Dessa maneira, foi pensada em um grande plano horizontal
com a locacdo do estacionamento na parte posterior do terreno, algumas vagas e
entrada dos clientes em sua porcao frontal, indicada pela cor cinza. Nesse mesmo
plano temos o volume azul no qual indica o setor social, enfatizando sua area de saléo
de mesas, na cor laranja esté localizado o setor de servigo geral para cozinha bem
como o setor administrativo. Ha ainda em azul a area do pavimento superior que

estara localizado saldo de mesas superior e um rooftop.
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Figura 50: Volumetria e plano dividido
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Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

A volumetria elaborada aborda formato retangular pois, como citado
anteriormente, na definicdo do conceito e partido arquitetonico a influéncia do estilo
japonés Sukiya, juntamente com o modernista, é fortemente definida com linhas retas

e ortogonais.

6.6 PROPOSTA ARQUITETONICA
6.6.1 Evolucao da proposta

A grande proposta do Mako Japanese Cuisine foi trazer um estabelecimento
comercial que atendesse ao grande publico cosmopolita da cidade bem como os

turistas no qual valorizam uma boa gastronomia japonesa.

A proposta desde o principio teve como foco a funcionalidade, em especial aos
saldes de mesas onde as pessoas pudessem circular e sentar de maneira confortavel,
além disso, também a funcionalidade dos fluxos da cozinha. A vista disso, a estética
foi pensada posteriormente, tendo como desafio de transformar a forma tipo “caixa”

em duas fachadas de destaque em relacdo ao seu entorno.

A principio a forma do projeto se desenvolve no conceito — j& citado acima —
sukiya, remetendo as linhas simples e ortogonais e utilizando-se de materiais

arrojados como o vidro, que também remetem ao estilo moderno. Nesse projeto a
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forma do edificio nasceu antes da planta baixa como mostrado no croqui desenvolvido

na figura 51.

Figura 51: Croquis Iniciais

Fonte: André Alves, 2021.

Outro ponto de grande relevancia para sua volumetria foi trazer a
permeabilidade visual seja para os usuarios — vista privilegiada para avenida principal
- como também para as transeuntes — maior visibilidade e sensacéo convidativa ao
empreendimento. Nesse sentido a volumetria da edificagdo conta com materiais como

o vidro em sua fachada principal a fim de trazer essa sensacéo.

Durante a resolucdo da planta baixa, o preceito formalista prevaleceu na
concepcao do projeto e durante a divisdo dos ambientes, desta maneira durante o
desenvolvimento o projeto néo sofreu grandes alteragdes. Com isso, com base no
programa de necessidades, fluxograma e zoneamento foi possivel definir os fluxos e

plantas baixas.

Outro ponto de forte para determinagéo do layout final se deu pela escolha da
tipologia de restaurante japonés na qual o empreendimento esta inserido. A ideia foi
concentrar o Sushi Man no angulo de entrada a fim de atrair o publico para uma das
ideias principais do restaurante. Em contra partida, o bar também foi estrategicamente
posicionado para ser um forte atrativo. Nesse sentido pode-se classificar o restaurante

como o tipo de restaurante japonés denominado ‘Isakaya’ (i’ = sentar e ‘sakaya’ = loja
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de saqué) e entender sua etimologia ajuda a entender o conceito aplicado ao layout,
isto é, pode-se dizer que isakayas sao restaurantes japoneses que oferecem bebidas
com um menu mais diversificado no qual o foco € a interagdo das pessoas (TRAVI,
2017).

6.7 MEMORIAL DESCRITIVO

O projeto compreende dois pavimentos. O térreo se divide em setor social,
setor de servigo e cozinha. Por razdo da Avenida Hermes da Fonseca ser bastante
movimentada, nela foi concentrada apenas a entrada principal de pedestres sendo
assim, concentrando o maior fluxo de carros na rua Alameda das Margaridas, via local

do bairro. Nela encontra-se o estacionamento e entrada de servicos.

