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INTRODUCAO



A profissionalizacdo em
gastronomia atualmente é uma
opcdo possivel e desejada por
milhares de alunos em todo
pais. Ter educacdo em
gastronomia ndo é mais um sonho
distante para inUmeros jovens e
adultos que amam cozinhar,
escrever sobre comida, harmonizar
bebida e comida ou todas as
alternativas anteriores e mais.

O curso profissionalizante em
Gastronomia nos moldes que
temos hoje no Brasil foi oferecido
numa faculdade pela primeira vez
ha 20 anos pela Faculdade
Anhembi Morumbi. De la pra ca. o
olhar sobre o que é& gastronomia
mudou porque muito trabalho foi
feito.

A profissionalizacdo em
gastronomia é interdisciplinar

porque reldne em um SO curso
tecnologo, com duracdo de dois
anos, uma vasta grade de
disciplinas que vai da historia da
comida as técnicas mais
elementares de cortes na cozinha
até sofisticadas glacagens da
confeitaria internacional.

O campo de trabalho para quem
estuda comida e bebida é amplo.
Um estudante pode se tornar
cozinheiro, chef critico,
escritor, sommelier, barista,
consultor, professor, blogueiro ou
ter ainda muitas outras atividades
relacionadas a gastronomia. Ndo
se trata apenas de cozinhar, mas
de um mundo de possibilidade
provenientes gastronomia.
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Gastronomia é um ramo dentro da
culinaria que dabrange todas
as técnicas, praticas e conhecimentos
que ajudam a construir uma
alimentac¢do com qualidade.

Os graduados em Gastronomia sdo
disciplinados e organizados na
gestdo do tempo e nas atividades
praticas inerentes a area. Além
disso, a proatividade e a lideranca
da equipe marcam a profissdo de

chef de cozinha. O graduado tem um
grande mercado para explorar.
Para acompanhar este crescimento,
o curso oferece aos estudantes uma
formacgdo multidisciplinar,
integrando teoria e pratica para
formar profissionais de exceléncia
na atua¢do como cozinheiro, gestor
de empreendimentos gastronémicos,
consultor em gastronomia, entre
outras areas.
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A gastronomia é considerada a arte

de preparar alimentos e bebidas, e

também diz a respeito dos
instrumentos para a preparacdo
destes. Cabe ao profissional unir
ingredientes de modo que se
tornem resultados mais ou menos
elaborados, originais ou basicos,
mas muito bem-feitos.

A Escola Gastronémica habilita
profissionais para o manuseio de
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alimentos e o preparo de pratos,
mas vai muito além disso, busca
ajudar jovens e adultos a se
especializar em varias areas da
gastronomia com intuito de
aprimorar e profissionalizar o
aluno no segmento gastronémico,
alem de adquirir conhecimentos e
desenvolver técnicas do mercado.
Trazendo aulas praticas e teoricas.




JUSTIFICATIVA

Qualificacdo de mao de obra
em todos os ambitos de uma

cozinha, desde o chef ao g‘
gargom. | U‘
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O principal objetivo é oferecer
conhecimento e informacoes sobre
gastronomia, desde manipulacéo e

higienizacdo dos alimentos e
combinacoes de ingredientes até a
elaboragﬁo de receitas.
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USUARIO

Alunos matriculados no curso de
gastronomia:; Alunos Ingressantes
no curso cuja duracdo, atualmente, é
de dois anos (conforme os estudos
feitos). O ingresso a escola seria
semestral, em duas turmas de no
maximo 10 a 15 alunos, em diferentes
periodos.

Funcionarios como., professores,
segurancas, responsaveis  pela
limpeza, _recepcionistas,
responsaveis pela biblioteca, entre
outros.

