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RESUMO

0 Projeto A La Carte pretende ser um “menu” de 03 diferentes tipologias de
cozinha-escola, implantadas nos tipos de terreno mais encontrados na cidade
de S0 Paulo: bm x 25m, 10m x 25m e 20m x 25m. Para a construcao do
projeto, utilizou-se como base uma modulagdo de 60cmx60cm, e apenas
componentes pré-fabricados - tanto para a estrutura (metalica) como para
a vedacdo vertical e horizontal (painel wall). A ideia € mostrar que o projeto
pode ser inserido e adaptado em diversos locais, e da forma mais rapida
e facilitada possivel. Alem da cozinha-escola, 0 projeto possui uma cozinha
industrial, voltada a comercializacdo de refeicoes, de modo gue 0 projeto
consiga se sustentar economicamente. A proposta € gue 0s projetos sejam
executados em locais onde exista maior vulnerabilidade social, para que 0s
habitantes do entorno possam se profissionalizar na cozinha-escola. Além
disso, idealmente, a implantacdo do projeto seria proxima a comerciantes de
alimentos e a hortas urbanas. Isso porgue foi pensado em, nas cozinhas-es-
colas, 0s alunos poderem utilizar ingredientes que seriam descartados pelos
comerciantes, mas que ainda estao aptos ao consumo; a proximidade com
hortas urbanas seria para que as cozinhas dos projetos (tanto a industrial
como a pedagogica) conseguissem aproveitar seus restos organicos de ali-
mentos para compostagem. Como o volume do adubo formado € bastante
grande, 0 mesmo poderia ser utilizado nas hortas urbanas proximas.

Cozinha-escola, desperdicio alimentar, modulagao, pré-fabricados



SUMARIO

CAPITULO 01. DESPERDICIO ALIMENTAR. .03
CAPITULO 02. PROJETO A LA CARTE .o essseeeseee 09
CAPITULO 03. REFERENCIAS. 10
CAPITULO 04. PREMISSAS LEGAIS DOS PROJETOS.......ooooeeoeeeeeeeeeeeeeeeeeee 14
CAPITULO 05. ESTRUTURA E COMPONENTES oo 18
CAPITULO 06. PROJETD...ooo oo eeeeseesseeesessseesseessseesessseeee 27

PREMISSAS DE UMA COZINHA INDUSTRIAL 28

DtHN\Q/\O E DIMENSIONAMENTO DAS AREAS 30

ESTUDO DE FLUXOS 34
CAPITULO 07. INSERCAQ URBANA. .92

Projeto A La Carte | SUMARIO 02



DESPERDICIO ALIMENTAR

Se “olixo € um erro de design”, o desperdicio & um erro do usuario.
Esse descuido faz com que se jogue fora insumos que poderiam ter sido
aproveitados (talvez até em sua totalidade), diminuindo a extracdo de novos
recursos naturais e o volume de material depositado em aterros.

Quando se pensa em desperdicio alimentar, o problema é ainda mais
critico, considerando que tantas pessoas passam fome e encontram-se em
estado de desnutricao. De acordo com um estudo desenvolvido pela ONU
1], 61% do desperdicio de alimentos provem do consumo inadequado das
familias, que descarta 0 excesso de alimento que ndo conseguiu consumir,
O restante € dividido em 26% proveniente do setor de servigo de alimentos
(restaurantes, hoteis, estabelecimentos de ensino); e 13% do comeércio (Su-
permercados ou pequenas lojas).

Analisando mais de perto o Brasil, uma pesquisa da Embrapa em
parceria com a FGV [2] ,realizada em 2018, descobriu que 47,6 quilos de
comida séo desperdicados por pessoa a cada ano. Diariamente, cada familia
brasileira joga fora 353 gramas, 0 que dd um alarmante total de 128,8 quilos
de alimento que deixam de Ser consumidos e vao parar nos contéineres de
lixo. No caso dos restaurantes, o World Resources Institute (WRI) Brasil estima
um desperdicio anual em torno de 6 mil toneladas [3]. Alem disso, em 2018 a
EACH (Escola de Artes, Ciéncias e Humanidades da USP) publicou um estudo
apontando que cerca de 33 mil toneladas de alimentos sao desperdicadas
anualmente apenas nas feiras livres da cidade de Sao Paulo [4].

“Agradecimentos especiais pela contribuicdo de André Nakazone e Gabriel Ricci na elaboragdo deste capitulo.

0 chamado “Indice de Desperdicio de Alimentos 2021”
apresenta um numero quase assustador: em 2019,
foram 931 milhoes de toneladas de alimentos desper-
digados. Isso sugere que 17% da produgéo total de ali-
mentos do mundo foram para o lixo.

A titulo de curiosidade, esse numero é o equivalente a
23 milhdes de caminhoes de 40 toneladas totalmente
carregados com alimentos, que alinhados dariam a vol-
fa na Terra sete vezes. |1]

Fernanda Padll
0Os efeitos do desperdicio chocante de alimentos no mundo (20/03/2021)
Fonte: https.//www.bbc.com/portuguese/internacional-56377418 - Acesso em 23/11/21
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Uma reportagem da ONU publicada no inicio de novembro de 2021
(5] afirmou que [hoje] existem 45 milhdes de pessoas famintas em 43 paises
do mundo, (...) [e] que antes da pandemia de Covid, em 2019, 27 milhoes
de pessoas estavam passando fome. No Brasil, dados da pesquisa realizada
em 2020 pela Rede PENSSAN (Rede Brasileira de Pesquisa em Soberania
e Seguranca Alimentar) revelam que cerca de 776,8 mithbes de brasileiros
nao tinham acesso pleno e permanente a alimentos. Desses, 43,4 milhoes
(20,5% da populagao) nao contavam com alimentos em quantioade Sufi-
ciente (inseguranca alimentar moderada ou grave) e 19,1 milhoes (9% da
populagao) estavam passando fome (inseguranca alimentar grave). [6]

Como esperado, aqueles em estado de maior vulnerabilidade
econdmica e social $30 0s mais atingidos:

Fica evidente que, a medida em que aumentam oS rendimentos das familias,
aumenta a prevaléncia de SA [Seguranca Alimentar] , enquanto domicilios
cujos moradores viviam com apenas Y4 SMPC [Multiplos de Salério Minimo]
apresentaram 1/3 da proporcdo de SA em comparacdo a media nacional e
uma prevaléncia de IA grave 2,5 vezes superior a media nacional. [/

O TAMANHO DA FOME NO BRASIL

116,8 milhoes

E a quantidade de pessoas em
inseguranga alimentar no Brasil

O ndmero corresponde a mais de
duas vezes a populacao da
Argentina
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19,1 milhoes

E a quantidade de pessoas
passando fome no Brasil

O ndmero corresponde @ ======---
praticamente a populagéo da
Grande Sao Paulo
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Dados retirados da pesquisa da Rede PENSSAN, realizada no Brasil em 2020.
Fonte: http://olheparaafome.com.br/#manifestu
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Distribuicdo percentual dos niveis de Seguranga/Inseguranca Alimentar segundo as categorias de renda familiar mensal per capita (mdltiplos de salario-minimo — SMPC). VigiSAN Inquérito SAIA — Covid-19, Brasil, 2020.
Fonte: http://olheparaafome.com.br/VIGISAN _Insequranca_alimentar.pdf
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Distribuicdo percentual dos niveis de Seguranga/Inseguranca Alimentar segundo as categorias de escolaridade. VIgiSAN Inquérito SA/IA — Covid-19, Brasil, 2020.

Fonte: http://olheparaafome.com.br/VIGISAN Inseguranca_alimentar.pdf
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Além do impacto social, existe um enorme impacto ecologico com o
desperdicio de alimentos, em primeiro lugar por haver grande perda de todos
0s insumos utilizados para o cultivo dos alimentos (como por exemplo, a agua
da irmgagao), em segundo, pela necessidade de reposicao do alimento que
ja foi produzido [8]. Fora isso, se ndo forem corretamente destinados, os ali-
mentos descartados criam ambientes propicios para a proliferagdo de pragas
e pestes. A decomposicao dos alimentos produz um residuo altamente toxico
(0 chorume), além de produzir gases do efeito estufa (como o gas carbonico
- CO2 - e 0 metano - CH4). De acordo com um estudo realizado em 2015
pelo World Resources Institute, se 0 desperdicio de alimentos fosse um pais,
ele estaria em 3° no ranking de liberacéo de gases de efeito estufa 9],

If Food Loss and Waste Were its own Country,
it Would Be the Third-Largest Greenhouse Gas Emitter

10.7

5.8
4.4
2.9
2.3
| —o—
= . ®
- 0 s
China United States Food loss India Russia
and waste
GT COEE (2011/12)*

* Figures reflect all six anthropogenic graenhouse gas emissions, including those from land use, land-use changs, and foresiry (LULUCF). Country data is for 2012
‘while the food loss and waste data is for 2011 (the mast recent data available). To avoid double counting, the food loss and waste emissions figure should not be
added 1o the couniry figures

Source: CAIT, 2015; FAQ, 2015, Food wastage footprint & climate change. Rome: FAD,
WORLD RESOURCES INSTITUTE

Por fim, ha também uma ampla repercussao econdmica relacionada
ao desperdicio alimentar: "Além do valor atribuido ao produto nas gondolas,
perde-se esforco em pesquisa, trabalho do homem do campo, agdes de
logistica e infraestrutura do varejo. Em decorréncia disso, ha perda de receita
para 0s produtores e aumento dos pregos ao consumidor.” [10] No caso
dos consumidores, 0 custo ndo advem somente dessa elevagdo dos precos,
mas primeiramente em decorréncia do alimento que foi comprado e depois
jogado fora. Para os vargjistas, a perda decorrente do descarte de alimentos
em 2019 (no Brasil) chegou a R$3,6 bilhdes, de acordo com a Associagao
Brasileira de Supermercados (Abras) [11].

“Os custos ambientais do desperdicio de alimentos ndo sera [Sic]
sentido somente pelas proximas geracoes em Virtude da escassez dos re-
Cursos naturais e da degracagdo do meio ambiente, que invariavelmente
ocasionam impactos no clima, mas ja sao pagos hoje pela sociedade. Além
de US$ 1 trilhdo de custos econémicos por ano, a FAO estima que 0s
custos ambientais e 0s custos sociais do desperdicio de alimentos alcancam
US$ 700 bilhdes e US$ 900 bilhdes, respectivamente. Na somatoria da
lriade de custos — econdmicos, ambientais e sociais, a estimativa total do
desperdicio de alimento gira em torno de US$ 2,6 trilhdes por ano, o que
equivale ao PIB do Reino Unido — quinta maior economia do mundo”.8]
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PROJETO A LA CARTE

Em face do apresentado no capitulo anterior, idealizou-se o Projeto
A La Carte, que consiste no desenvolvimento arquitetdnico de 03 projetos de
cozinhas-escolas (sendo que em um deles, ha também um restaurante), que
visam combater 0 desperdicio de alimentos e contribuir para a construgao
de uma sociedade mais justa. Alem da cozinha pedagogica, em cada projeto
existe uma cozinha industrial voltada a comercializagdo de refeigdes (“dark
kitchens”), de modo que o projeto consiga se sustentar economicamente.

Foram escolhidos terrenos de 5m x 25m, 10m x 25m e 20x25m
por serem as dimensdes mais usuais de lote encontradas na Cidade de Séo
Paulo. A ideia € que essas cozinhas-escolas consigam ser implantadas no
maior nimero possivel de lugares; e tanto o sistema construtivo como o de
vedacio sao pré-fabricados, para facilitar e otimizar a construcao desses pro-
jetos in loco.