Para o primeiro pavimento foram propostos dois tipos de salfes: o salao
principal que conta com 119 lugares tanto em mesas quanto em cadeiras altas no bar,
além de 08 lugares no balc&o do sushi bar. O saldo externo coberto possui 28 lugares
para quem deseja um lugar mais reservado e de aconchego. Ambos contam com
espacos em mesas, sofas e trazem o conforto para usufruir do espaco o tempo de

permanéncia desejado.

Ainda no pavimento térreo, encontra-se também o setor de servigos, com
vestiarios de apoio aos funcionarios além do setor de cozinha. Os depositos diarios
serdo abastecidos uma vez por dia e o fluxo de saida de lixo é independente. Ao lado
leste situam-se a area de carga e descarga e 0s depdsitos gerais com acesso pela

rua local.

No pavimento superior, h& o lounge externo e interno, com 65 lugares no total,
destinado também a quem deseja fazer uma refeicdo em um ambiente de aconchego
no saldo interno, mas também ao consumo de bebidas e aperitivos no lounge externo
coberto e descoberto. Este oferece um layout com vista privilegiada para a

movimentada Avenida Hermes da Fonseca, comecando a funcionar as 17h.

O restaurante denominado Mako (figura 52) foi escolhido pelo seu significado
no dicionario japonés que significa “verdade”. Esse nome da ao restaurante a
imponéncia que sua arquitetura transmite ao usuario, pelo uso das esquadrias de vidro
na maioria dos layouts além do uso de materiais arrojados, dando sentido ao

ambiente.
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Figura 52: Marca do empreendimento
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Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

O espaco funcionara diariamente e seus horarios ficardo divididos da seguinte

maneira:

e Restaurante principal: segunda a quarta das 12h00 as 23h00 e quinta a
domingo 12h00 as 00h00;

e Lounge superior: Segunda a quarta 17h00 as 23h00 e quinta a domingo 17h as
00hQO;

6.7.1 Reservatoério de 4gua
Foi estipulado o consumo de &gua considerando o funcionamento do
restaurante com sua lotacdo maxima. Com base na NBR 5626, que estipula um

volume de 25 litros de agua por refeicéo.

Sabendo que o restaurante servirh em torno de 880 refeicbes por dia o
consumo diario de agua é de 22.000L. Assim, o volume total mais dois dias de

consumo resulta em 44.000L.

Os reservatorios ficarao divididos em: 40% da capacidade para nivel superior
gue equivale a 17.600 litros e 60% para o nivel inferior que equivale a 26.400 litros.
Para o reservatério superior foi considerado uma bomba que garante o abastecimento.
Dessa maneira o reservatorio localizado na laje impermeabilizada acima dos

banheiros foi utilizado trés caixas de 15.000L totalizando 45.000L.
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6.7.2 Estacionamento

O cadigo de obras estabelece, para restaurantes, quando esta inserida em via
local, uma vaga a cada 20m2 de area de publico. O acesso para as vagas se da pela
rua Alameda das Margaridas pois possui menos fluxos de automdéveis em relacao a
avenida Hermes da Fonseca. O edificio possui cerca de 395.35m2 de area de publico,
portanto para se fazer o calculo das vagas divide-se esse valor por 20m2 que

representa 01 vaga, tendo assim, o valor minimo de 19 vagas.

Recomenda-se que pelo menos 5% das vagas sejam destinadas a idosos e 2%
a portadores de deficiéncia fisica ou visual, segundo a resolucdo 303/08 e 304/08 do

Contran, respectivamente. Assim, temos no projeto final:

e Vagas reservadas para idosos: 2
e Vagas reservadas para portadores de deficiéncia fisica ou visual: 2

e Numero total de vagas: 20 vagas de estacionamento.

6.7.3 Acabamentos

Tabela 8: Especificacbes de pisos
ACABAMENTOS DE PISO

Imagem do produto Material Locacéao de aplicacdes

Travertino Navona Natural Saldes de restaurantes;

Ret. (60x120).