Visitantes  eventuais, para o
restaurante, interessados em
aprender e degustar pratos e
harmonizacoes feitas pelos alunos.
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CENTRO UNIVERSITARIO SENAC - CAMPUS AGUAS DE SAO PEDRO

Arquitetos: Monica e Paulo Pedreira
de Freitas

Area: 1176 m’

Ano: constru¢ao em 2001/2002

O complexo conta, no total, com cinco edificios,
sendo para salas de aula tedrica; biblioteca,
coordenacdo e sistema de apoio aos alunos:;
restaurante; alojamentos e um com as salas
para aula, principalmente praticas, do curso de
gastronomia (que foi objeto de estudo).

O prédio que contém as cozinhas praticas e
suas dependéncias, teve sua constru¢do em
2001/2002, sendo o projeto, de Ménica e Paulo
Pedreira de Freitas. A area construida é de
1176,00m2, distribuidos em dois pavimentos. A
estrutura é formada por pilares de concreto
aparente. A cobertura do edificio sdo
estruturadas em metal e possuem fechamento
em ACM.

Fig.o1. Prédio do
complexo
gastronémico - face
poente. Fonte:
Montanhez, Simone
Aparecida 2009

Fig.o2. Prédio do
complexo
gastronémico - face
nascente. Fonte:
Montanhez, Simone
Aparecida 2009.



CENTRO UNIVERSITARIO SENAC - CAMPUS AGUAS DE SAO PEDRO

No pavimento inferior estdo os

sanitarios, vestiarios, salas de aula,

sala dos professores, deposito de

equipamentos (= restaurante

pedagogico. No piso térreo estdo os = T v — - = v /¢
2
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trés laboratorios, dois de cozinha e um e
para padaria/confeitaria, aléem de trés
camaras frias. A face nascente é
protegida por brises e os caixilhos sdo
altos, o que impede a visdo do
dormitéorio dos alunos, vizinho. A
estrutura é formada por pilares de
concreto aparente. A cobertura do
edificio sdo estruturadas em metal e
possuem fechamento em ACM. As PLANTA PAVIMENTO INFERIOR
circulacdes s@o externas, interligadas S LU SE";AC°°L';‘,’Y"‘I’:,‘; _____ Ksssn ikt
por escadas laterais protegidas por [ Aguasde SaoPedro. L3 s @ R e e et
empenas de concreto. Ja a circulacdo

do inferior é protegida por marquises . Cozinha quente Coberta pedagogico nsilios .
de concreto que conectadas as . Despensa . Sanitario/Vestiari 10. Sala dos . Sala de Enologia

Céamara fria o feminino professores . Sala de aula

empenas laterais, ddo a impressao de . Confeitaria . Sanitario/Vestiari 11. Controle/Monta . Galeria técnica

Monta Carga o masculino carga . Escada coberta

abragaroedlflao. Passagem . Restaurante . Equipamento/Ute .  Praca.



CENTRO UNIVERSITARIO SENAC - CAMPUS AGUAS DE SAO PEDRO

O centro gastronémico da Universidade Anhembi
Morumbi (campus Centro), localizado em Sdo Paulo é
um dos pioneiros no curso de Tecnologia em
Gastronomia no Brasil.
“q O projeto de Vicente Giffoni e Deise Marques Araujo,
PPTIE L cque data de 1998/1999, ocupa uma lateral da antiga
fabrica da Alpargatas e
«! ESN tcve seu layout planejadol
¥ para acomodar os
Fig.0s. eqmpamentos necessAarios
pemonsrasioione | @ uma cozinha industrial,
. Aparedda s porém preservando asfj
proporcoes e alguns elementos de linguagem que caracterizavam |
a antiga construcdo.
Exemplo disso. os lanternins e tijolos aparentes presentes em| =
véarias dependéncias, como na sala de demonstracéo e no Hall de [ =
entrada, que sdo destaques do complexo.
O projeto inicial, contava com 1383,26 m2 . Atualmente, ocorreram |
ampliacdes na escola para atender o grande nimero def
interessados pelo curso. :
O programa arquitetonico distribui-se em piso térreo e dois ;‘E“g'“- Hall ce Entrada.