A proposta € que 0s projetos sejam executados em locais onde
exista maior vulnerabilidade social, para que os habitantes do entorno possam
se profissionalizar na cozinha-escola. Alem disso, idealmente, a implantagao
do projeto seria proxima a comerciantes de alimentos (supermercados, lojas
- (e pequeno a grande porte - e feiras livres) e a hortas urbanas. 1sso porque
foi pensado em, nas cozinhas-escolas, 0s alunos poderem utilizar ingredientes
que seriam descartados pelos comerciantes, mas que ainda estao aptos ao
consumo (como itens proximos a data de validade ou que nao seguem 0
padrao de forma esperado para serem comercializados). A proximidade com
hortas urbanas seria para que as cozinhas dos projetos (tanto a industrial,
voltada para o comeércio de refeicdes, como a pedagogica) conseguissem
aproveitar seus restos organicos de alimentos para compostagem. Como 0
volume do adubo formado € bastante grande, 0 mesmo poderia ser utilizado

nessas hortas. No melhor cenario, 0 projeto da cozinha-escola estaria distante
dos comerciantes e das hortas a um raio de 2,5 km, passivel de ser facil-
mente percorrido a pé (diminuindo a necessidade de emissdo de gases do
efeito estufa em decorréncia do transporte por veiculos a combustao).

Ademais, nas cozinhas-pedagogicas também poderiam ocorrer au-
las gratuitas aos habitantes do entorno para que possam aprender a utilizar os
alimentos em sua integridade, diminuindo consideravelmente o desperdicio de
partes dos alimentos que sao habitualmente descartados, mas que poderiam
ser utilizados nas refeigoes.
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PREMISSAS LEGAIS DOS PROJETOS

Para a definicao das obrigatoriedades legais dos projetos (recuos,
gabaritos, area construida maxima, C.A max, T.0 max, entre outros), primei-
ramente analisou-se em gual categoria de uso 0 projeto se enquadrava (con-
sultando o ANEXO UNICO DO DECRETO N° 57.378. DE 13 DE OUTUBRO DE
2016-ENQUADRAMENTO DAS ATIVIDADES NAO RESIDENCIAIS DE ACOR-
DO COM 0S GRUPOS DE ATIVIDADES), e onde esses usos eram permitidos
(a partir do ANEXO INTEGRANTE DA LEI'N® 16.402, DE 22 DE MARCO DE
2016, Quadro 4 - Usos Permitidos por Zonas). Depois, verificou-se 0 ANEXO
INTEGRANTE DA LEIN° 16.402, DE 22 DE MARCO DE 2016 - Quadro 4A
para conhecimento das condigOes de instalagdo por subcategoria de uso,
grupos de atividade e usos especificos (como guantidade de vagas de au-
tomoveis, de bicicletas, utilitarios, etc). Averiguou-se também o Quadro 2A
- Pardmetros de parcelamento do solo (dimensoes de lote) por zona, contido
no ANEXO INTEGRANTE DA LEI'N° 16.402, DE 22 DE MARCO DE 2016.
Nele, constatou-se a dimensdo da frente minima de cada zona. Por fim, es-
fudou-se os parametros de ocupacdo em cada zona, analisando o Quadro 3
- Pardmetros de Ocupacdo, exceto de Quota Ambiental - presente no ANEXO
INTEGRANTE DA LEIN° 16.402, DE 22 DE MARCO DE 2016)

Tendo conhecimento de tais limitagbes impostas por lei, foi-se
desenvolvendo os projetos, num exercicio de constante adaptacdo. Algumas
obrigatoriedades (sobretudo em relagdo as vagas e aos recuos) foram vistas
mais detalhadamente, pois seu cumprimento significaria grande perda de area
util para os projetos dos terrenos menores (5mx25m e 10mx25my). A seguir,
mostra-se a sintese das premissas legais utilizadas no presente trabalho.

1. CATEGORIA DE USOS

ANEXO UNICO DO DECRETO N° 57.378, DE 13 DE OUTUBRO DE 2016
ENQUADRAMENTO DAS ATIVIDADES NAO RESIDENCIAIS DE ACORDO COM 0S GRUPOS

DE ATIVIDADES

nR1-1: Comércio de abastecimento de &mbito local com dimensdo de até
500m?2 (quinhentos metros quadrados) de area construida computavel

Produtos alimenticios em geral ou especializado em produtos alimenticios ndo
especificados anteriormente, tais como:

- casas de massas ou rotisserie

- comércio de alimentos para viagem

- comércio de alimentos congelados

- fornecimento de comida preparada

- delivery

- montagem de lanche e confecgdo de salgados
- Ccereais

- Servigos de catering e alimentagao

- cozinha industrial e similares

nR1-2: Comércio de alimentagdo de pequeno porte, com lotagdo de até 100

(cem) lugares
- restaurantes e similares
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2. USOS PERMITIDOS POR ZONAS

ANEXO INTEGRANTE DA LEI N° 16.402, DE 22 DE MARCO DE 2016
Quadro 4 - Usos permitidos por zona

o|. TRANSFORMAGAO QUALIFICAGAOD

3 |8 o cruposDE ZEU ZEM Zc ZCOR (f) (g) (i) ™ ZEIS ZDE zP1

£ |8 3| amvioaoes -

v e ZEU | ZEUa | ZEUP | ZEUPa | ZEM | ZEMP| 2C | 2Ca | _ | ZCOR-1 | ZCOR-2 | ZCOR-3 | 2CORa | ZM | ZMa | ZMIS | ZMISa | ZEIS-1 | ZEIS-2 | ZEIS-3 | ZEIS-4 | ZEIS-5 | ZDE-1 | ZDE-2 [ ZPI-1 | ZPI-2
nR1-1 SIM SIM SIM SiM sinM SIM SIM SiM SIM SIM SiM siM SiM SiM SIM SIM sin SIM SiM SIM SIM SIM SIM SIM SIM
nR1-2 SIM SIM SIM Sim SiM SiM SIM siM SIM SIM 5iM sM SiM SiMm SIM &M sin SIM SiM SiM SIM SIM SIM SIM SIM
nR1-3 SIM SIM SIM SiM SiM SIM SIM SiM SIM SIM SiM SiM SiM sim SIM SIM SiM SIM SiM Sim SIM SIM SIM SIM SIM
nR1-4 SiM SIM SIM SiM Sim SIM SIM SiM SIM SIM SIM SIM SiM simM SIM SIM SiM SIM SiM SiM SIM SIM SIM SIM SIM
nR1-5 SIM SIM SIM SiM SiM SiM SIM siM 5IM SIM SIM 5IM 5IM 5iM SiM SIM SIM siM SIM SiM SIM SIM SIM SIM SIM SIM

3‘ nR1-6 SIM SiM SIM 5iM 3im 5iM 5iM siM SIM SIM SIM 5im 5iM 5iM siM 5IM 5iM sim SIM Sim SiM SIM SiM 5IM SIM SIM

é nR1-7 SIM Sim SIM 5 3inM 5iM SIM SiM 3IM SIM 5imM 5IM 5iM SiM 5IM 5iM sin SIM Sim SiM SIM SiM 5IM SIM SIM

g nR1 nR1-8 SIM SIM 5IM 5IM SiM SIM SIM siM SIM SIM 5IM 5iM 5IM SiM SIM SiM SiM SIM 5iM SiM SIM SIM SIM SIM SIM

E nR1-9 SIm SiM SIM SiM Sim SIM SIM SiM SIM SIM SiM SIM 5iM SiM SIM SIM sim SIM Sim SiM SIM SIM SIM SIM SIM

‘2 nR1-10 SIM SIM SIM 5iM SiM SIM SIM SiM SIM SIM SiM SIM SiM SiM SIM SIM Sint SIM SiM SiM SIM SIM SIM SIM SIM

- nR1-11 SIM SIM S5IM Sim SiM SIM SIM SiM SIM SIM 5iM SiM SiM sim SIM SIM SIM SIM SiM SiM SIM SIM SIM SIM SIM

2. CONDIGOES DE INSTALAGAO POR SUBCATEGORIA DE USO, GRUPOS DE ATIVIDADE E US0S ESPECIFICOS

ANEXO INTEGRANTE DA LEIN° 16.402, DE 22 DE MARCO DE 2016
Quadro 4A - Condicoes de instalagdo por subcategoria de uso, grupos de atividades e usos especificos
Nimero minimo de vagas por Espaco para carga e descarga (c)
area construida computavel (em Vestiario Nimero de Nidmero de vagas para caminhdo A
5 - - rea para
. m?) ou por nimero de unidades para vagas para Largura
Subcategoria de o . S0 embarque e e
i habitacionais (UH) (a) usuarios utilitario deserabaraue minima
Vagas de de bicicleta Até 4.000 m*de | Acima de 4.000m* q de via
il Vagas de A . . . de passageiros
automoéveis L (b) area construida de area construida
bicicletas = %
(e)(f) computével computével (d)
nR1 nR1-1 1/75m? 1/250m? sim 2 NA NA NA >10m
nR1-2
nR1-3
nR1-4 2 o 1+
R 1/75m 1/250m NA 1/4000m? NA NA NA >8m|
nR1-6
nR1-7
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3. PARAMETROS DE PARCELAMENTO DO SOLO (DIMENSOES DO LOTE)

POR ZONA

ANEXO INTEGRANTE DA LEIN® 16.402, DE 22 DE MARGO DE

0 do solo (dimensdes do

Quadro 2A- Parametros de

parcelan

NN

2016
ole

pOr zona

Dimensdes minimas de lote Dimensdes méximas de lote
TIPO DE ZONA ZONA Frente minima Area minima (m?) Frente maxima Kewa wrdidiva
{m) (m)
2 ZZEE:; 20 1.000 150 20.000
g ZEU
E i 20 1.000 150 20.000
g ZEUPa
g ZEM = 20 1.000 150 20.000
ZEMP
fis
c ZCa 5 125 150 20.000
7C-ZEIS
ZCOR-1
zcon | —oon2 10 250 100 10.000
ZCOR-3
ZCORa
o M
? M hid 5 125 150 20.000
S ZMIS
= ZMISa
= ZEIS-1
B ZEI5-2
ZEIS ZEI5-3 5 125 150 20.000
ZEIS-4
ZEIS-5
i ZDE-1 5 125 20 1.000
ZDE-2 10 1.000 150 20.000 (a)
201 ZPI-1 10 1.000 150 20.000 (a)
zZPI-2 20 5.000 150 20.000 {a)
ZPR ZPR 5 125 100 10.000
= ZER-1 10 250 100 10.000
g ZER ZER-2 5 125 100 10.000
E ZERa 10 500 100 10.000
@ S ZPD5 20 1.000 NA NA
a ZPDSr NA 20.000 NA NA
ZEPAM | ZEPAM 20 5,000 (b) NA NA

4. PARAMETROS DE OCUPAGAO, EXCETO EM QUOTA AMBIENTAL

ANEXO INTEGRANTE DA LEI N°

Quadro 3- Parametros de ocupacao, exceto em quota ambiental

16.402, DE 22 DE MARGO DE 2016

Coeficiente de

Taxa de Ocupagio Mdxima

Recuos Minimos {metros)

P Cota parte
Fundos e Laterais maxima de
T.O. para de altura Altura da terrena
CA. T.O. para lotes peaE Altura d
TIFODEZONAT (SN zana'ta) S S5 e Al (GO 8y e | il e e N rrerita || eifacaon || Ay Bs o
o scil maximo igual ou superior - edificagio 4
LT SEEEES (m) =00 a 500 metros™ fenctios) i gEE superior a sidade
metros? igual a 10 mpmﬂms (metros®)
metros
(=] ZEU 0,5 1 4 0,85 0,70 NA NA NA 3() 20
- ZEU

