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RESUMO

Este trabalho consiste no projeto de um Centro
de Gastronomia do Ceara, um local que
abrigara a sede da Escola de Gastronomia do
Cearae de um equipamento comercial que traz
aideia de um mercado voltado exclusivamente
aculinaria e a gastronomia tanto regional como
internacional.

Atraves deste Czentro busca-se a geracao
de um pdlo gastrondmico no estado, que
visa capacitar e atender os mais diversos
profissionais da area com cursos praticos e
tedricos aléem de um curso de graduacao em
gastronomia. Este equipamento visa tambem,
atender o publico em geral em sua demanda
pOr espacos que satisfacam o seu interesse
pela gastronomia com mini-cursos, venda de
equipamentos culinarios domesticos, livros,
etc.
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INTRODUCAO

A gastronomia € um ramo que abrange a
culinaria, as bebidas, os materiais usados na
aimentacao e, em geral, todos os aspectos
culturais a ela associados. Um gastronomo
(gourmet, em francés) pode ser um(a)
cozinheiro(a), mas pode igualmente ser
uma pessoa gque se preocupa com O
refinamento da alimentacao, incluindo
nao so a forma como o0s almentos sao
preparados, mas tambeéem como  sao
apresentados, por exemplo, o vestuario e
a musica ou danca gue acompanham as
refeicoes.

Por essas razdes, a gastronomia tem um
foro mais alargado que a culinaria, que se
ocupa Mmais especificamente das tecnicas
de confeccao dos alimentos. Um provador
de vinhos € um gastronomo especializado
naguelas bebidas (e, muitas vezes, e
tambem um gastrénomo no sentido mais
amplo do termo).

Sendo assim, Nao se deve confundir esta
ciéncia com a nutricao ou a dietética, que
estudam os alimentos do ponto de vista
da sadde e da medicina, uma vez que a
gastronomia € estritamente relacionada
ao aspecto comercial (No que diz respeito
a preparacao de comida em restaurantes)
e cultural (no que diz respeito ao estudo
desta ciéncia).

A partir disso, pensou-se em trabalhar em
cima deste tema pela sua importancia na
atualidade e pelo fato dele ser um atrativo
maior nuMma cidade como a de Fortaleza,
em que ha uma demanda enorme, por
parte deturistas que vémacidade aprocura
das belas praias e opcoes de lazer que ela
oferece , de melhores hotéis, restaurantes,
bares, etc. Alem disso, 0 consumidor vem
se tornando cada vez mais exigente com
a comida que consome, exige novos
sabores, diversidade de pratos e melhor
qualidade do gue encontramos na maioria
dos restaurantes.
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INTRODUCAO

Sendo assim, vemos que 0 mercado dos
restaurantes cresceu mais de 70% NoOs
Ultimos anos e vemos, tambem, a abertura
derestaurantescadavez maisinteressados
em trazer uma comida nao apenas
saborosa, mas que seja interessante ao
olhar e que mostre uma diversidade de
sabores que antes Nao era considerado
tao importante pela populacao.

Podemos encontrar restaurantes
especializados em comidas regionais,
italianas, japonesas, chinesas, turcas,
etc. que antes nao existiam mas hoje
atraem um publico muito importante para
O comeércio da cidade. Tudo isso implica
numa necessidade por profissionais mais
especializados para atender a uma “cultura
gastronomica” que antes Nao existia, onde
as pessoas que antes se interessavam em
culinaria apenas como hobby, passam a
procurar a gastronomia como profissao.

Pensando nisso, traz-se aideia de implantar
em Fortaleza uma Escola de Gastronomia,
UM CUrso que vise capacitar e atender os
profissionais da area, Nndo apenas “chels’
mas todos os profissionais que compoem
O quadro de um restaurante: auxiliares de
cozinha, garcons, baristas, barmans, etc.

E, para alem disso, criar um espaco voltado
paraacomprade materiais e equipamentos
relacionados a culinaria e a gastronomia
onde chefs, cozinheiros e o publico em
geral podem encontrar facimente qualquer
tipo de produto relacionado a cozinha e ao
cozinhar.
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2.1

HISTORIA DA ALIMENTACAO

A aimentacdo, alem de uma necessidade
biclodgica € um complexo sistema de
significados sociais, politicos, religiosos, eticos,
sexuais, estéticos, ete. Ahistdriadaalimentacao
abrange, portanto, mais do que a historia dos
alimentos, de sua producao, distribuicao,
preparo e consumo. O que se come e tao
importante guanto o quando se come, 0 onde
se come, O COMO Se come e O Com guem se
come.

A alimentacao € um fendmeno cujo estudo foi
estabelecido nos Ultimos dois seculos a partir
de quatro diferentes enfogues: o biologico,
O econdmico, O social e o cultural. A historia
da almentacéo, dessa maneira, abrange ao
mMenos guatro grandes aspectos: 0s aspectos
fisiologico nutricionais, a hisdria econdmica, 0s
conflitos na divisao social e a historia cultural,
gue inclui a historia do gosto e da culinaria, para
a qual os livros de receitas constituem fontes
primarias.