Cozinha de

Fonte: Montanhez,

mezqninos, Simone Aparecida 2009.




U GASTRONOMICO

NIVERSIDADE ANHEMBI MORUMEBI - COMPLEXO

No pavimento térreo a partir do Hall
de entrada é possivel acessar os
sanitarios/vestiarios e a darea
pedagogica: cozinhas quentes
(integradas a elas a area de lavagem
e deposito de utensilios), laboratorios
de enologia, area de eventos e centro
de pesquisa.

Na area de servicos, que possui uma
entrada exclusiva para carga e
descarga de mercadorias, esta a area

de recebimento e triagem, camaras

frias, depositos e uma cozinha
auxiliar.

Nos mezaninos, ficam a coordenacéo
do curso, o laboratério de nutricdo e
a cozinha de chocolate.

Quando ha necessidade do uso de
salas de aula teoricas, os alunos
utilizam as disponiveis no campus,
fora do complexo gastronémico, bem

como ocorre com a biblioteca.
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_____ Acesso publico
Area de servigos
Area de ensino
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Entrada principal
Hall/Estar

Cozinha de
demonstracédo
Cozinha quente
Confeitaria
Panificacdo

Area de lavagem

Manutencdo/Caixa
d’agua
Equipamentos/Utens
ilios

. Sala de Enologia
. Recebimento e

Triagem

. Cozinha auxiliar

Fig.os. Plantas do
complexo
gastronémico da
Universidade
Anhembi Morumbi.

. Camara fria
. Deposito seco
. Sanitdrio/Vestiario

feminino

. Sanitdrio/Vestiario

masculino

. Centro de pesquisa
. Area de eventos

. Sala de vinhos

(Curso de Bebidas)

. Cozinha para

Chocolate

. Nutricdo
. Coordenacdo.
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A CULINARIA NO BRASIL GOIAS E GOIANIA

O Brasil é conhecido por sua miscigenacdo e
ndo é apenas em sua populacdo que ela se
destaca. A formacdo dos habitos alimentares
brasileiros iniciou-se pela miscigenacdo da
culinaria indigena, portuguesa e africana e,
com o decorrer da historia, englobou outras
caracteristicas por influéncia de diversos
povos que para aqui migraram. Ndo ha uma
cultura alimentar brasileira Onica, pois em
cada regido do pais desenvolveu-se uma
cultura popular rica e diversificada, devido a
influéncia de correntes migratorias e
adaptacoes ao clima e a disponibilidade de
alimentos. Uma das formas de conhecer um
local. é através de tudo o que ele pode te
oferecer culturalmente, e a comida se
enquadra nisso.

No que tange a culinaria goiana, temos a

presenca de alimentos tipicos do Cerrado,
como o pequi, a guariroba e o caju, alem de
preparacées como pamonha, galinhada,
empaddo, arroz com pequi e o alfenim. Varios
desses pratos tipicos tiveram sua origem na
cultura caipira. A gastronomia goiana é um
atrativo turistico relevante por ser constituida
de sabores tipicos do Cerrado. combinando
ingredientes que podem ser encontrados
nessa regido, algo que provoca a curiosidade
dos turistas.

Ja a culinaria goianiense possui as mesmas
caracteristicas encontradas em seu estado,
possui forte ligacdo com as cozinhas mineira e
baiana. O uso do pequi e o da guariroba é
comum no arroz. A pamonha, a galinhada e o
empaddo goiano sdo alguns dos pratos tipicos
da capital goiana.




LOCALIZACAO
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r” . o Localizado no Setor Jardim Novo Mundo. o
Sl \J Centro - Oeste terreno de esquina fica entre as Avenidas
Buenos Aries e Skoda ocupando 11 lotes,
contando com uma area de 7398 m2 O terreno
possui um caimento de 7m de uma ponta a
outra, o que se torna uma inclinacdo
consideravel em um terreno com o

comprimento de som.