Z ZEUa NA 1 2 0,70 0,50 28 NA NA 3 () 40
2 —_— ZEUP (b) 0,5 1 2 0,85 0,70 28 NA NA 3 (j) NA
g‘ ZEUPa (c) NA 1 i 0,70 0,50 28 NA NA 3() NA
S i ZEM 0,5 1 2 (d) 0,85 0,70 28 NA NA a() 20
= ZEMP 0,5 1 2 (e) 0,85 0,70 28 NA NA 3(]) 40
ZC 0,3 1 ] 0,85 0,70 28 5 NA 3 () NA
C ZCa NA 1 1 0,70 0,70 20 5 NA 3()) NA
ZC-ZEIS 0,5 1 2 0,85 0,70 NA 5 NA 3 NA
ZCOR-1 0,05 1 1 0,50 0,50 10 5 NA 3 () NA
- ZCOR-2 0,05 1 1 0,50 0,50 10 5 NA 3(j) NA
ZCOR-3 0,05 1 1 0,50 0,50 10 5 NA EXN) NA
ZCORa NA 1 1 0,50 0,50 10 5 NA 30) NA
M 0,3 1 2 0,85 0,70 28 5 NA 30 NA
1?} ™ ZMa NA 1 i 0,70 0,50 15 5 NA 30 NA
3 ZMIS 0,3 1 2 0,85 0,70 28 5 NA 3(j) NA
B ZMIsa NA 1 ¥ 0,70 0,50 15 5 NA 3 () NA
é ZEI5-1 0,5 1 2,5(f) 0,85 0,70 NA 5 NA 3(j) NA
ZEIS-2 0,5 1 4(f) 0,85 0,70 NA 5 NA 3() NA
ZEIS ZEIS-3 0,5 1 4(g) 0,85 0,70 NA 5 NA 30 NA
ZEIS-4 NA 1 2(h) 0,70 0,50 NA 5 NA 3 () NA
ZEIS-5 0,5 1 4(f) 0,85 0,70 NA 5 NA 3 NA
2DE ZDE-1 0,5 1 2 0,70 0,70 28 5 NA 30 NA
ZDE-2 0,5 1 2 0,70 0,50 238 5 = NA
o ZPI-1 0,5 1 L5 0,70 0,70 28 5 3 3 NA
ZPI-2 NA 1 1,5 0,50 0,30 28 5 3 3 NA
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5. NUMERO MiNIMO DE VAGAS (VEICULOS E UTILITARIOS)

Dispensaveis para lotes com até 250m?
https://gestaourbana.prefeitura.sp.gov.br/perguntas-e-respostas-zoneamento/

¢. Eliminacdo da exigéncia de dispositivos que requerem compartimentos
edificados ou Espagos livres proporcionalmente grandes em lotes e edifi-
cacoes de pequeno porte, 0 que gera dificuldade de adaptacao, tais como
vagas de estacionamento de veiculos, espaco para carga e descarga e es-
paco para embarque e desembarque de passageiros. Para tanto, foram dis-
pensados do atendimento do nimero de vagas os lotes com area ate 250m?
e dispensados do atendimento do espaco de carga e descarga os lotes com
area até 250m?, exceto alguns subsetores localizados nas Macroareas de
Urbanizacdo Consolidada e de Estruturagdo Metropolitana.

Excecao

ANEXO INTEGRANTE DA LEI N° 16.402, DE 22 DE MARCO DE 2016

Quadro 4A - Condicoes de instalagdo por subcategoria de uso, grupos de atividades e usos
especificos

NZo se exige vaga para carga e descarga nos lotes com area até 250m?2 (duzentos e cinquen-
fa metros quadrados), exceto em lotes localizados na Macroarea de Urbanizacdo Consolidada
e nos seguintes setores e subsetores da Macrodrea de Estruturacao Metropolitana:

|. Subsetores Arco Tieté, Arco Pinheiros e Arco Faria Lima Aguas Espraiadas Chucri Zaidan do
Setor Orla Ferroviaria e Fluvial.

Il. Setor Central (Operagdo Urbana Centro).

6. RECUOS (FRONTAIS E LATERAIS)

LEIN® 16.402, DE 22 DE MARGO DE 2016
TITULO IV - DA OCUPAGAO DO SOLO

CAPITULO | - DOS PARAMETROS DE OCUPAGAO DO SOLO

Art. 66. Os recuos laterais e de fundo ficam dispensados:

| - quando a altura da edificacdo for menor ou igual a 10m (dez

metros) medida em relacao ao perfil natural do terreno, conforme base geor-
referenciada

cadastral oficial do Municipio, exceto em ZDE-2, ZPI-1 e ZPI-2;

Il - quando o lote vizinho apresentar edificacdo encostada na divisa do lote,
conforme andlise caso a caso pelo Orgao técnico competente, exceto em
/DE-2, /PI-1 e /PI-2;

Il - em terrenos que tenham declividade com area igual ou menor a 250m?
(duzentos e cinquenta metros quadrados) ou frente menor ou igual que 10m
(dez metros).

Art. 69. N&o sera exigido recuo minimo de frente quando, no minimo, 50%
(cinquenta por cento) da face de quadra em que se situa 0 imovel esteja
ocupada por edificagdes no alinhamento do logradouro, conforme base geor-
referenciada cadastral oficial do Municipio, ndo se aplicando a exigéncia de
doacdo para alargamento do passeio publico prevista no inciso Il do “caput’
do art. 67 desta lei.
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ESTRUTURA E COMPONENTES

Um dos principais partidos dos projetos foi 0 uso de componentes
pré-fabricados, bem como a facilidade construtiva. Para tanto, adotou-se uma
modulagao que segue a malha de 60 cm x 60 cm; e nela frabalhou-se a es-
trutura metdlica, com vedacoes verticais e horizontais compostas pelo PAINEL
WALL (para fins deste trabalho, optou-se pela marca Eternit).

Alem de ser um componente pré-fabricado, a estrutura metalica
permite grandes aberturas (importante para garantir a circulagao cruzada nos
projetos), bem como libera a fungdo estrutural das vedagoes verticais.

Decidiu-se pelo uso do PAINEL WALL tanto nas paredes quanto nas
lajes a fim de se ofimizar a construgdo, tornando 0 processo mais rapido e
econdmico. Outras vantagens do PAINEL WALL séo:

- Suporta altas cargas distribuidas

- Menor peso/m?

- Facil manuseio

- Aceita diversos acabamentos

- Isolamento térmico e acustico

Apesar do esforgo em se utilizar a menor variedade possivel de com-
ponentes, para a confecgaos dos 03 projetos foram utilizados:

- 17 variagOes do PAINEL WALL para as vedacoes verticais;

- 38 variagOes do PAINEL WALL para as vedagoes horizontais;

- 10 tipos de viga metalica de altura 30 cm;

- 19 tipos de viga metalica de altura 15 cm.

PAINEL WALL
MARCA: ETERNIT

O Fainel Wall Eternit, € ideal para atender as novas necessidades
do mercado para Sistemas (divisorias, paredes, mezaninos, sanitdrios, shafts)
e Sistemas Construtivos (casas, escolas, projetos modulares, hospitais) com
materiais racionalizados.

O produto € composto de miolo de madeira laminada ou sarrafeada,
contraplacado em ambas as faces por Iaminas de madeira e externamente
por placas cimenticias em CRFS (Cimento Reforcado com Fio Sintetico) pren-
sadas. O processo de industrializacao dos paineis constitui-Se da prensagem
especial dos componentes a alta temperatura, resultando em um produto de
caracteristicas tecnicas de comprovada qualidade.
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40 mm: 800 kg/m?

Densidades aproximadas: 55 mm: 682 kg/m?

Resisténcia a carga distribuida (trés apoios, afastados no max. a cada

1,25 m): 500 kgf/m?
Resisténcia a cargas verticais concentradas: 150 kgf
Resisténcia a compressao axial: 5.900 kgf
Resisténcia a cargas suspensas: 90 kgf

De acordo com a NBR 6120 - Cargas para o calculo de estrutura de edificagdes. a sobrecarga a ser considerada em RESTAURANTES € de 300 kgf/m2. Dado que o PAINEL WALL
suporta uma carga distribuida de 500 kgf/m?, concluiu-se que 0 mesmo pode ser utilizado como laje para 0s projetos. De acordo com o fabricante, a Unica exigéncia € o painel estar
distribuido em trés apoios, afastados no maximo a cada 1,25m.

Suporta sobrecarga
de 500 kg/m?
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ESPESSURA LARGURA COMPRIMENTO

(mm) (m) (m)

2,50 96,0 3,00

40 1,20 2,75 | 105,6 | 3,30 | 32,00
3,05 | 1151 | 3,66
2,50 | 112,56 | 3,00

55 1,20 2,75 | 123,8 | 3,30 | 37,51

3,05 137,3 3,66

Para as vedagOes verticais, optou-se pelo painel de 40 mm de espessura. Os paineis internos possuem 2,50m de comprimento, enquanto que 0s externos possuem 2,75 m.
Para as lajes, 0 painel escolhido foi 0 de 55m de espessura, com comprimento de 3,00 m (apesar de a tabela especificar o valor de 3,05m, observou-se, em outras marcas, a
existéncia do mesmo painel, com comprimento de 3,00m. Para melhor se adequar na modulagdo escolhida - 60 cm x 60 cm - optou-se por utilizar o dimensionamento de 3,00m).
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PAINEIS WALL VERTICAIS UTILIZADOS EM PROJETO

2.500

PAINEL
INTERNO

2.750

PAINEL
EXTERNO

(ﬁ)% m
(ﬁ2 m
0.15m
0.30m
0.36 m
0.45m
0.58m
0.60 m

0.75m

0.845m

0.85m

0.90m

0.975m

0.985m

1.05m

1.195m

1.20m
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PAINEIS WALL UTILIZADOS NAS LAJES
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VIGA DE ACO \
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& ‘ | | |
ESTRUTURA METALICA b R S E I — : . S R
v | |
o | ‘ ‘
. . L o E | - \ \
Para definicao da estrutura metalica, utilizou-se como referéncia o - / / " —
abaco de pré-dimensionamento de vigas de alma cheia do professor Yopanan 0l z ’ — | )
C. P. Rebello, contido na pagina 102 de seu livio “ A Concepcao Estrutural e % \ i T I L
a Arquitetura’. a3l ! gl B ﬁ, \ S 1]

VAO EM METRO-L
| | |

Para as vigas principais, escolheu-se uma altura de 30 cm, capaz ! | i e
0 3.0 6.0 90 120 150 180 210 240 270 309

de atender o maior vao livre dos 03 projetos (6m), e que também seguisse a e
modulacao escolhida (60 cm x 60 cm). As vigas geoundangs possuem altura 1 PlLARES METALICOS 5 g o
de 15 cm, e foram utilizadas para que os paineis wall utilizados como laje ol (varios andares) ‘ ,
conseguissem ter 03 apoios, conforme especificacao do fabricante. 4 ‘ R
3 hel
. . ;o 60 + < —
Para os pilares, constatou-se, no mesmo livro, pagina 112, que a §
largura de 30 cm do pilar seria capaz de suportar varios andares apoiados 5 _; i T
(cerca de ate 25). Para facilitar a modulagéo do projeto, escolheu-se que 0S 3 P ey
pilares teriam a mesma secdo das vigas. Os pilares possuem comprimento de w0l 3 —
3,05 m (referente a soma do painel vertical externo, de 2,75 m com a viga —
[
de 30 cm). a0 L — L
—
/
20 —
30 m
: TOO
L
J NUMEROI DE ANDAIFESAPOIADOS~N | } J—/"Jso
30 m 0 5 10 15 20 25 3 3 4 %
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VIGAS PRINCIPAIS
SEGAO | - ALTURA= 30 cm
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VIGAS SECUNDARIAS
SEGAO | - ALTURA= 15 cm

1025~

\ |
/1800
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3000 —

S
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3.00 3.00 3.00 3.00 3.00

3.00

4.35

420 495

EXPANSAO DO PROJETO
TERRENOS DE 5m x 25m, 10m x 25m & 20m x 25m

NERRRREN

20m x 25m

10m x 25m

5m x 25m
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PREMISSAS DE UMA COZINHA INDUSTRIAL

- Os edificios destinados a cozinha industrial devem ser construidos
solidamente e mantidos em bom estado de conservacao, e terem
sua implantac@o em local livre de odores, fumagas e poeiras indese-

De acordo com Renata Zambn Monteiro, em seu livio “Cozinhas
Profissionais”, no Brasil, 0 projeto de uma cozinha industrial deve seguir as
diretrizes e recomendagcoes listadas a sequir:

-RDC n® 216, de 15 de Setembro de 2014, da Anvisa, que Dispoe
sobre Regulamento Tecnico de Boas Praticas para Servigos de Al-
mentacao,

- Especificamente no estado de S&o Paulo, ater-se a Portaria CVS
(Centro de Vigilancia Sanitaria) n° 5, de 19 de Abril de 2013, que
Aprova o requlamento técnico sobre boas praticas para estabeleci-
mentos comerciais de alimentos e para servicos de alimentacéo, e o
roteiro de inspecao;

- Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho, n°s 8,17,23
e 24;

- ABNT NBR 9050, de 11 de Setembro de 2015 - Acessibilidade a
edificacoes, mobiliario, espacos e equipamentos urbanos;

- Instrucdes Técnicas (IT) do Corpo de Bombeiros de cada estado
da Unido.