WC'’s

Piso Ceramico Branco
Eliane Forma Acetinado
Bold 0.45m x 0.45m ou

similar

Cozinhas Industriais; Hall
de Servicos; BWC’s
Funcionarios; Descanso

Funcionérios

Piso em revestimento
argamassado ENDURIT
da POLIPISO com
acabamento

antiderrapante

Camaras Frias

Fonte: Elaborado pela autora, 2021.
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Tabela 9: Especificacdes de paredes
ACABAMENTOS DE PAREDE

Imagem do produto Material Locacao de aplicacoes

porcelanato branco

o Cozinha e Servigos
Portinari (90x90)

Microseixo na Cor Crémio Paredes que néo

Suvinil apresentarem painel

Revestimento bonbon _ o
Banheiros sociais
smoke portobello

Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

Tabela 10: Especificagbes dos tetos
ACABAMENTOS DE TETO

Imagem do produto Material Locacao de aplicacoes
Natura acustico Hunter Areas sociais do
Douglas restaurante
Forro em gesso Cozinha, banheiros, areas
acartonado pintado na cor de servigos e
branco neve fosco suvinil administracao

Fonte: Elaborado pela autora, 2021.
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Tabela 11: Especifica¢des dos pisos externos
ACABAMENTOS DE PISO EXTERNO

Imagem do produto Material Locacéao de aplicacdes

Piso drenante Paver Areas de circulacdo de

Drenanteum veiculos

Cobograma (dimenséo:
14,5x28,5x7cm) da marca Estacionamento

Rio Forte

Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

6.7 PERSPECTIVAS FINAIS DA PROPOSTA

Figura 53: Perspectiva 01, Fachada diurna da Avenida Hermes da Fonseca

Fonte: Elaborado pela autora, 2021.



Figura 54: Perspectiva 02, Fachada noturna da Avenida Hermes da Fonseca

Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

Figura 55: Perspectiva 03, Fachada noturna do cruzamento Av. Hermes da Fonseca com rua
Alameda das Margaridas

Fonte: Elaborado pela autora, 2021.
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7. CAPITULO VII — CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento deste trabalho, teve como principal objetivo a criagdo de
restaurante de sushi — denominada Sushi House — no qual foi priorizada a concepc¢ao
de ambientes agradaveis que pudessem gerar uma experiéncia gastronémica ao
usuario e ao mesmo tempo provocar um impacto sensorial positivo, utilizando-se de
artificios do design biofilico e arquitetura sensorial na composi¢cdo do lugar. Se
tratando ainda de aspectos estéticos, o0 estabelecimento busca trazer fortes tracos
contemporaneos, sem linhas rebuscadas, idealizando o ar caracteristico do publico

alvo cosmopolita da cidade e turistas.

Procura trazer para a cidade uma nova opcdo de lazer, onde as pessoas
possam desfrutar de uma boa gastronomia e ao mesmo tempo ter o contato com uma
arquitetura diferenciada. Para isso, compreender o histérico dos restaurantes, bem
como a dinamica de funcionamento, foi de suma importancia para iniciar os estudos
preliminares, adequando-os ao programa de necessidades, caracteristicas do terreno

escolhido, condi¢des bioclimaticas e as diretrizes legais.

A arquitetura sensorial possibilitou aprender sobre os sentidos e como eles sao
agucados quando sao propostos diferentes ambientes, com diferentes materiais,
cheiros e sons, trazendo a esséncia para o projeto. Ademais, os estudos de
referéncias trouxeram parametros norteadores para critérios projetuais aplicados a

forma do estabelecimento como o uso de materiais e a sua volumetria.

Como resultado, buscou-se realizar um trabalho claro e coerente com as
necessidades descritas, concluindo, que foi de grande proveito as pesquisas feitas

sobre o tema para o desenvolvimento do presente trabalho.

A Sushi House foi desenvolvida a nivel de anteprojeto, portanto encontra-se
sujeito a ajustes futuros. Para ser considerado projeto executivo seriam necessarias
informacdes adicionais como projetos complementares, detalhes técnicos e

especificacoes.
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