Regido I

Metropolitana I
I
I

Setor Jardim
Novo Mundo

Regido Leste
de Goiania
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@ Faculdade Senac Goias
@) Chef Alcyr Viana - Curso de Culinéria

€ Instituto Gourmet Goiania - Escola de Culinéria
@) Senac Elias Bufaical

€ Instituto Gastronémico das Américas - IGA

0 Escola de Bolo - Curso de Confeitaria

@ UniCambury
@ Alma - Curso de Culinéria

© Faculdade Anhanguera - Goiania

@ Pontificia Universidade Catélica de Goias - PUC-GO
@® ASGARD Cursos (AGD)

@ UniAraguaia

@ Curso de Formacéo de Boleira

@ Cruzeiro do Sul Virtual

@ Gustavo Alvares - Atelié Gastronémico

@ Gastro Ensino e Cozinha

@ A Rede Sushi - Curso de Culinaria Japonesa

@® Senac Aparecida de Goiania

@ Cursos Avante - Curso de Confeitaria e Panificacéo




USO DO SOLO

LEGENDA:

Residencial

Comeércio/Servicos

- Eqp. De Infraestrutura

- Misto

Vago

Terreno em estudo

O Bairro Jardim Novo Mundo
segundo dados do Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE), no
Censo 2010 possuia uma populacdo de
35 328 pessoas, sendo assim o terceiro
bairro mais populoso da cidade.

Por ser um bairro em sua maioria
residencial facilita o acesso do publico
visado. O terreno também se
encontra ao lado do Terminal Novo
Mundo o que facilita a chegada de
jovens e adultos de outros bairros.

Outras qualidades que levaram a
escolha do lote foram a bora
infraestrutura em seu entorno, ser um
bairro carente em quesitos de escolas
de referéncia, a topografia do lote
favoreceu o projeto e o facil acesso
ao local.
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PROGRAMA DE NECESSIDADES

COZINHA INDUSTRIAL.:
* Vestidarios

* Pré-preparo

« Camaras Frias

* Embalados
 Bebidas

* Sala da/o Nutricionista
* Box

+ Area de Coccéio

* Higienizacao

* Montagem de Pratos
AREA: 250m?

ENSINO:

 Salas de Aula teérica

* Salas de Demonstragdo
 Sala de Uso Geral

e Sanitario feminino

* Sanitario Masculino
AREA: 250m?

RESTAURANTE:

Salao
Sanitarios

AREA: 530m?2

ESTRUTURA DE APOIO:

Lixo Seco

Lixo Umido
Deposito de Gas
Gerador de energia

ADMINNISTRATIVO:

Recepcao
Coordenacdo
Secretaria

Sala do Diretor

Sala de Reuniodes
Sala dos Professores

Copa
Sanitarios

AREA: 240m?

BIBLIOTECA.

* Acervo

+ Area de Estudos

« Empréstimos / Devolucoes
« Catalogacdo

 Xerox
* Deposito
 Copa

AREA: 180m?

ESTACIONAMENTO:

* Vagas para alunos

* Vagas para funcionarios
AREA: 1450m?

