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OBJETIVO GERAL

Projetar uma Institui¢io de Gastronomia
_ Pablica promovendo uma forma de auxilio aos
0 tema em questao trata-se de uma investigagio de funcionalidade respectivos alunos. Com um acervo
dos espagos de ensinos gastronomicos e a falta de oportunidade atual ‘\ bibliografico culindrio, permitindo o ensino de
el gue O curso se encontra para discentes com vulnerabilidade [‘ culturas e um melhor habito alimentar.
socioeconomica. Com a finalidade de proporcionar um

ambiente de praticidade experimental para os

discentes, reproduzindo e aperfeicoando [ === ====
08 m=.qm uma tfmia ~ 1‘1" : - :
gastronomica pode transmitir g o '
1;&} [

'
OBJETIVOS ESPECIFICOS : L) :

Projetar um café aberto ao piblico com intuito de estimular praticidade ¢ experiéncias para os individuos atuantes
na area da culinana:

Projetar uma feira de degustagdo ao ar livre, assim gerando um espago de interagio ao ar livre, para arrecadagio
de caprtai e pmnvmdn a :nm;au dr; vm:ulns para aprmdjmg:m

Iuimlwar 0 ndo dﬂEpﬂlﬂlﬂﬁ alimenticic Sobie Comidas 's;ltlllmdaﬁ
reaproveitamento dl:anmldasd-:s adas,



JUSTIFICATIVA E RELEVANCIA

Com o crescer de Instituigdes
Particulares de Gastronomia esle
trabalho propde um olhar para o
ensino pablico. Segundo o INEP
(Instituto Nacional de Aprendizagem
e Pesquisas Educacionais) no ano de
2016 na drea de Gastronomia, havia
169 cursos gue eram presenciais e 04 4
distincia. Um crescimento de 13%
e¢m relacio a oferia de cursns de
2015, No que se refere a rede, todos
esses cursos oferecidos, 17 eram
mstituigbes pablicas e 152 em
mstituighes privadas. Jd em relacdoao

grau académico havia 8 cursos com
bacharelado e 161 de tecnélogo em
Gustronomia. Foram efetuadas 27.724
mitriculas nos cursos em 2016, sendo
1.993 em faculdades piblicas ¢
25.731 ¢m faculdades particulares.
Concluiram curso de Gastronomia,
em 2016, 7.155 alunos sendo 223 em
faculdades piblicas e 6932 em
faculdades particulares. Os dados
levantam wuma conclusio desigual
sobre o nivel de formandos em escola
publica e prnvada. Uma das causas
seria [alta de politica pabhea para o

curso gastrondomico e seu grau académico de extrema importincia para alunos

gue niio possuem a mesma oportunidade gue os discentes de escolas particulares.

Tendo essas numeragdes em mente, os dados a seguir fazem uma breve andlise da
porcentagem de distribuigio de modahdades para o curso apontando a falta de
possibilidade para os respectivos alunos em terem o titulo de bacharel, o que

contextuahiza a relevincia de uma escola de qualificagio em nivel académico para

uma melhor inser¢iio dos discentes no mesmo.
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Distribuigdo de cursos publicos ou privados de
acordo com a modalidade
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Dustribuigdio de cursos privados e pablicos de
gastronomia por modalidade no Brasil (E-MEC, 2011).
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Grifico de micio dos cursos supenores de gastronomia no Brasil
1998 4 2010 (E-MEC, 2011).

Importante nossaltar sinda gque 8 procura pelo curso de bachsrelado om Gustronomia olerecido pela Universidade Federal do Rio de Janciro

cm 2011 superow 2 proporgio candidsto/vags de corsos trdiciomalmenic concomidos como medicinn ¢ engenhana, além de ser oo sepundo

ourso mais concomido do Universudnde Federal Eural de Persambuco ¢ da Fundacdio Universidede Fedenil de Ciénoias da Sande de Porto

Alegre (BRASIL, 2014, &p.).
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“Imporianic ressalinr ainda qoe a
procura pelo curso de bacharclado
cm Gastronomia oferceido pela
Umiversidade Federal do Rio de
Janeiro ¢m 201 | superou a proporcio
candidato/vaga de cursos
trdicionalmente concorridis como
modicina ¢ engenharnia, além de sero
sepundo eurso mais concorrido da
Universidade Federal Rural de
Pemambueo e da Fundagio
Universidade Federal de Cifneias da
Sande de Porlo Alegre (BRASIL,
2014, sfp.)."