- Internacionalmente, ha o codigo divulgado pela Organizcado das
Nacbes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO) - Codex Al-
imentarius - Draft Codex of Hygienic Pratics for Pre-Cooked and
Cooked Foods in Mass Catering - que também pode ser utilizado em
ambito nacional (foi publicado no Brasil em 2006).

Além disso, sao apontadas outras recomendacoes, destacando-se:

javeis, assim como afastada de outros elementos contaminadores. A
area escolhida para abrigar a cozinha também ndo pode estar sujeita
a inundacao;

- As aberturas da cozinha industrial devem estar voltadas para a face
sul do terreno (no caso do hemisfério Sul), de modo que ndo haja
incidéncia direta dos raios solares no ambiente de trabalho. Alem
disso, devem ser dotadas de telas ou outro tipo de protec@o contra
pragas (animais e insetos), em material nao corrosivo;

- O ambiente de trabalho deve ser, sempre que possivel, provido de
luz e ventilagao naturais, e seus funcinarios devem possuir condicdes
adequadas de trabalho, atendendo a Norma Regulamentadora n°7
do Ministério de Trabalho (que prevé o Programa de Controle Médico
de Saude Ocupacional - PCMSO); bem como a Norma Regulamen-
tadora n® 17, que discorre sobre ergonomia;

- As areas de circulagdo devem ter no minimo 1,00 m de largura.
Nao deverdo existir degraus, caso se faga necessario, utilizar rampas
com pisos antiderrapantes;

- As bancadas de trabalho devem possuir iluminagao propria e direta.
As luminarias devem ser resistentes a corrosao e ter protecao espe-
cial contra 0 vapor da agua (as mais adequadas sao as blindadas).
Além disso, conforme anexo tnico da RDC n°216, “(...) As luminarias
localizadas sobre a area de preparacdo dos alimentos devem ser ap-
ropriadas e estar protegidas contra explosoes e quedas acidentais”;
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- O projeto de uma cozinha industrial deve procurar manter o nivel de
ruido em torno de 45 a 55 decibeis. Sempre que possivel, deve-se

isolar a copa de lavagem das areas de saldo (em caso de restau-
rantes), evitando que o barulho gerado nessa area chegue até 0s
clientes;

- A ventilagdo deve garantir a renovacdo do ar e a manutencéo do
ambiente livie de fungos, gases, fumacas, pos, particulas em Sus-
PENsao, condensacao de vapores, dentre outros, que possam com-
prometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar
nao deve incidir diretamente sobre 0s alimentos. (RDC n°® 216, anexo
unico, item 4.1.10);

- Os poluentes desprendidos dos processos de cocgdo devem ser
retirados do ambiente e capturados por coifas. Na copa de lavagem
dos utensilios, deve-se prever captores de vapor na entrada e na
saida da maquina de lavar lougas;

- A temperatura ideal para operagdes em servigo de alimentagdo
situa-se entre 22 °C e 26°C, cm umidade relativa do ar entre 50%
e 60%;

- Para cozinhas industriais, indica-se a cor branca para tetos e pare-
des, e as cores creme e areia para 0 piso;

- As paredes devem ter acabamento com material a prova de agua,
nao absorvente, facilmente lavavel e de simples desinfeccdo. Devem
ser lisas, sem fendas ou rachaduras. E necessario que os angulos en-
tre paredes, e entre paredes e pisos sejam vedados e construidos em
curva para facilitar a limpeza. Especial atencao deve Ser dada a uniao
do rodapé com a parede, de modo que 0s dois estejam alinhados,
evitando-se o tradicional ressalto do rodape, que permite o acumulo
de po, de dificil limpeza (frecho da RDC n° 50, de 21 de Fevereiro
de 2002,da Anvisa);

- 0 piso de uma cozinha industrial deve ter alta resisténcia ao trafego
e a abrasdo (Pl 5), ser antiacido e ter seu rejunte com caracteristicas
antiacidas e impermeabilizantes. Ainda, 0 piso deve ser antiderra-
pante e possuir adequado caimento para grelhas/ralos, evitando o
empogamento da agua.

- Nos locais de maior movimentagao de carros de transporte, de-
vem-se colocar cantoneiras de aluminio ou aco inox nas paredes;

- Em relacdo as portas, sempre que necessario, devem possuir mo-
las para serem mantidas na posicao fechada, além de perfeitamente
ajustadas as respectivas esquadrias. As portas principais de acesso
devem ter no minimo 2,00m (divididas em duas folhas de 1,00m);
enquanto que as portas internas devem ter pelo menos 1,00 m de
largura. A distancia entre a porta (inferna / externa) e 0 piso nao pode
ser superiora 1 cm;

- Os peitoris das janelas nunca devem ser utilizados como prateleiras;

Sobre as instalagOes e infraestrutura necessarias, pode-se citar;

- Convém possuir um filtro industrial para a filtragem de toda a agua
consumida dentro da cozinha;

- A dgua néo potavel, utilizada para a producdo de vapor, para re-
frigeracdo, controle de incéndios e outras finalidaces semelhantes,
néo diretamente ligadas aos alimentos, deve ser transportaca em en-
canamento Separado, de preferéncia identificado por cores diferentes
e sem qualquer ligacdao com o Sisterma que transporta agua potavel
(Codex Alimentarius, Secdo IV - A - item 4.3.12.5);

- Sobre 0 sistema de esgoto, (...) todos 0s encanamentos destinados
aos efluentes devem contar com um completo sistema de ralos e ter
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uma saica final para o sistema publico de drenagem (Codex Alimen-
tarius, Secao IV - A - item 4.3.13);

- AS InstalagOes eletricas devem estar embutidas ou protegidas em
lubulagoes externas e integras de forma a permitir a higienizagao dos
ambientes (RDC n° 216, anexo Unico, item 4.1.9);

- A rede elétrica deve ser de 220V ou, em alguns casos, de 380V,
proporcionando um menor desgaste dos equipamentos.

* Este capitulo foi inteiramente embasado no livio Cozinhas Frofissionais, de Renata Zambon Monteiro
(3a edigdo, 2019) e contem textos copiados em partes ou integraimente do capitulo “Cozinhas Profis-
sionais: conceitos teoricos e condicionantes - Planejamento e projeto” (abarcando as paginas 81 a 102).

DEFINICAO E DIMENSIONAMENTO DAS AREAS

Uma cozinha industrial possui um programa bastante especifico,
e suas areas operacionais necessitam ter um dimensionamento minimo,
que varia de acordo com o nimero e com o tipo de refeicdo que sera ali
produzida. Antes de estabelecer a metragem de cada area, primeiramente
€ importante pontuar quais as areas contempladas nos projetos. Seguem
abaixo:

RECEPCAOQ DOS ALIMENTOS
- Area de docas (carga e descarga);
- Recebimento, pesagem e prée-higienizagdo de mercadorias;
- Lavagem e deposito de caixas;

ARMAZENAMENTO
- Despensa seca;
- Despensa didria (cozinha industrial);
- Camara Frigorifica;

COZINHA INDUSTRIAL/ PEDAGOGICA
- Pré-preparo (cereais,cames, legumes/frutas/verduras, massas, So-
bremesas/sucos)
- Preparo (cereais,camnes, legumes/frutas/verduras, massas, So-
bremesas/sucos);
- Coccdo;
- Copa sujg;
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AREAS DE APOIO

- Deposito de Lixo;

- Area de Embalagem;

- Areas de apoio adicional/ DML;
- Area de Integracdo*

ADMINISTRAGAO E FUNCIONARIOS
- Area para Administracdo

- Area para Professores;

- Area para Nutricionista;

- Sanitério/ Vestiario;

RESTAURANTE (apenas no projeto do terreno de 20m x 25m)
- Saldo;
- Sanitarios;

O calculo das areas foi feito de modo iterativo, mais para se ter uma
ordem de grandeza. Apos 0s primeiros esbocos dos projetos, mediu-se a area
da COZINHA INDUSTRIAL. A partir dai, definiu-se as outras areas tendo-se
como base a divisdo proposta pelo engenheiro Antonio Romao A. da Silva -
lho em seu livro “Manual Basico para Planejamento e Projeto de Restaurantes
e Cozinhas Industriais”, paginas 128-129, e que pode ser resumida na tabela
a0 lado. Nota-se que a soma das percentagens apresentadas nao resulta em
1(100%). Isso porque, para o presente trabalho, foi realizada uma adaptagao.
Em seu livro, Romao considera que 36% da area total da edificacdo seja para
ADMINISTRAGAO E ESTOCAGEM, 52% para a COZINHA GERAL € 0s 12%
restantes para a area de Refeitorio (Saldo) de um Restaurante, esta Ultima nao
levada em conta. Vale ressaltar que as areas finais encontradas nos projetos
Nao sao necessariamente iguais as estipuladas por Romao, todavia, fez-se um

* Area concebida para ser um espaco onde os alunos da cozinha pedagdgica possam interagir entre si e com
Seus professores/ profissionais que trabalham na cozinha industrial. Pensou-se em uma mesa para refeicoes,

para que seja um local de troca de experiéncias gastrondmicas entre as diferentes partes.

esforco para que chegassem 0 mais perto possivel. A “Sala de Refeicoes” de
Romao equivale a "Area de Integracdo” nos projetos.