24



QUADRO SINTESE: PROGRAMA DE NECESSIDADES E PRE-DIMENSIONAMENTO DE ESPACOS

- ) : ARFEA
MACRO- FUNCAO / § . . ARFA UTIL .
—— SETOR COMPARTIMENTO R ADES PERMANENCIA USUARIOS MOEBILIARIO EQUIPAMENTOS (o) CONSTRUID
A(m?)
INFORMAR/ MESA, CADEIRA COMPUTADOR, AR
EIEELE ATENDER/ PROLONGADA 2 B_n:Nc_n;J:;_a,_ ARNL-iRjID, CONDICIONADO, 20 24
ATENDIMENTO IMPRESSORA, TELEFONE
RECEPCIONAR LIXEIRA N
FIXO
COORDENAR/ COMPUTADOR, AR
SALA DE REUNIOES MESA, CADEIRA, CONDICIONADO,
COORDENACAO PEQUENAS, LER/ FROLONGADA 2 BANC‘“LDE';’E ':*::ﬂ*mo’ IMPRESSORA, TELEFONE 20 2
ESCREVER FIXO
INFORMAR/ COMPUTADOR, AR
A SECRETARIA ATENDER/ PROLONGADA 7 E a:q[ii; : -?Ri:it;jlﬂ CONDICIONADO, 20 24
: . RECEPCIONAR/ LER/ e ' T ' | IMPRESSORA, TELEFONE
D ESCREVER LIREIRA FIXO
:"I{ AL A DOS IEEESCANSD,-" LAZER . MESA, CADEIRA,
. PROFESSORES RAPIDO,/ REUNIOES,/| TRANSITORIA 10 BANCADA, ARMARIO, AR CONDICIONADO 60 72
: LER/ ESCREVER LIXEIRA
5 LER/ ESCREVER, MESA, CADEIRA, COMPUTADOR, AR
) CONDICIONADO,
T SALA DO DIRETOR ATENDER/ PROLONGADA 2 BANCADA, ARMARIO, 20 24
R REUNIOES LIXEIRA IMPRESSORA, TELEFONE
N FIXO
- ) GRANDES MESA, CADEIRA,
. SALA DE REUNIAO REUNIOES/ LER/ PROLONGADA 15 BANCADA, ARMARIO, AR CONDICIONADO 60 72
- ESCREVER LIXEIRA
0O ALMOXARIFADO ARMAZENAR TRANSITORIA 2 PRATELEIRA, ARMARIO B 10 12
DESCANSO/ LAZER MESA, CADEIRA, CUBA, MICROONDAS,
COPA RAPIDO/ TRANSITORIA 5 BANCADA, ARMARIO, | GELADEIRA,FILTRO DE 40 48
ALIMENTACAO LIXEIRA AGUA, CAFETEIRA
SANITARIO / ) . ' BANCADA, LIXEIRAS, o e
VESTIARIO HIGIENE RAPIDA TRANSITORIA 5 CABINES,ESPELHO, | , oo, - S 20 24
FEMINING ESCANINHOS, BANCOS
SANITARIO / BANCADA, LIXEIRAS, CUBAS, BACIAS
VESTIARIO HIGIENE RAPIDA TRANSITORIA 5 CABINES,ESPELHO, |SANITARIAS, CHUVEIROS, 20 24
MASCULINO ESCANINHOS, BANCOS MICTORIO