Afirma Carruthers em 2013 que: “Focamos na pratica, sendo que 70% do
curso ¢ voltado a ensinar o dominio das técnicas classicas da gastronomia,
requisito basico para todo e qualgquer gestor em gastronomia’destacando gque a
prioridade deve ser a formacio. O mesmo gueixa-se sobre o ocorrer de o
AcCesso a0 ensino superior ainda ndo abracar a totalidade dos jovens brasileiros.
“A regiio Norte do pais apresenta a menor quantidade de cursos, apenas 4 em 3
instituicdes diferentes. sendo ofertados apenas nos estados de Amazonas e
Roraima. J& na regifio Centro-Oeste, sio ofertados 9 cursos em B instituigcoes
dos estados de Goias, Mato Grosso e no Distrito Federal.
Em situacio mais equilibrada estio as regides Sul e a Nordeste, com 23 cursos
em 18 mnstituicdes e 18 cursos em 18 instituicdes, respectivamente. Em
destagque estd a regifo Sudeste, com 49 cursos em 34 instituicoes diferentes,
com mailor concentracio no Estado de Sio Paulo 7 Segundo Rubim e Rejowsk

. Cursos supenores de Gastronomia por estado e regido- Brasil, 2010,

Regl&u NORTE NORDESTE 2 SUL SUDESTE "
Estado aM |RO (BA (CE|Ma |PE [PT|RN [SE |DF|GO |MT|PR |RS |SC |ES MG |RI|5P |
' Cursos {n*) 3 |3 0s |31 |5 11 |2 |35 |1 (s [s [10]|3]3 [3 |40
i Instituicdes(n®) [2 |2 [5 |3 [1 (s |11 |2 |3 |4 |2 |7 |4 |7 |2 |3 |2 |27

" Fonte: Dados 4 partir do TCC de Rebera Elster Rubim e Mirian Rejowsk
claboradiss pelo site do MEC (E-MEC, 2011).




Numero de pessous gue acham
relevante ser uma instiluigdo pubhica
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Porcentagem de pessoas que acham
relevante uma escola gastrondmica no
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Porcentagem de pessoas gue acham
relevanie um tititulo de bacharel para
ama melhor qualificago no mercado.
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L.LEducaciao Alimentar para Discentes
com Vulnerabilidade Socioeconomica

Para uma melhor capacitacio o oferecimento do titulo de bacharel ¢ de suma importancia para
individuos com classe social baixa, o curso proporcionaria o engajamento do aluno ¢ uma
diferenciacio sobre a arte de plantio ¢ seu uso. Segundo o representante da FAO (Food and
Agriculture Organization) Organizacio das Nacdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura Brasil

Alan Bojanic vem aumentando nos dltimos anos os indices de sobrepeso ¢ obesidade da
sociedade. “Essa sttuagio gera impactos importantes na saide e deve ser um tema prioritirio nas
agendas das familias ¢ das autoridades " afirma o representante. A importincia de uma sociedade
bem informada sobre o qudo relevante € o cuidado com a saude alimentar ¢ freqiientemente
debatida por estudiosos, mas como citado acima pelo representante, ndo ¢ a prioridade entre os
mesmos, seja individuo com alta ou baixa classe social.