ADMINISTRACAO E ESTOCAGEM % area

1.1 Recepgéo, pesagem, etc 0,05
1.2 Despensa geral 0,07
1.3 Céamara frigorifica 0,08
14 Administragao - Geréncia 0,04
1.5 Vestiarios e sanitarios 0,08
1.6 DML 0,02
1.7 Sala de refeigdes 0,02
0,36
COZINHA GERAL % érea
2.1 Controle - Nutricionista 0,04
2.2 Selecéo e lavagem de cereais
23 Pré preparo de legumes e vegetais
24 Pré preparo de carnes, etc 0.2
25 Preparagdo de massas
2.6 Preparagao de sobremesas, sucos
27 Despensa didria 0,03
2.8 Copa suja 0,03
29 Copa de lavagem de panelas, etc 0,04
2.10 Camara frigorifica para lixo 0,03
2.1 Cocgéo 0,15

Nas paginas a seguir, sao exibidas as areas ‘reais” (encontradas em
projeto) e as “ideais” (calculadas a partir da tabela acima) para cada projeto.
Ressalta-se que a cozinha considerada na area “REAL” € a voltada ao preparo
de refeicoes para comercializacao (cozinha industrial), € ndo a pedagogica.
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PROJETO TERRENO 5 x 25 m PROJETO TERRENO 10 x 25 m

. AREA AREA . AREA AREA
ADMINISTRACAO E ESTOCAGEM % area ADMINISTRACAO E ESTOCAGEM % érea
IDEAL (m2) REAL (m?) IDEAL (m2) REAL (m2)
1.1 Recepgao, pesagem, etc 0,05 6 4 1.1 Recepgao, pesagem, etc 0,05 15 27,5
1.2 Despensa geral 0,07 8,4 6 1.2 Despensa geral 0,07 21 23,8
13 Camara frigorifica 0,08 9,6 8,6 13 Camara frigorifica 0,08 24 285
14 Administragao - Geréncia 0,04 4,8 1 14 Administragdo - Geréncia 0,04 12 13
15 Vestiarios e sanitarios 0,08 9,6 17,55 15 Vestiarios e sanitarios 0,08 24 22,9
16 DML 0,02 2.4 1 16 DML 0,02 6 1,3
17 Sala de refeigdes 0,02 2,4 6 17 Sala de refeigoes 0,02 6 125
43,2 44,15 108 140,5
COZINHA GERAL harea AREA COZINHA GERAL warea | CTEA AREA
IDEAL (m?) REAL (m?) IDEAL (m?) REAL (m?)
2.1 Controle - Nutricionista 0,04 48 - 2.1 Controle - Nutricionista 0,04 12 *
2.2 Selegdo e lavagem de cereais 2.2 Selegado e lavagem de cereais
23 Pré preparo de legumes e vegetais 23 Pré preparo de legumes e vegetais
2.4 Pré preparo de carnes, etc 0,2 24 17,2 24 Pré preparo de carnes, etc 0,2 60 34,3
2.5 Preparagao de massas 2.5 Preparagédo de massas
2.6 Preparagédo de sobremesas, sucos 26 Preparagdo de sobremesas, sucos
27 Despensa diaria 0,03 36 - 27 Despensa diaria 0,03 9 13
2.8 Copa suja 0,03 36 2.8 Copa suja 0,03 9
10,45 20,95
2.9 Copa de lavagem de panelas, etc 0,04 48 2.9 Copa de lavagem de panelas, etc 0,04 12
2.10 Camara frigorifica para lixo 0,03 3,6 3,88 2.10 Camara frigorifica para lixo 0,03 9 14,75
2.1 Cocgéo 0,15 18 6,3 2.1 Cocgéo 0,15 45 28
62,4 37,83 156 108,3

* Considerar area 2.1 (Controle - Nutricionista) contabilizada na area 1.4 (Administracéo - Geréncia)
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PROJETO TERRENO 20 x 25 m

ADMINISTRACAO E ESTOCAGEM

1.1
1.2
1.3
14
1.5
1.6
1.7

Recepgéao, pesagem, etc
Despensa geral

Camara frigorifica
Administragéo - Geréncia
Vestiarios e sanitarios
DML

Sala de refeigdoes

COZINHA GERAL

21
22
2.3
2.4
25
2.6
2.7
2.8
2.9
210
2.1

Controle - Nutricionista

Selegao e lavagem de cereais

Pré preparo de legumes e vegetais
Pré preparo de carnes, etc
Preparagao de massas
Preparagdo de sobremesas, sucos
Despensa diaria

Copa suja

Copa de lavagem de panelas, etc
Camara frigorifica para lixo

Cocgao

% éarea

0,05
0,07
0,08
0,04
0,08
0,02
0,02

% érea

0,04

)

02

0,03
0,03
0,04
0,03
0,15

AREA
IDEAL (m2)

17,5
24,5
28

28

126

AREA
IDEAL (m2)

70

10,5
10,5

10,5
525
182

AREA
REAL (m2)

12
226
285

36
335
2
30
164,6

AREA
REAL (m2)

*

44,65

91,65

“Considerar area 2.1 (Controle - Nutricionista) contabilizada na area 1.4 (Administracdo - Geréncia)

Por fim, para estipular 0 nimero de refeicdes que a cozinha indus-
trial seria capaz de oferecer, fez-se uma aproximacao tendo como suporte
a relacdo estabelecida por Romao (pagina 127), que define a area total
(desconsiderando 0 Saldo do Restaurante e Anexos) do edificio como sendo
0 numero de refeicdes multiplicado por determinado coeficiente, conforme
apresentado a sequir:

AREA TOTAL
(EXCETO SALA DE REFEIQ()ES E ANEXOS)

N° REFEICOES COEFICIENTES ~ AREA (m?)

100 0,9 90

150 0,8 120

200 0,7 140

250 0,6 150

300 0,5 150

400 0,4 160

500 0,35 175

600 0,35 210

700 0,3 210

800 0,3 240

900 0,3 270

1000 0,3 300

1500 0,28 420 PROJETO  N° REFEIGOES
2000 0,26 520 5x25 150
3000 0,24 720 10x25 1000
5000 0,2 1000 20x25 1200
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ESTUDO DE FLUXOS

Outra particularidade de um projeto de cozinha industrial/ restau- segue sempre a frente. ||
rantes esta na atencao dada aos fluxos existentes na operacao da edificacdo.
Na pagina 86 de seu livro “Cozinhas Profssionais”, Renata Zambon escreve: De modo simplificado, pode-se resumir os fluxos de uma cozinha

industrial no seguinte fluxograma [2].
O estudo dos diversos fluxos é fundamental no processo de criagdo

e plangiamento de uma cozinha profissional, pois propicia um maior . RE_:%%;E& 5
[solamento das dreas de trabalho e agilizacéo das tarefas. CONTROLE DE MATERIA PRIMA
As érealslfl;/e preparo dos' alimentos devem estar dispostas de modo e ey | | i
a possibilitar um fluxo linear, sem o cruzamento de atividades ) T
entre os varios géneros alimenticios. |...) SETREVAIG
[SUCOS E SOBREMESAS | CEREAIS E MASSAS | VEGETAIS | CARNES |

O projeto coerente nos diversos fluxos propicia a reducao do tempo l
de deslocamento dos funcionarios na cozinha, a maxima utilizagdo _ HIGIENIZACAO DE NG

TR P UTENSILIOS DA ’
o espaco, a aiminuicdo do consumo de produtos para higienizagao COZINHA
0as dreas e a maxima utilizagdo dos equipamentos, com redugao de
tempo e esforgo, [ ostreucio | el

l REFEITORIO
Esse “fluxo Ilmear“ apontado por Renata também € conhecido como | SALAO DE REFEICOES I
‘marcha avante”, definida como se segue:

O planejamento de uma UAN [Unidade de Alimentacdo e Nutrigao] Os projetos deste trabalho foram concebidos pensando-se na
deve considerar a separacdo aa estrutura por setores de trabalho otimizacao das operagOes da cozinha. A seguir, sao apresentados 0s estudos
com a aefinicao de um fluxo linear de pessoas e alimentos, evitan- de fluxo de cada um deles.

do assim o risco de contaminacdo cruzada, seguindo dessa
forma o principio de “marcha avante”, ou seja, um fluxo que

[1]http://dedmd.com.br/validacao/2019 1/PLANEJAMENTO0%20E%200RGANIZA%C3%87 %C3%830%20
DE%20UAN/Unidade%202/s2/ - Acesso em 27/11/21
[2] RESTAURANTES POPULARES- ROTEIRO DE IMPLANTACAO 2007 - pagina 9
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PROJETO TERRENO 5 x 25 m

1.80
. il LEGENDA AMBIENTES
- I] 09 l] o - n ﬂ oo ,
T - L] g ih_* ' 01. COZINHA INDUSTRIAL 07.DEPOSITO DE LIXO
[ > i Hi Hi— “u® Hoo — 02.COZINHA PEDAGOGICA 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML
> e = 4 03.AREA DE CARGA E DESCARGA 09.SANITARIOS E VESTIARIOS
; i - “uq - - 04.RECEBIMENTO/ PRE-H\GIENIZAQAO/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA
i HiL Zﬁ if & I et — LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS 11. ARFA EMBALAGEM
o 05.CAMARA FRIGORIFICA 12. AREA INTEGRACAO
— N 06.DESPENSA 13. RESTAURANTE
H H §—+ i H 1 H H o
E 3.00
E ,, aI(i;r:Z%ta:sac(:Es @—————————— > Recebimento e O mmmm—————— > Armazenamento
i ; | ! f h 1 "TH 4 na area de C/D pré-higienizagéo
.
ﬁ 06 05 ﬂt ﬂ memero (] 300 i
. ° s = | Escadaou
._+' p— H Ht HH 0 %H —x Depositar o lixo I monta-carga
N 04 B » ;ﬁ narua para Ammm——————— “® | Depésito de Lixo E
ﬂ e _.::H Ek ﬂ H omstn | E 0 coleta do lixeiro Escada :
i Cozinha
| ——F 1y :: H h - Ay 4 Indusrial
17
Entrega ao Areade
w5 ! 52 cliente (Delivery) 4“E-s;;d-a-;u“. Embalagem
monta-carga
TERRED 1 PAVIMENTO 2 PAVIMENTO o 0BS: Para que nao haja cruzamento entre o fluxo do LIXO com os demais, a retirada do lixo deve ser realizada em
hordrio distinto das demais operagoes.
L[A;m%
040 =040
| 5
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PROJETO TERRENO 10 x 25 m
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PROJETO TERRENO 10 x 25 m

LEGENDA AMBIENTES

PROJETO TERRENO 20 x 25 m

LEGENDA AMBIENTES

01. COZINHA INDUSTRIAL 07.DEPOSITO DE LIXO 01. COZINHA INDUSTRIAL 07.DEPOSITO DE LIXO
02.C0ZINHA PEDAGOGICA 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML 02.C0ZINHA PEDAGOGICA 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML
03.AREA DE CARGA E DESCARGA 09.SANITARIOS E VESTIARIOS 03.AREA DE CARGA E DESCARGA 09.SANITARIOS E VESTIARIOS

04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/  10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS 11. AREA EMBALAGEM

04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/  10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS 11. AREA EMBALAGEM

05.CAMARA FRIGORIFICA

06.DESPENSA

monta-carga

12. AREA INTEGRACAQ
13. RESTAURANTE

05.CAMARA FRIGORIFICA

06.DESPENSA

12. AREA INTEGRACAO
13. RESTAURANTE

Escada ou
Escada ou Chegada de Recebimento e monta-carga
Chegadade ) monta-carga alimentos crus | @========== té-higienizacao | €=~ ~""""""" > | Armazenamento
alimentos crus | @========== Tg-ch?bil;?znso éeo R e > | Armazenamento na dreade C/D e i
na area de C/D pre-nig ¢ *
e i
i | Escadaou
Depositar o lixo I monta-carga
1
- - ! Escad:’:l ou narua para A== Depésito de Lixo i
Depositar o lixo | monta-carga coleta do lixeiro i
narua para A=mmmm————— “® | Depésito de Lixo ! e Escada ;
coleta do lixeiro Escada v )
Cozinha
Cozinha Industrial
Industrial Escada ou
Entrega ao Area de monta-carga
- Escada ou cliente (Delivery) | =777 Embalagem
Entrega ao e ° Areade monta-carga
liente (Deliver Embalagem
cliente (Delivery) Escada ou balage

OBS: Para que ndo haja cruzamento entre o fluxo do LIXO com os demais, a retirada do lixo deve ser realizada
em hordrio distinto das demais operagoes.

OBS: Para que ndo haja cruzamento entre o fluxo do LIXO com os demais, a retirada do lixo deve ser realizada
em horario distinto das demais operacoes.
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PROJETO TERRENO 20 x 25 m
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TERRENO 5x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 138,00 m2 LEGENDA
CA=11 T0=0.656

1C. IC - ZEIS /| IM, IMIS / ZEIS | ZDE-1/ ZPI-1 01. COZINHA INDUST,R\AL* 42,00 m? 07.DEPOS\TO DE LIXO - 3,88 m?