SUB-TOTAL




DUADRCOC ROGRA AL DAL [ ] ONA ) I ACO
-~ r x ﬁr It] E.A
MACRO- FUNGAO / . . . ARFA UTIL .
SETOR COMPARTIMENTO PERMANENCIA USUARIOS MOEBILIARIO UIPAMENTOS CONSTRUID
SETOR ATIVIDADES EQ {m?) Py
(m*)
. i CONDICIONADO
E ACERVO GUARDAR LIVROS TRANSITORIA 3 PRATELEIRA, ARMARIO ) 50 60
IMPRESSORA, TELEFONE
= FIXO
C
o MESAS, CADEIRAS,
. ESTUDAR/ LER CABINES DE ESTUDO AR CONDICIONADO
L AREA DE ESTUDO / / PROLONGADA &0 ! - ! 200 240
A ESCREVER ESCANINHOS, ABAJUR
BANCADAS, LTXFIRA
G COMPUTADOR, AR
A EMPRESTIMO / PEGAR E DEVOLVER TRANSITORIA ) BALCAD, BANCADA, CONDICIONADO, 20 -
5 DEVOLUGAD LIVROS CADEIRA, LINEIRA IMPRESSORA, TELEFOMNE
T FIXO
R B
° ! ORGANIZAR/ BALCAQ, BANCADA cc%l;i;z?{?r? 3;.;11
N B CATALOGACAO REGISTRAR/ PROLONGADA 2 o T 3 ’ 20 24
o L e CADEIRA, MESA, LIXEIRA | IMPRESSORA, TELEFONE
M I FIXO
I o DESCANSO/ LAZER MESA, CADEIRA, CUBA, MICROONDAS,
C T COPA RAPIDO/ TRANSITORIA 5 BANCADA, ARMARIO, GELADEIRA, FILTRO DE 30 36
A E ALIMENTACAO LIXEIRA AGUA, CAFETEIRA
C
N DEPOSITO DE . .
: ARMAZENAR TRANSITORIA 2 PRATELEIRA, ARMARIO _ 10 12
LIMPEZA
SANITARIOS HIGIENE RAPIDA S T 5 BANCADA, LTXFIRAS, CUBAS, BACIAS 20 .
FUNCIONARIOS ) CABINES, ESPELHO SANITARIAS
SANITARIO HIGIENE RAPIDA S . BANCADA, LTNEIRAS, CUBAS, BACIAS 20 .
FEMININO . CABINES, ESPELHO SANITARIAS
SANITARIO HIGIENE RAPIDA T e R, . BANCADA, LTXEIRAS, CUBAS, BACIAS 20 ”
MASCULINO - PRATELEIRA, ARMARIOS | SANITARIAS, MICTORIO
IMPRIMIR/ COMPUTADOR, AR
. BANCADA, LTXEIRAS CONDICIONADO
XEROX ESCANEAR/ TRANSITORLA 5 ' ! i 20 24
COMPRAR/ VENDER CABINES, ESPELHO IMPRESSORA, TELEFONE
h FIXO




ADRC ROGRA A DAL ] ] ) I ACCO
- . . ARFEA
MACRO- FUNGAO / N . . AREA UTIL .
SETOR COMPARTIMENTO PERMANENCIA USUARIOS MOEBILIARIO EQUIPAMENTOS CONSTRUID
SETOR ATIVIDADES {m)
Af{m®)
RECEBIMENTO E HIGIENE RAPIDA BANCADA,LTXERA
- / PROLOMNGADA 5 L ! CUBAS 20 24
HIGIENIZACAO RECEBER ARMARIO, MESA
CAMARA FRIA .
. ARMAZFENAR,/ GELAR| TRANSITORIA 2 PRATELEIRAS CAMARA FRIA 10 12
C LATICINIOS
o CAMARA FRIA ARMAZENAR, GELAR| TRANSITORIA 2 PRATELEIRAS CAMARA FRIA 10 12
Z CARNES
I CAMARA FRIA .
ARMAZFENAR/ GELAR| TRANSITORIA 2 PRATELFEIRAS CAMARA FRIA 10 12
N CONGELADOS
” CAMARA FRIA ARMAZENAR/ GELAR| TRANSITORIA 2 PRATELFEIRAS CAMARA FRIA 10 12
A HORTIFRUTI : : :
ATMOXARIFADO . ,
I N ARMAZENAR TRANSITORIA 2 PRATELEIRAS, ARMARIO _ 20 24
N
AILMOXARIFADO . .
D ARMAZENAR TRANSITORIA 2 PRATELEIRAS, ARMARIO _ 20 24
U BEEEIDAS
DEPOSITO . )
S . ARMAZENAR TRANSITORIA 2 PRATELEIRAS, ARMARIO _ 20 24
T UTENSILIOS
l: e ARMAZENAR TRANSITORILA 2 PRATELEIRAS, ARMARIO 10 12
N DE LIMPEZA : - e -
L
CARREGAR . ,
CARGA EDESCARGA / TRANSITORIA 5 PRATELEIRAS, ARMARIO _ 20 24
DESCARREGAR
. . . . BANCADA, LIXEIRAS CUBAS, BACIAS
SANITARIOS HIGIENE RAPIDA TRANSITORIA 10 ! ! Y 20 24
CABINES, ESPELHO SANITARIAS