‘ ‘ Combaler ossa realidade implica om adotar sistemas alimentares saudiveis
¢ sustentaveis que unam agricullum, alimentagdo, nuingio ¢ saidc. E
nccessano fomentar a producio sustentivel de almentos frescos; scpuros o
nutrilivos, garantir a oferta, a diversidade ¢ o scesso, pnncipalmente da
populagio mais vulnerivel. "Dizo ministro da Saade, (BARROS 2017).
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xiste uma dificuldade em

falar sobre admimistracio

de escolas de gastronomia,
por ndo haver uma demanda grande
e um imleresse para a produgio da
mesma. A humamdade depende de
um local adequado, para uma
pesquisa sobre o bem-estar e o
prazer na alimentagio. A
admimistragio de um centro
gastronomico ndo & muito citada ou
pensada pois deduzem ser um
assunto comum para ser estudado,
teria gque se estudar o local
apropriado, espacos com
praticidade e muita qualidade, para
que possa haver uma administracio
adequada de alimentos e

compartimentos pard conservagio™,
segundo a poés-graduada em
admimstracdo escolar na faculdade
Candido Mendes-
RI(VIEIRA 2016).

Para a pos-graduada, o primordial
na divisdo de um poélo gastronémico
seria a administracio dos ambientes
projetados, com caracteristicas de
conforto ambiental tanto para os
discentes quanto para os docentes e
seus respeclivos visitantes.
Compartilhando com ambientes
funcionais ¢ bem elaborados
esteticamente para assim haver um
acabamento relevante de estrutura

mterna e extermna.

“Arguilctyre ¢ Culindna sio duas artes bem parcoudas, quc cshudam as corcs,

fexinmas, formatos

¢ quc quoTern proporeionar  um  bom-csiar para  sous

clicnics.Acrodito que o processo cative parz miciar umn resimomntc Ou UDGa

cozinha tem que esta com wn programa de neccssidade muito bem alinhado com

o chefl ou proprictario do resiaurante. () bricfing nessa hora ¢ munto Importiantc

para caplar as necossudades, os gostos, 0 hipe de comada, de mabatho do clente™

(ALVES, 2019)

A arguiteta evidencia a
relevincia de projetar
um espago se da “a
partir de quem”, a
necessidade do chiente
ou o corpo docente a ser
aplicada ao projeto.

Muita das wvezes a

arquitetura influencia

na gastronomia do local
por meios  estruturais
ou a arte de expressar-
se em formas
evidenciando o
processo  criativo de
ambuos. Na conlecgiio
de um prato utilizado ¢
pensado no tipo de

louga a ser escolhido,
cores na apreseniacdo
do prato, e a
evidenciaciio sobre
beleza do alimento na
apresentagdo do

TSI,
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Consequentemente um bom projeto sena agquele no qual equipana as duas artes para
um $0, respondendo as chamadas com uma boa admimstragio e idealizacio de como
seria um ambiente de estudo culindrio. Respectivamente a arquiteta denomina que €
mmportante pensar na viveneia do local a ser pensado, contextuahizando o dia a dia
das pessoas gue viio apropnar-se do local, proporcionando espacos interativos e com

experiéncias na profissdo escolhida.

‘ ‘ LUm centro gastronGmico leria goe ler uma comhba muito bem equipada,
iluminada, ventilada, espacosa. Salas de sulas, Tocal para hona, local ao
ar Tivre contendo mutto verde, uma sctorzacio bem pensada, loeal para
exprogsar a arte ¢ cte. A divisio de espago tena gque seravaliada tanto pela
a metragem coma pelo o Muxo de pessoas no dia a dia tasmbeém. leria gue
cstudar o plano diretor da cidade para saber as leis. (Trecho retirado da

entrevista realizads com a arquiteta Diandra Alves 2019). , ,

Na qual se refere a wdeis da arquiteta Juhana Campelo no tema sobre
ArquiteturaXGastronomia pode-se dizer que a vivencia de ambos € algo muito
marcante na vida de um estudante ou profissional. Os embasamentos tednicos e
priticos sio muito aclamados pelos dois cursos. consequentemente conseguindo
alunos e profissionais com um nivel de projeto de uma perfeicio elevada. O
embasamento pritico de uma funcionalidade pastronomica se destaca em
proporgdes sensorials segundo a mesma, para contextualizar um ambiente

desaliador e funcional que se da por um elemento em comum a ambos: tempo.
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nsinar o cara a cortar cebola em einco segundos, qualquer um ensina,

nos queremos usar a culinana para gerar transformagdo,

melhorando a autoestima dos jovens.”, afirma Hertz, (201 SJ.E com
essa linha de raciocinio, que Hertz conduz a Gastromotiva. O principal
desafio, diz Hertz, ¢ mostrar para seus alunos que existe potencial e
condigdes para melhorar a qualidade de vida.