OBRIGATORIEDADES OZ.QOZINHA PEDAGOGICA - 25,00 m?2 08.AREA APOIO AD\CIONAL /DML - 1,00 m2

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 17,55 m2

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA - 1,00 m2
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: NJA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 4,00 m> 11, AREA EMBALAGEM - 3,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de érea construida computavel .: 1 VAGA DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 8,60 m? 12. AREA INTEGRAGAQ - 6,00 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 150 06.DESPENSA - 6,00 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m?

|
| 1 1/ (&) 1]
I - L

1.80
e . - L N
=
07 on 3.00
[ u
e R H : —
3.00
3.00
3.00
3.00
e R H— e —
- 04
|}ﬂ| 05 Wm 3.00
I I it A il L IR
| | | | — 1]
| | | | | |
\ \ \ \ \ 03 \ 5.20
| | | | | |
| | | | | |
]
PISO ESTRUTURA PAINELS + LAYOUT
L

TERREO o 1 :
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TERRENO 5x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 138,00 m?
CA=11 T0=0.656

IC, ZC - ZEIS / ZM, ZMIS | ZEIS | ZDE-1/ ZP1-1
OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de érea construida computavel .: 1 VAGA DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 150

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 42,00 m?
02.C0ZINHA PEDAGOGICA - 25,00 m2
03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario
04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 4,00 m2
05.CAMARA FRIGORIFICA - 8,60 m?
06.DESPENSA - 6,00 m2

07.DEPOSITO DE LIXO - 3,88 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 1,00 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 17,55 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA - 1,00 m2
11. AREA EMBALAGEM - 3,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 6,00 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m2

950 275 305
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TERRENO 5x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 138,00 m2 LEGENDA
CA=11 T0=0.656

1C. IC - ZEIS /| IM, IMIS / ZEIS | ZDE-1/ ZPI-1 01. COZINHA INDUST,R\AL* 42,00 m? 07.DEPOS\TO DE LIXO - 3,88 m2

OBRIGATORIEDADES OZ.QOZINHA PEDAGOGICA - 25,00 m? 08.AREA APOIO AD\CIONAL /DML - 1,00 m?

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 17,55 m?

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA - 1,00 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: NJA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 4,00 m> 11, AREA EMBALAGEM - 3,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de érea construida computavel .: 1 VAGA DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 8,60 m? 12. AREA INTEGRAGAQ - 6,00 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 150 06.DESPENSA - 6,00 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m?

P \J

*
B

o —

N 3.00
Il

1 PAVIMENTO o 1 2 ;
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TERRENO 5x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 138,00 m? LEGENDA

CA=11 10 =0.656 , R

1C. IC - ZEIS /| IM, IMIS / ZEIS | ZDE-1/ ZPI-1 01. COZINHA INDUST/R\AL 42,00 m? 07.DEPOS\TO DE LIXO - 3,88 m? |
OBRIGATORIEDADES 02.COZINHA PEDAGOGICA - 25,00 m?2 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 1,00 m2

RECUQO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 17,55 m?

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA - 1,00 m2
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: NJA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 4,00 m> 11, AREA EMBALAGEM - 3,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de érea construida computavel .: 1 VAGA DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 8,60 m? 12. AREA INTEGRAGAQ - 6,00 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 150 06.DESPENSA - 6,00 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m?
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TERRENO 5x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 138,00 m2 LEGENDA
CA=11 T0=0.656

1C. IC - ZEIS /| IM, IMIS / ZEIS | ZDE-1/ ZPI-1 01. COZINHA INDUST,R\AL* 42,00 m? 07.DEPOS\TO DE LIXO - 3,88 m2

OBRIGATORIEDADES OZ.QOZINHA PEDAGOGICA - 25,00 m? 08.AREA APOIO AD\CIONAL /DML - 1,00 m?

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 17,55 m?

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA - 1,00 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: NJA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 4,00 m> 11, AREA EMBALAGEM - 3,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de érea construida computavel .: 1 VAGA DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 8,60 m? 12. AREA INTEGRAGAQ - 6,00 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 150 06.DESPENSA - 6,00 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m?

1.80
- - - Il \;Jl L - —~
:3 :< = ] 1
= 3.00
S
_—— -— _— — 0 — —
=
N; 3.00
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\
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| | | | | |
PISb ESTkUTURA PAINEIS + LAYOUT i
| | | | 0
‘ L0.40 | L0.40
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TERRENO 5x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 138,00 m? LEGENDA

CA=11 10 =0.656 , R

1C. IC - ZEIS /| IM, IMIS / ZEIS | ZDE-1/ ZPI-1 01. COZINHA INDUST/R\AL 42,00 m? 07.DEPOS\TO DE LIXO - 3,88 m? |
OBRIGATORIEDADES 02.COZINHA PEDAGOGICA - 25,00 m?2 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 1,00 m2

RECUQO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 17,55 m?

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA - 1,00 m2
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: NJA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 4,00 m> 11, AREA EMBALAGEM - 3,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de érea construida computavel .: 1 VAGA DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 8,60 m? 12. AREA INTEGRAGAQ - 6,00 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 150 06.DESPENSA - 6,00 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m?
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TERRENO 5x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 138,00 m2 LEGENDA

CA=11 T0=0.656 _— . e e
Co
OBRIGATORIEDADES 02.0 S0GICA-25,00m 08.AREA APOIO ADICION -1,00m

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.5ANITARIOS E VESTIARIOS - 17,55 m?

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAC/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA - 1,00 m2
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: NJA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 4,00 m2 41, AREA EMBALAGEM - 3.00 m2

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de érea construida computavel .: 1 VAGA DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 8.60 m? 12. AREA INTEGRAGAO - 6,00 2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 150 06.DESPENSA - 6,00 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m?

TELHAS + CAIXA DA [\??_UA

1 L 4.20
‘0.40
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\
\
\
LAJE (OBERTURA
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COBERTURA o ' 2 ;

Projeto A La Carte | capitulo 06 45



TERRENO 5x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 138,00 m?2
CA=11 T0=0.656

1C, ZC - ZEIS / ZM, ZMIS / ZEIS | ZDE-1/ ZPI-1
OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de érea construida computavel .: 1 VAGA DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 150

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 42,00 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 25,00 m?
03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério
04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 4,00 m2

05.CAMARA FRIGORIFICA - 8,60 m?
06.DESPENSA - 6,00 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 3,88 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 1,00 m2
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 17,55 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA
1. AREA EMBALAGEM - 3,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 6,00 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m?
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TERRENO 5x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 138,00 m?2

CA=11 1.0=0.656
IC, ZC - ZEIS / ZM, ZMIS | ZEIS | ZDE-1/ ZP1-1
OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de érea construida computavel .: 1 VAGA DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 150

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 42,00 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 25,00 m?
03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério
04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 4,00 m2

05.CAMARA FRIGORIFICA - 8,60 m2
06.DESPENSA - 6,00 m?2

07.DEPOSITO DE LIXO - 3,88 m2
08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 1,00 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 17,55 m?2

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA -

1. AREA EMBALAGEM - 3,00 m?

12. AREA INTEGRACAQ - 6,00 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m?

ELEVACAQ FRENTE

ELEVACAO ATRAS

| [T T I'%J

CORTE LONGITUDINAL

CORTE TRANSVERSAL
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TERRENO 5x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 138,00 m? LEGENDA

CA=11 10 =0.656 ,

1C. IC - ZEIS /| IM, IMIS / ZEIS | ZDE-1/ ZPI-1 01. COZINHA INDUST/R\AL* 42,00 m? 07.DEPOS\TO DE LIXO - 3,88 m? ,
OBRIGATORIEDADES 02.COZINHA PEDAGOGICA - 25,00 m? 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 1,00 m?

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.ARFA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 17,55 m?

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA - 1,00 m2
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: NJA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 4,00 m> 11, AREA EMBALAGEM - 3,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de érea construida computavel .: 1 VAGA DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 8,60 m? 12. AREA INTEGRAGAQ - 6,00 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 150 06.DESPENSA - 6,00 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m?
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TERRENO 5x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 138,00 m2
CA=11 T0=0.65

1C, ZC - ZEIS / ZM, ZMIS / ZEIS | ZDE-1/ ZPI-1
OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de érea construida computavel .: 1 VAGA DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 150

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 42,00 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 25,00 m?
03.ARFA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério
04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 4,00 m2

05.CAMARA FRIGORIFICA - 8,60 m?
06.DESPENSA - 6,00 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 3,88 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 1,00 m2
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 17,55 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA
11. AREA EMBALAGEM - 3,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 6,00 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m?
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m2 LEGENDA
CA=178 T0=0,67

1C. 7C - ZEIS / IM, IMIS / ZEIS | ZDE | ZPI-1 01. COZINHA INDUST/R\AL 103,5 m? 07.DEPOS\TO DE LIXO - 14,75 m2 |
OBRIGATORIEDADES 02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m?2 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?2

RECUQO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m2

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: NJA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5m2 11, AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computavel .. 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m? 12. AREA INTEGRAGAQ - 12,5 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000 06.DESPENSA - 46,50 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m?

ESTRUTURA

( 0.45
4.95

4.35

|
mf
|

TERREO o 1 :
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m2 LEGENDA
CA=178 T0=0,67

1C. IC - ZEIS | IM, ZMIS / ZEIS | ZDE | ZPI-1 01. COZINHA INDUST,R\AL* 103,5 m? 07.DEPOS\TO DE LIXO - 14,75 m2

OBRIGATORIEDADES OZ.QOZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m2 08.AREA APOIO AD\CIONAL /DML - 30,82 m?2

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m2

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: NJA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5m2 11, AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computavel .. 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m? 12. AREA INTEGRAGAQ - 12,5 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000 06.DESPENSA - 46,50 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m2

|

\

\

W
1]
\

i I

1.60
I 1 ‘
M o 1 04 ” 300
***** T —H —
| " | R 300
| |
***** L i i ———
| w |
\ ‘ 3.00
| |
77777 ‘ _| Tl, N
| |
\ / N ‘ 3.00
|/ |
77777 1 |j LE\ ‘[;“ Tli N
PR \
09 "SI | 3.00
***** | | 7
09 J ‘ 08 ‘ 3.00
09
I \E\ I |
77777 i Te Lo ]| Lol |
| | |
‘ o iif ‘ ‘ 540
s 5| | |
| T | |
| | |
| |
LAYOUT
(0-45 ) \ (0.25
4.95 4.35

TERREO o 1 2 ;

Projeto A La Carte | capitulo 06 571



TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m2

CA=178 T0=067

IC, ZC - ZEIS / IM, ZMIS | ZEIS | ZDE  ZP1-1

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 103,5 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m?
03.ARFA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério
04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5 m2

05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m?
06.DESPENSA - 46,50 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,75 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m2
11. AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 12,5 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m?

250 275 305
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m2 LEGENDA
CA=178 T0=0,67

1C. C - ZEIS / IM, IMIS / ZEIS | ZDE | ZPI-1 01. COZINHA INDUST/R\AL* 103,5 m? 07.DEPOS\TO DE LIXO - 14,75 m2 ’
OBRIGATORIEDADES 02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m?2 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?2

RECUQ FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m2

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: NJA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5m2 11, AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computavel .. 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m? 12. AREA INTEGRAGAQ - 12,5 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000 06.DESPENSA - 46,50 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m?

ESTRUTURA

( 0.45
4.95

4.35
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1 PAVIMENTO o 1 2 ;
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m2

CA=178 T0=0,67
IC, ZC - ZEIS / ZM, ZMIS | ZEIS | ZDE / ZP1-1
OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000

1 PAVIMENTO o 1 2 ;

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 103,5 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m?

03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario

04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5 m?

05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m?
06.DESPENSA - 46,50 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,75 m2
08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?