SUB-TOTAL




ADRC ROGRAMA T DAD i ON/ 0D ACQ
. . . AREA
MACRO- FUNCAO / . . . AREA UTIL .
SETOR COMPARTIMENTO PERMANENCIA USUARIOS MOBILIARIO UIPAMENTOS CONSTRUID
SETOR ATIVIDADES EQ {(m?)
A(mT)
SATA DE AULA APRENDER/ MESAS, CADEIRAS AR CONDICIONADO,
§ TE{,)RI'CAL ENSIMAR/ LER/ PROLONGADA 15 :'QT:-&-Dl;D-L IFA’ PROJETOR, 50 60
: ESCREVER -  LIXE COMPUTADOR
AR CONDICIONADO,
PROJETOR
E SATLA DE COZINHAR/ MESAS, CADEIRAS, CD\{P’LJ"I;' mc:R
N DEMONTRACAO APRENDER/ PROLONGADA 15 QUADRO, BANCADA, GEL&EJEIR-; FDG;lD 70 B4
5 TEORICA ENSINAR LIXEIRA ’ e
: FORMNO, MICROONDAS,
~ CUBA, COIFA
O
SALA DE COZINHA COZINHAR/ MESA, BANCADA, GELADEIRA, FOGAO,
— : - APRENDER/ PROLONGADA 15 -{RLL;I;_I{; . i Iit,& FORNO, MICROONDAS, 100 120
T QUENIE ENSINAR :  LIXE CUBA, COIFA
E
o .
COZINHAR GELADEIRA, FOGAD
= SALA DE COZINEA &PRENDER:"r PROLONGADA 15 MESA, BANCADA, FORMO \iICR,DDND a:s 100 120
I FRIA : e ARMARIO, LIXEIRA T e
ENSINAR CUBA, COIFA
C
O .
AL ADE COZINHAR/ MESA BANCADA GELADEIRA, FOGAO,
= cm&FErram_a APRENDER/ PROLONGADA 15 ;RH;I;K; N i IiL,& FORMNO, MICROONDAS, 100 120
. ENSINAR :  LIXE CUBA, COIFA
P
R Al ADE COZINHAR/ MESA BANCADA GELADEIRA, FOGAO,
A NN'IFICAL io APRENDER/ PROLONGADA 15 -{RLL;I;_I{; . i Iit,& FORMNO, MICROONDAS, 100 120
T § AG ENSINAR :  LIXE CUBA, COIFA
I
c SANITARIO E BANCADA, LIXEIRAS, .
o - i . . CUBAS, BACIAS
VESTIARIO HIGIENE RAPIDA TRANSITORIA 10 CABINES, ESPELHO, S p— 20 24
= FEMINING ESCANINHOS, BANCOS |~ . ’ E
SANITARIO E BANCADA, LIXEIRAS, CUBAS, BACIAS
VESTIARIO HIGIENE RAPIDA TRANSITORIA 10 CABINES, ESPELHO, |SANITARIAS, CHUVEIROS, 20 24
MASCULING ESCANINHOS, BANCOS MICTORIO