Os jovens da periferia ndo querem nada de muito diferente daguilo
gue todos sonham quando estio na adolescéncia. Eles desejam fazer
faculdade, encontrar um trabalho, ter um pouco de dinheiro para fazer coisas
legais, Mas o abismo que separa a reahidade deles daquela de quem nasceu e
vive em bairros ricos ainda € muito, muito profundo. E eles tém consciéneia
disso, Sabem que precisam transpor muito mais obstiaculos para alcangar,
talvez, menos coisas. 1sso tira a motivagio de qualquer um. Quando realize:
meu primeiro trabalho em uma comumdade carente, na [avela do Jaguare, em
Sio Paulo, em 2006, cheguei achando que ao oferecer capaciagio a esses
Jovens eu estaria fazendo muita coisa. Mas logo percebi que isso niio era

O chef de cozinha também conduz a ideia

quase nada. Ao final, de 11 alunos. apenas um demonstrou vontade de
aproveitar o que havia aprendido para encontrar um emprego e tentar mudar
de vida. Para os demais, aquilo tinha sido mais um curso de capacitagio como
tantos outros que ja haviam feito. Entio, entendi que os jovens de regides
pobres precisavam muito mais do que capacitacdo. Era preciso, acima de
tudo, motiva-los, dar consciéncia de seus direitos sociais e das oportunidades
pelas quais eles deveriam, sim, almejar. (HERTZ, 2015). Hertz idealiza um
ambiente social e cultural como o seu partido para ensinar culimaria, David
acredita que o mieresse de qualquer pessoa para a culinana se da pelo lado
emocional, que ajuda a promover a autoestima e o impulso para o
aprendizado, mas ressalta que tudo se trata de capacitagio, quando se existe
um bom fundamento tednico e pratico surge um efeito instantineo de
molivacdo por parte do interessado. Quando se existe uma ajuda de custo, seja
ela direta ou indireta, isso acrescenta as chances dos individuos alcancarem o
seu “sanha pio™ atraveés da gastronomia.

de gque o aluno aprende a ter disciplina,
orgamizaciio e capacidade de lideranca
guando se estd na cozinha. No que se refere
a espacos o chefacredita que o mdividuo faz
o ambiente, em qualquer momento ou lugar
o5 ambientes de ensino sio projetados
direlamenie para alunos e a ala
admimstrativa, falando em admimsiracio
escolar. O ponto chave de todas essus

dissertacbes de profissionas apresentados

antenormente se descreve em organizacio,
conceituacio do “o qué” e para “quem”, o
desejo de trazer para o projeto a
conceituagdo do Hertz, na forma de
administrar ¢ manter a instilmcdo em
funcionamento, lanto para o corpo discente
guanio para os docentes. () jeilo em que ele
se refere o seu recorle, para esse tipo de
pessoas que sdo excluidas da sociedade. Na
parle arquitetdnica sena um pensamenio

mais afundo sobre as sensacbes e

proporcies que um ambiente educacional
transmilepara os alunos e estimular a
praticar culindna, € nio menos importante,
remeter um bom Ffuncionamento
administrativo juntamenie com um
programa de necessidades bem elaborado,
em uma concep¢io de mdividuos gque vio
utilizar esse espaco, proporcionando
expeneéncias mierativas e desenvolvendo o
cardler profissional sobre de um bom

ambiente de estudo.