1. ARFA EMBALAGEM - 29,00 m?
12. AREA INTEGRACAO - 12,5 m?
13. RESTAURANTE - 0,00 m?
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m?2 LEGENDA

CA=178 T10=067 ) X

s
UBR'GATUR'EDADES 02. : auG - ) m - 08.AR / / - 30,82 m

RECUO FRONTAL : 5m RECUO LATERAL: NJA 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utiitério 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m2

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAQ/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m?2 de &rea construida computavel .. NIA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5m2 11, AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 29 00 m?2 12. AREA INTEGRAGAO - 12,5 m?

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000 06.DESPENSA - 46,50 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m?

250 275 305
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m2

CA=1.78

IC, ZC - ZEIS / ZM, ZMIS | ZEIS | ZDE / ZP1-1

OBRIGATORIEDADES
RECUO FRONTAL: 5m

RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de drea construida computavel .: 2 VAGAS DE BICICLETA

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000

|
|
|
PIS#
|

2 PAVIMENTO

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 103,5 m?

02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m?
03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario

04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5 m2

05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m?
06.DESPENSA - 46,50 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,75 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
1. AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 12,5 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m?

ESTRUTURA

( 0.45

4.95

4.35
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m2

CA=178 T0=0,67
IC, ZC - ZEIS / ZM, ZMIS | ZEIS | ZDE / ZP1-1
OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000

2 PAVIMENTO

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 103,5 m?

02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m2

03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario

04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5 m?

05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m?

06.DESPENSA - 46,50 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,75 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
1. AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 12,5 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m?
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m2
CA=178 T0=067

1C, ZC - ZEIS / ZM, ZMIS / ZEIS | ZDE | ZPI-1
OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 103,5 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m?
03.ARFA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério
04.RECEBIMENTO/ PRE—H\G\EN\ZAQAO/

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5 m?
05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m?
06.DESPENSA - 46,50 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,75 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m2
11. AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 12,5 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m?
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m2 LEGENDA
CA=178 T0=0,67

1C. C - ZEIS / IM, IMIS / ZEIS | ZDE | ZPI-1 01. COZINHA INDUST/R\AL* 103,5 m? 07.DEPOS\TO DE LIXO - 14,75 m2 ’
OBRIGATORIEDADES 02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m?2 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?2

RECUQ FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m2

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: NJA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5m2 11, AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computavel .. 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m? 12. AREA INTEGRAGAQ - 12,5 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000 06.DESPENSA - 46,50 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m?

ESTRUTURA

( 0.45
4.95

4.35

|
|
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|

3 PAVIMENTQ o ' 2 ;
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m?

CA=178 T0=067

IC, ZC - ZEIS / ZM, ZMIS | ZEIS | ZDE | ZP1-1

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000

3 PAVIMENTO o ' 2 ;

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 103,5 m?
02.C0ZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m2
03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario
04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5 m2
05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m?
06.DESPENSA - 46,50 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,75 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
1. AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 12,5 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m?
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I 4 b
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| |
| N | 3.00
Tiiasss ‘ i - —
i | | 3.00
GRS | o |
| 401 - ————
o (oA SUIA i Cw | 200
] | SR
I { ‘ T ‘ | R
| - |
| | |
| | |
|
LAYOUT
(0.45 | | (0.25
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| 1000 |
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m?2 LEGENDA

CA=178 T10=067 y

s
UBR'GATUR'EDADES 02. : auG - ) m - 08.AR / / - 30,82 m

RECUO FRONTAL : 5m RECUO LATERAL: NJA 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utiitério 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m2

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAQ/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m?2 de &rea construida computavel .. NIA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5m2 11, AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 29 00 m?2 12. AREA INTEGRAGAO - 12,5 m?

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000 06.DESPENSA - 46,50 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m?
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m?2 LEGENDA
CA=178 T0=067

1C. IC - ZEIS | M, ZMIS / ZEIS | ZDE | ZPI-1 01. COZINHA H\IDUST/H\AL 103,5 m? ? 07.PEF>OS\TO DE LIXO - 14,75 m? -
OBRIGATORIEDADES OZ.QOZINHA PEDAGOG\CA 41 iOO m? - 08./AREA APO\Q AD\QONAL / DML - \)0,92 m?
RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m2
GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIVMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: NJA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5m2  41. AREA EMBALAGEM - 29 00 m2
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 29 00 m?2 12. AREA INTEGRAGAO - 12,5 e
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000 06.DESPENSA - 46,50 m? 13. RESTAURANTE - 0,00 m?
| | | | | |
| | | | | |
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m2

CA=178 T0=0,67
IC, ZC - ZEIS / ZM, ZMIS | ZEIS | ZDE / ZP1-1
OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000

COBERTURA o 1

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 103,5 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m?
03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério

04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5 m2

05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m?

06.DESPENSA - 46,50 m?2

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,75 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m2
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m2
1. AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 12,5 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m?

$$

LAYOUT

(0.45

4.95

4.35
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TERRENO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m?2
CA=178 T0=067

1C, IC - ZEIS / ZM, ZMIS / ZEIS | ZDE | ZPI-1
OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel . NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de &rea construida computavel .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 103,5 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m?
03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario
04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5 m2

05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m?
06.DESPENSA - 46,50 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,75 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
1. AREA EMBALAGEM - 29,00 m2
12. AREA INTEGRACAQ - 12,5 m?
13. RESTAURANTE - 0,00 m?
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m?
CA=178 T0=0,67

IC, ZC - ZEIS / ZM, ZMIS | ZEIS | ZDE / ZP1-1
OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 103,5 m?
02.C0ZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m2
03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario
04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5 m2
05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m?
06.DESPENSA - 46,50 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,75 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
1. AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 12,5 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m?

N

'

g

13.81

N0
:

CORTE LONGITUDINAL
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m2

CA=178 T0=067

IC, ZC - ZEIS / IM, ZMIS | ZEIS | ZDE  ZP1-1

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 103,5 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m?
03.ARFA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério
04.RECEBIMENTO/ PRE—H\G\EN\ZAQAO/
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5 m?
05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m?
06.DESPENSA - 46,50 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,75 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m2
11. AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 12,5 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m?
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL; 446,00 m? LEGENDA

CA=178 T0=0,67 ,

1C. IC - ZEIS | IM, ZMIS / ZEIS | ZDE | ZPI-1 01. COZINHA INDUSTB\AL— 103,5 m? 07.DEPOS\TO DE LIXO - 14,75 m2

OBRIGATORIEDADES 02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m?2 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?

RECUQ FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m2

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas) 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: NJA LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5m2 11, AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computavel .. 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m? 12. AREA INTEGRAGAQ - 12,5 m2

N"MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000 06.DESPENSA - 46,50 m2 13. RESTAURANTE - 0,00 m2

[LEall

FACHADAS LATERAIS P ] 2 ]
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m2

CA=178 T0=067

IC, ZC - ZEIS / IM, ZMIS | ZEIS | ZDE  ZP1-1

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 103,5 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m?
03.ARFA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério
04.RECEBIMENTO/ PRE—H\G\EN\ZAQAO/

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5 m?
05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m?
06.DESPENSA - 46,50 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,75 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m2
11. AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 12,5 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m?

FACHADAS DA FRENTE E DE TRAS
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TERRENQO 10x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 446,00 m?
CA=178 T0=0,67

IC, ZC - ZEIS / ZM, ZMIS | ZEIS | ZDE / ZP1-1
OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 28 m (para se enquadrar em todas as zonas destacadas)

VAGAS DE CARRO: 1/75m? de area construida computavel .: NIA

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1000

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 103,5 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 41,00 m2

03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério
04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 27,5 m?
05.CAMARA FRIGORIFICA - 29,00 m2
06.DFSPENSA - 46,50 m2

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,75 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 30,82 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 28,4 m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 21,67 m?
1. AREA EMBALAGEM - 29,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 12,5 m?

13. RESTAURANTE - 0,00 m?
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?

CA=09 T0=0/56

IC, ZC - ZEIS | ZM (n@o: ZMa) / ZEIS / ZDE / ZPI-1

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 10 m

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?
03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario
04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m?

05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m?
06.DESPENSA - 22,6 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m2

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m2
11. AREA EMBALAGEM - 18,00 m?

12. AREA INTEGRACAQ - 30,00 m?

13. RESTAURANTE - 80,00 m? (45 lugares)

0.40
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL : 448,3 m? LEGENDA
CA=09 T0=056

1C, 7C - ZFIS / IM (no: IMa) / ZEIS | ZDE | ZPI-1 01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?2 07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?
' - 02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m2 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m2
OBRIGATORIEDADES , - , ,
RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m?
GABARITO MAXIMO: 10 m 04.RECEBIMENTO/ PREHIG\EN\ZAQAO/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m?2 de érea construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m2 11, AREA EMBALAGEM - 18,00 m?
\/AGAS DE B|C|CLETA~I 1/250m? de area construida computavel .: 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m? 12. AREA INTEGRAGAO - 30,00 m2
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200 06.DESPENSA - 22,6 m? 13. RESTAURANTE - 80,00 m2 (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m? LEGENDA
CA=09 T0=056

1€, 2C - ZEIS | IM (ndo: Ma) | ZEIS | ZDE / ZPI-1 01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?2 07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?
UB'R|GATUR|EDADES - 02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m2 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m2
RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m?
GABARITO MAXIMO: 10 m 04.RECEBIMENTO/ PREHIG\EN\Z/—\QAO/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m2 11, AREA EMBALAGEM - 18,00 m?
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computavel .. 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m? 12. AREA INTEGRAGAO - 30,00 m2
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200 06.DESPENSA - 22,6 m? 13. RESTAURANTE - 80,00 m2 (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m? LEGENDA

CA=09 1.0 = 0,56 01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m2 07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

IC, ZC - ZEIS | IM (n@o: ZMa) / ZEIS / ZDE | ZPI-1 ’ , ' ) " : ,
OBRIGATORIEDADES 02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?2 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m2

RECUO FRONTAL:5m  RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 uliitério  08.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m2

GABARITO MAXIMO: 10 m 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m2
VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m2 11, AREA EMBALAGEM - 18,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de drea construida computavel .: 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 28 5 m? 12. AREA INTEGRAGAO - 30,00 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200 06.DESPENSA - 22,6 m2 13. RESTAURANTE - 80,00 m? (45 lugares)

=
] i I i i
:==== m 250 275 3.05
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?

CA=09 T0=0/56

ZEU/ZEUP /ZEM/ZC/ZM/ZEIS | ZDE

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 10 m

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?

03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario

04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m2
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m2

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m2

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 M2 19, AREA EMBALAGEM - 18,00 m?2
05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m?

06.DESPENSA - 22,6 m?

12. AREA INTEGRACAQ - 30,00 m?
13. RESTAURANTE - 80,00 m? (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL : 448,3 m? LEGENDA

GA=0.9 10 =0,56 01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m? 07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

ZEU/ZEUP/ZEM/IC/IM/ZEIS | ZDE , , , ,
OBRIGATORIEDADES 02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m

RECUO FRONTAL - 5m RECUO LATERAL: NIA 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utiitério 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m2

GABARITO MAXIMO: 10 m 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m2
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m2 11, AREA EMBALAGEM - 18,00 m?
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de drea construida computavel .: 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m? 12. AREA INTEGRAGAO - 30,00 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200 06.DESPENSA - 22,6 m2 13. RESTAURANTE - 80,00 m? (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?

CA=09 T0=0/56

ZEU/ZEUP /ZEM/ZC/ZM/ZEIS | ZDE

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 10 m

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?
03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario
04.RECEBIMENTO/ PRE—HIG\EN\ZAQAO/
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m?
05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m?
06.DESPENSA - 22,6 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m?
1. AREA EMBALAGEM - 18,00 m?

12. AREA INTEGRACAQ - 30,00 m?

13. RESTAURANTE - 80,00 m2 (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?

CA=09 T0=0/56

ZEU/ZEUP /ZEM/ZC/ZM/ZEIS | ZDE

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 10 m

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?