ADRC ROGRA A L AT ) DINA ) 1 ACC
. . . AREA
MACRO- FUNGAO / . . . ARFA UTIL ,
SETOR COMPARTIMENTO PERMANENCIA USUARIOS MOEBILIARIO UIPAMENTOS COMNSTRUID
SETOR ATIVIDADES EQ {m?)
A(m)
RECEBER/ LAZER
SATAO E:«:ms: OES/ ! PROLONGADA 150 MESAS, CADEIRAS, COMPUTADOR, AR 800 960
- GOES e APARADORES CONDICIONADO
ALIMENTACAO
R
E ARFA PARATAVAGEM | HIGIENE RAPIDA PROLONGADA 2 MESA, BANCADA, CUBA 20 24
5 . ) ) . o ARMARIO, LIXEIRA -
T
A DESPENSA SECA ARMAZFENAR TRAMSITORIA 2 PRATELFEIRA, ARMARIO _ 20 24
-E r
K DEFOSITO DE ARMAZENAR TRAMSITORIA - PRATELEIRA, ARMARIO 20 24
A UTEMNSILIOS - - " -
N DEPOSITO GERAL ARMAZFENAR TRAMSITORIA 2 PRATELEIRA, ARMARIO _ 20 24
T
E SANITARIO HIGIENE RAPIDA e " BANCADA, LIXEIRAS, CUBAS, BACIAS 2 .
FEMININO - CABINES, ESPELHO SANITARIAS
SANITARIO . . . BAMNCADA, ITXEIRAS CUBAS, BACIAS
N HIGIENE RAPIDA TRAMSITORIA 10 ’ ’ ; ’ . 20 24
MASCULING CABINES, ESPELHO SANITARIAS, MICTORIO
. . L]
. C ) )
A HAILIL DE ENTRADA _ TRANSITORIA 60 BANCOS, SOFAS _ 60 72
R
R
E . i
. EXPOSICOES
Ao HALL DE EXPOSICOES & / . .
s / CONVIVIO EVENTOS/ LAZER, | PROLONGADA 120 BANCOS, SOFAS, LIXEIRA CATYAS DE SOM 400 480
L ASSISTIR
A
D¢
E ; PATIO LAZER/ CONVIVIO | TRANSITORIA 60 BANCOS, SOFAS, LINEFIRA _ 300 360

SUB-TOTAL




DQUADRC ROGRA A DAL » ) L ACCO
- . - AREA
MACRO- FUNGAO / . . . ARFA UTIL .
PERMANEMN
—— SETOR COMPARTIMENTO R ADES CIA USUARIOS MOBILIARIO EQUIPAMENTOS ) COMNSTRUID
A(m®)
E GUARDAR / ABRIGAR
5 VAGAS PARA ATUNOS R / - . PROLONGADA 60 B _ 1000 1200
VEICULOS
T M
e VAGAS PARA GUARDAR / ABRIGAR
C N e e . PROLONGADA 30 B _ 500 600
- FUMNCIOMNARIOS VEICULOS
o0
N VAGAS PARA GUARDAR / ABRIGAR PROLONGADA o 1000
VISITANTES VEICULOS e - - 1200

EE OSSR dwH

H g

[ I I -

LIXO SECO ARMAZENAR TRANSITORIA 2 LIXEIRA _ 10 12
LIXO UMIDO ARMAZENAR TRANSITORIA 2 LIXEIRA _ 10 12
DEPOSITO DE GAS ARMAZENAR TRANSITORIA 2 _ _ 10 12
GERADOR DE GERAR ENERGIA TRANSITORIA 2 _ _ 12 14,4
ENERGIA

SUB-TOTAL

TOTAL

5652
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PROPOSTA TEORICA

O projeto da Escola de Gastronomia visa
trazer aos alunos uma experiéncia
completa no aprendizado de técnicas
gerais e especificas na culinaria. Em uma
estrutura que proporcionara aulas
teoricas, para ensinar e reproduzir
técnicas da gastronomia, trazer a historia
da culinaria, implementar aulas de
etiqueta, em salas de aulas com matérias
para auxiliar o professor na
demonstracdo de pratos e técnicas.

Também terdo salas de aulas praticas em
que o proprio aluno executara aquilo
demonstrado anteriormente, essas aulas
serdo em cozinhas industriais preparadas
para atender todos os tipos de
necessidades da gastronomia. Isso dara a
oportunidade do aluno se familiarizar ao

ambiente de uma cozinha de Restaurante,
trazendo seu funcionamento e tipos de
servicos.

O complexo contara com uma biblioteca
para estudo e auxilio do aluno.
Restaurante para avali¢do dos
professores aos aprendizados dos alunos
e para o ensino com experiencias reais de
um restaurante aberto ao publico de
segunda a sexta.

Por fim trara um patio de convivéncia
para todos os usudarios e uma horta neste
que proporciona o contato do aluno com o
plantio do alimento e alimentos frescos
para o preparo no restaurante.
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