Escola de Culmiria Gastromotiva localizada
Ruada Lapa, 108 - Centro, Riode  Janeiro
Rl Projela pela empresa Metros Armguitetos
Assoctados com uma drea de 425m® A
locahzacio da coznha no meiwo do terreno
definiu as dreas do salio principal, voltado
para a rua e praca, da drea da arquibancada e
patio nos fundos. Nesse lerreno longo, estreilo
¢ plano a disposicio do saldo com pe direilo
duplo, da cozinha e do esentorio de pés-
direitos simples e do plano inclinado da
arquibancada, crnaram uma vanedade de
volumes ao longo do espaco e que ao mesmo
tempo definina as hungdes do programi.

L aw ]

Renomados chels do mundo todo foram
convidados para eniar cardapios mméditos com
os excedentes dos Jogos Olimpicos 2016,
oferecendo refeictes com dignmidade e beleza
para pessoas em siuacio de vulnerabilidade

social,

I

Fonic » prchdailomm



A escola tem como intuito oferecer
capacitacio e formagio em panificagio e
confeitana, gerando empregos, fortalecendo
as politicas pablicas para jovens que vivem
em comumidades vulneraveis, prevenindo a
violéncia e qualificando ainda mais a nica
culindna cearense. Esse € o objetivo da
Escola de Gastronomma Social lvens Dias
Branco, doada pelo Grupo M. Dias Branco ao

Governo do Ceard.

sonie; archdaily.com

Mediante um projeto como esse, em que
sabemos que tem muita gente com potencial
no mercado gue ndo foram identificadas, elas
possam se projetar: Hoje o Ceard tem 25% do
PIB direcionado ao turismo e a comida tem

uma grande participagiio nisso.



“Oprojeto foi desenhado apés a defimgio dos
niveis e acessos e do programa de
necessidades elaborado pela equpe do
SENAC/MS, distribuindo-se os setores de
forma independente, mas ao mesmo tempo os
conectando pela circulagiio wvertical. Tal
configuracdo fo1 lundamental para atender as
necessidades operacionais da escola”
(PAIVA,2016).

Fonte: archdaily.com

A ideia de proporcionar [(lexibilidade,
permitindo alteragbes de uso e de disposicio
dos espacos, ¢ atendida pela solugio
estrutural com vios livres numa parte do
edificio e pelo uso de divisonas de gesso
acartonado  (tratadas acosticamente) nos

ambientes do segundo e terceiro pavimentos.




Japdo,2010- Escola Infantil Suiga 2018- Escola Internato lll hina,2
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grande densidade de edificaches e poucos vazios
esse lipo de empreendimento.

(O vAzio URBANO @ EDIFICACOES % - TERRENO PRETENDIDO



EDIFICACAOQ DE ATE 2 PAV, oot SENTIDO DA VIA ARTERIAL
EDIFICACAO DE ATE 3 pAy, = SENTIDO DA VIALOCAL

® RESTAURANTE (G) GALPAO (E) ESCOLA DE DANCA
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LEGENDAS
@ Construcdo com mais de 4 andares
Construcdo Comercial
@ Residéncia unifamiliar com 1 pav,
@ Residéncia mista até 3 pav.
© Residéncia unifamiliar até 3 pav

Analise da Quadra

Amesma & composta por edificios
unifamiliares & ediflicios mistos, com
casas vizinhas geminadas umas nas
outras & um eslilo colonial em algumas










FLUXOGRAMA
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O Fluxograma deu-se a partir da configuracio e decisio do programa de necessidades para a confecgio do prédio,

‘onde é priorizado os Muxos e a facilidade de pritica dentro do local, podemos percerber uma divisdo clara de setores
admimstrativos, servico e institucional. Para wma melhor classificacio dos ambientes foram distribuidos
administrativos com servigo e institucional também tem a drea comercial mesclada com a institucional para alunos
que estio em um nivel mais avancado do curso onde o mesmo poe em pratica tudo que aprendeu.
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Basicamente o conceito foi criando sua propria forma
estética e funcional sobre o que deveria haver e o que ndo
deveria constar no projeto. Onde discentes de
gastronomia  preferem um ambiente pritico e de
quahdade para 0o manuseio dos seus mstrumentos de
trabalho, as palavras chaves e a formagio volumétnca
teve seu partido em cima deste principio.
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Houve uma preferéncia em crogquis de
plantas pelo fato do tlerreno ser
laminado, existiu uma preocupacio
com a jun¢io da forma em relacio ao
lerreno, para ndo ocorrer monotonia

paralela.