02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?

03.ARFA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério

04.RECEBIMENTO/ RRE—H\G\EN\ZAQAO/
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m?

05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m?

06.DESPENSA - 22,6 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m2
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m2

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m2
11. AREA EMBALAGEM - 18,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 30,00 m?

13. RESTAURANTE - 80,00 m? (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?

CA=09 T0=0/56

ZEU/ZEUP /ZEM/ZC/ZM/ZEIS | ZDE

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 10 m

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?
03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario

04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m?

05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m?

06.DESPENSA - 22,6 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m2

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m2
11. AREA EMBALAGEM - 18,00 m?

12. AREA INTEGRACAQ - 30,00 m?

13. RESTAURANTE - 80,00 m? (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL : 448,3 m? LEGENDA
CA=09 T0=056

|
|
2 PAVIMENTQ o ' 2 ;

7EU / ZEUP / ZEM / IC | IM | ZEIS | ZDE 01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?2 07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m2
02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?2 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m2
0BRIGATORIEDADES ) ) ,
RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m?
GABARITO MAXIMO: 10 m 04.RECEBIMENTO/ PREHIG\EN\ZAQAO/ 10. ARFA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m2
VAGAS DE CARRO: 1/75m?2 de érea construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m2 11, AREA EMBALAGEM - 18,00 m?
\/AGIAS DE B|C|CLETA~I 1/250m? de area construida computavel .: 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m? 12. AREA INTEGRAGAO - 30,00 m2
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200 06.DESPENSA - 22,6 m? 13. RESTAURANTE - 80,00 m2 (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?
CA=09 T0=0/56

ZEU/ZEUP /ZEM/ZC/ZM/ZEIS | ZDE
OBRIGATORIEDADES
RECUO FRONTAL: 5m
GABARITO MAXIMO: 10 m
VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

RECUO LATERAL: N/A

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?

02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?

03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario

04.RECEBIMENTO/ PRE—HIG\EN\ZAQAO/
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m?

05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m?

06.DESPENSA - 22,6 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m?
1. AREA EMBALAGEM - 18,00 m?

12. AREA INTEGRACAQ - 30,00 m?

13. RESTAURANTE - 80,00 m2 (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m2 LEGENDA

CA=09 T0=0,56 _— ) e ,
o
OBRIGATORIEDADES 02. : A b@i(( m? o 08.AR ol N - ,QU m

RECUO FRONTAL: 5m RECUQ LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m?

GABARITO MAXIMO: 10 m 04.RECEBIMENTO/ PREH\G\EN\ZAQAO/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m? de érea construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m2 {1, AREA EMBALAGEM - 18,00 m2

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 28.5 m? 12. AREA INTEGRAGAO - 30,00 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200 06.DESPENSA - 22,6 m? 13. RESTAURANTTE - 80,00 m? (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?

CA=09 T0=0/56

ZEU/ZEUP /ZEM/ZC/ZM/ZEIS | ZDE

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 10 m

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de &rea construida computavel .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?
03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério
04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m?

05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m?

06.DESPENSA - 22,61

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m2
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m2

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m2
1. AREA EMBALAGEM - 18,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 30,00 m?

13. RESTAURANTE - 80,00 m2 (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL : 448,3 m?

CA=009 T0=0,56
ZEU/ZEUP /ZEM/IC/ZM [ ZEIS | ZDE
OBRIGATORIEDADES
RECUO FRONTAL: 5m
GABARITO MAXIMO: 10 m

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de drea construida computavel .: 2 VAGAS DE BICICLETA

RECUO LATERAL: N/A

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?

03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario
04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAO/

06.DESPENSA - 22,6 m?

LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m?
05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m2

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m2
11. AREA EMBALAGEM - 18,00 m?

12. AREA INTEGRACAQ - 30,00 m?

13. RESTAURANTE - 80,00 m? (45 lugares)

L

L]

IR EANND
X

IRRRRRREEENE

L

_—

11T

)

T

g

]
IR
|
R
]
EREEE
EREEE
<
EREEE
I

ESTRUTURA ‘

—1.60

3.00

3.00
20.00

0.40

COBERTURA

SR U I AR SRR R R

Projeto A La Carte | capitulo 06 83



TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?2 LEGENDA
CA=09 T0=056

7EU [ ZEUP [ ZEM / IC / IM | ZEIS | ZDE 01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?2 07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m2
OBRIGATORIEDADES UZ.QOZINHA PEDAGOG\CA n@’diOO ma - 08.AF%EA /APO\Q AD\QONAL /,DM,L - ZUU ma2
RECUQ FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m2
GABARITO MAXIMO: 10 m 04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZAGAQ/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m?
VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m2 44, AREA EMBALAGEM - 18,00 m2
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de &rea construida computavel .: 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 285 m2 12. AREA INTEGRAGEO - 30,00 m2
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200 06.DESPENSA - 22,6 m? 13. RESTAURANTE - 80,00 m2 (45 lugares)
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TERRENO 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?

CA=09 T10=0,56

ZEU/ZEUP /ZEM/ZC/ZM/ZEIS | ZDE

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 10 m

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de &rea construida computavel .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL
02.COZINHA PEDAGOGICA - )
03.AREA DE CARGA E DESCARGA
04.RECEBIMENTO/ \fHE HIGIENIZA
LAVAGEM E DEPOSITO DE C/
05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m?
06.DESPENSA - 22,6 m?

07.DEPOSITO DE LIXO
08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m2

09.SANITARIOS E VESTIAR
10. AREA ADM/ PRO

11. AREA EMBA

)

FE

12. AREA INTEGRACAO

13. RESTAURANTE -

8C

o
O

14,00 m?

R/

10

S -54,3m?

NUTRICIONISTA- 36,00 m?

QAN M2
-18,00m

30,00 m2
),00 m? (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL : 448,3 m? LEGENDA

CA=09 1.0 =0,56 01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?2 07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m2
ZEU/ZEUP/ZEM/ZC/IM [ ZEIS | ZDE ' / ' » ‘ )
OBRIGATORIEDADES 02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m? 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m2

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A 03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utiitario 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m2

GABARITO MAXIMO: 10 m 04.RECEBIMENTO/ PRE*HIG\EN\ZAQAO/ 10. ARFA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m2
VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m2 11, AREA EMBALAGEM - 18,00 m?

VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computavel .. 2 VAGAS DE BICICLETA 05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m? 12. AREA INTEGRAGAO - 30,00 m2

N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200 06.DESPENSA - 22,6 m? 13. RESTAURANTE - 80,00 m? (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?

CA=09 T0=0/56

ZEU/ZEUP /ZEM/ZC/ZM/ZEIS | ZDE

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 10 m

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m? 07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m? 08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m2

03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério 09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m?

04.RECEBIMENTO/ PRE—H\G\EN\ZAQAO/ 10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m?
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m® 11, AREA EMBALAGEM - 18.00 m?

05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m? 12. AREA INTEGRACAQ - 30,00 m2

06.DESPENSA - 22,6 m? 13. RESTAURANTE - 80,00 m? (45 lugares)

Sl
CORTE TRANSVERSAL P 1 2 :
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?

CA=09 T0=0/56

ZEU/ZEUP /ZEM/ZC/ZM/ZEIS | ZDE

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 10 m

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?

02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?

03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitario

04.RECEBIMENTO/ PRE—HIG\EN\ZAQAO/
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m?

05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m?

06.DESPENSA - 22,6 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m?
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m?

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m?
1. AREA EMBALAGEM - 18,00 m?

12. AREA INTEGRACAQ - 30,00 m?

13. RESTAURANTE - 80,00 m2 (45 lugares)

FACHADAS LATERAIS
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?

CA=09 T0=0/56

ZEU/ZEUP /ZEM/ZC/ZM/ZEIS | ZDE

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 10 m

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?

02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?

03.ARFA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério

04.RECEBIMENTO/ PRE—H\G\EN\ZAQAO/
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m?

05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m?

06.DESPENSA - 22,6 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m2
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m2

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m2
11. AREA EMBALAGEM - 18,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 30,00 m?

13. RESTAURANTE - 80,00 m? (45 lugares)

FACHADAS DA FRENTE E DE TRAS
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?

CA=09 T0=0/56

ZEU/ZEUP /ZEM/ZC/ZM/ZEIS | ZDE

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 10 m

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?

02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?

03.ARFA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério

04.RECEBIMENTO/ PRE—H\G\EN\ZAQAO/
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m?

05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m?

06.DESPENSA - 22,6 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m2
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m2

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m2
11. AREA EMBALAGEM - 18,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 30,00 m?

13. RESTAURANTE - 80,00 m? (45 lugares)
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TERRENQ 20x25m

AREA CONSTRUIDA COMPUTAVEL: 448,3 m?

CA=09 T0=0/56

ZEU/ZEUP /ZEM/ZC/ZM/ZEIS | ZDE

OBRIGATORIEDADES

RECUO FRONTAL: 5m RECUO LATERAL: N/A

GABARITO MAXIMO: 10 m

VAGAS DE CARRO: 1/75m2 de area construida computavel .: 6 VAGAS DE CARRO
VAGAS DE BICICLETA: 1/250m? de area construida computave! .: 2 VAGAS DE BICICLETA
N°MINIMO DE REFEICOES ESTIMADAS: 1200

LEGENDA

01. COZINHA INDUSTRIAL- 102,00 m?
02.COZINHA PEDAGOGICA - 63,00 m?
03.AREA DE CARGA E DESCARGA - 1 utilitério

04.RECEBIMENTO/ PRE-HIGIENIZACAQ/
LAVAGEM E DEPOSITO DE CAIXAS - 12,00 m?

05.CAMARA FRIGORIFICA - 28,5 m?
06.DESPENSA - 22,6 m?

07.DEPOSITO DE LIXO - 14,00 m?

08.AREA APOIO ADICIONAL / DML - 2,00 m2
09.SANITARIOS E VESTIARIOS - 54,3m2

10. AREA ADM/ PROFESSOR / NUTRICIONISTA- 36,00 m2
1. AREA EMBALAGEM - 18,00 m?

12. AREA INTEGRACAO - 30,00 m?

13. RESTAURANTE - 80,00 m? (45 lugares)
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INSERCAO URBANA

Para exemplificar a implantagdo do Projeto A La Carte, escolheu-se
um lote vazio de b5m x 25m, situado na Rua Gutemberg, S/N, Vila Congonhas,
zona sul de Sao Paulo.

O local é ideal para a implantagdo do projeto de menor dimensao,
nao apenas pelas proporgoes do terreno, mas também por:

- Estar inserido na ZEIS-3, zona permitida para construgdo do pro-
jeto;

- Estar localizado em uma regiao onde existe uma populagao vul-
neravel que sera beneficiada com a cozinha pedagogica, bem como
um potencial mercado consumidor das refeicoes realizadas pela co-
zinha industrial;

- Proximidade com o supermercado Extra Hipermercado - Aeroporto
(cerca de 650m);

- Proximidade com a Horta Comunitéria da Satde (6 km) e a Horta
Comunitaria do Jabaquara - AAJA (6,6 km).

A sequir, mostra-se fotos do terreno e seu entorno, bem como o
supermercado e as hortas apontadas acima e a implantagao do projeto no
terreno.
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79 R. Gutemberg
Sédo Paulo, State of Sdo Paulo

E8 coogle

{_t) - Sireet View - Oct 2021

~ Google;

> | capitulo 07 95




42 R. Gutemberg

CANAO

ndf@GriII Aeroporto

”

{ l‘?;’a

Projeto A La Carte | capitulo 07 96



Corredor Norte-Sul .

Aeroporto de Congonhas
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LOTE DO PROJETO == A

Estagdo Jd. Aeroporto - Linha 17 Ouro
Monotrilho
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erika.kubo@hotmail.com

erika.kubo@usp.br
(11)99746-5131