Neste croqui podemos perceber a Jrt \

. L N e @
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existéncia dos elementos estéticos N '. CR¥CAD |
pretendidos na conceituagio do | i B P
projeto. R _‘;;l F—s BALANGT k
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ﬁﬂﬁ'ﬁm Ji nesta elapa, encontra-se uma divisio
de volumes para [ungdes diferentes
mternamente e externamente

A forma mais harmonica para v
ambos os lados mas ndo a forma =
final encontrada foi neste croqui de™
implantagio, onde existe dois

volumes e um elemento de ligagio |
para a obtencio de uma volumetria |

Tendo em vista a acessibilidade foi
pensado em um elemento de
necessidade para o elemento
principal da edificago, dando um
constrates foi escolhido a o ago
pintado de vermelho na ajuda da

volumetria funcional para rampa de
acesso.
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Estudo Volumitrico Inieial

N 7 Figura 1- Com a premissa de volumetrias o incio do estudo de Mluxos foi dado a partir da implantagio da volumetria ao
objeto, iniciando-se uma pretenciio de entradas principais e secundanas que futuramente seriam projetadas oundo.

Figura 2- Nesta figura, com o desenvolvimento de plantas arquitectonicas e estudo de zoneamento do local a premissa
basicamente se tornou a grosso modo uma edificacio com dois andares, podendo ou ndio sofrer alleraces de acordo
com o programa de necessidades.

Figura 3- Nesta imagem foi dada a iniciacio do estudo solar perante o terreno onde jd com a volumetria nfio finalizada,
podemos perceber qual a fachada teri mais radiagio solar ao percorrer do dia.
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A escolha de texturas e
materialidade seguiu a
forma da plastica na
edificacdo, conforme foi
previsto no programa de
necessidades e conceito do
projeto, onde ha uma busca
por um ambiente agradavel
cOm experieéncias.

MADEIRA D

RUSTICA e —

£ i A |

20 i.t” : Fh-‘

BAMBU }

FACHADA DIREITA BLOCO U™ FACHADA ESQUERDA BLOCO *L”












n__

T




L'-,
-
3
L
B
E

'j;:«.:.ﬁ'ﬁ W







lov de

|
A

~e0

-'::mff’}hgp ¥

o



i m‘

=1

= | ] "._-"?

. 1 g - ™ s | a-:‘ . " ol 71
SAAA AL (O=2Z. U/ L{M/Ufhﬁzﬁif e *‘i-'?ﬂ-fjﬁff



Bubliogrofio

Anilise do Ensino Superior na Gastronomia. Tese, Minas Gerais, 17 jan. 2014, p. 1-9.

Atelier Gourm Escola de Gastronomia. Arligo, Sdo Paulo, 17 jul. 2010, p. 1-2.

Coelho, Natalia Barreto. Metodologia Cientifica: Turnismo e Gastronomia, | ed. Rio de Janeiro: Pdf, 2016.
Gastronomia e Turismo. Artigo, Tese. Parand, 18 mai. 2003, p. 8-20.

HERTZ,; David. Relatomo Anual Gastromotiva. Pdf, Rio de Janeiro: Julho, ano 2016, n° 15, p. 1-20 abnl, 2016.
MEDEIROS, Clarice. A Turma do Avental. Epoca, Sdo Paulo: Julho, ano 2017, n5, p. 10-13 mai. 2013.

MONTEIRO, Maria Renata. Estudando a Gastronomia: guia para eficiéncia nos estudos. Mato Grosso do Sul: 2004,