Alem das questdes politicas e socioecondmi-
cas, a almentacao revela a estrutura da vida
cotidiana, do seu nucleo mais intimo e mais
compartihado. A convivialidade manifesta-se
sempre na comida compartihada.

Ate o seculo XVl os tratados sobre os alimentos
encaravam-nos exclusivamente de um ponto
de vista méedico, terapéutico e nutricional,
dando prosseguimento as crencas milenares
nas supostas virtudes de certos almentos,
especialmente em relagcao ao sexo.

A dimensao fisica da alimentacaoc como um
pProcesso organico e metabdlico Nnao esgota
a dimensao humana da almentacéo, que &
tfambéem uma questao econdmica, social e
cultural alem de bioldgica. A comida € a primeira
necessidade do homem, mas tambem & um
prazer. £, assim, como a respiracao e 0 sono,
faz parte das necessidades basicas, mas
tambem e expressao dos desejos humanaos.

A historia econdmica estudou a alimentacao
do ponto de vista da producado agricola e
industrial e do processamento e da preparacao
dos alimentos, assim como da sua distribuicao
atraves do comércio e finalmente, das
condicdes do armazenamento e do consuMmao.
Alem de fazer parte da historiaecondmicageral,
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HISTORIA DA ALIMENTACAO

a alimentacao destaca-se, em seus multiplos
aspectos particulares, como  fendmeno
fundador da economia.

O papel do aimento localiza-se no apoio da
producao e da reproducao de uma sociedade,
no nivel definido por Marx como infra-
estrutural. Em demografia historica a questao
da almentacao permeia muitos dos estudos
que buscam explicar alteracdes populacionais
devido as grandes fomes como fatores de
despovoamento.

Crescimentos populacionais sao relacionados
com melhorias nutricionais. A historia da
doenca e da salde tambem esta intimamente
igada com a histdoria do abastecimento
alimentar. Os estudos sobre a fome tambem
s80 um aspecto importante da historia social
da alimentacao e se mistura com o tema das
rebelides e desordem social, dai' a importancia
politica da alimentacao, cujo controle faz parte
daformacao dos Estados.

As relacdes entre a culinaria e as classes
sociais podem ser identificadas nos gostos
diferenciados ou nas maneiras a mesa, as
identidades etnicas ou regionais revestem-se
de diversos rituais gregarios e alimentares.

A aimentacao € a luta contra a fome, as
fomes assolam o passado e o presente da
humanidade. O nivel do povoamento e a sua
localizacao e a densidade populacional sao
fatores decorrentes da capacidade de se
produzir alimentos.

A fome nao & apenas a sensacao universal
gue todos possuimos antes de comer, melhor
chamada apstite, mas o estado cronico de
caréncias nutricionais que podem levar amorte
pOor inanicao ou das doencas de desnutricao.
A histdria da humanidade € a historia da luta
contra a fome. A historia da fome ¢ interligada
com a historia da abundancia.

O crescimento demografico € um dos
elementos que pode indicar um aumento No
padrao do consumo alimentar em epocas
passadas, pois a superacao do indice de
mortalidade pelos da natalidade tenderia a
manifestar uma melhoria nas condicdoes de
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HISTORIA DA ALIMENTACAO

vida, particularmente da nutricao, permitindo
a populacao melhor resisténcia a doencas e
prolongamento da expectativa de vida.

Asgrandesfomes contermporaneasnao
decorrem estritamente da falta de alimentos
disponiveis, mas na incapacidade de obter
comida, ou seja, faltam recursos para comprar
alimentos.
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2.2

HISTORIA DA ALIMENTACAO CEARENSE

A0 longo da histdria mundial vemos que 0s
povosadquiriram habitosalimentaresdiferentes
deacordocomasuaregiao. Issotemaver com
a cultura, a localizacéo geografica, capacidade
produtiva, abundancia ou escassez de deter-
minado produto que acaba criando uma
identidade cultural diferente para cada povo.
Partindo desse principio, chegamos a culinaria
cearense, uma rica mistura de racas que se
iNnstalaram ao longo do tempo e deixaram suas
raizes em nossos preceitos culturais.

A cultura portuguesa foi uma forte influéncia
em virtude da colonizagéo, trazendo consigo a
peculiaridade das comidas elaboradas atraves
do cozimento, ricas de tempero e sabor. Os
portugueses trouxeram tambem areligiosidade
e com ela a tradicao dos festejos com comidas
para santos padroeiros das cidades.

A cultura africana, que se instalou e fincou
sua base no nordeste brasieiro, tem sua
representatividade, contudo a presenca indi-
gena desde tempos remotos fez-se como
base de toda a estrutura culinaria cearense,
principalmente na regiéo rural. Nao ha como
falar na populacao rural e nao falar das
caracteristicas indigenas, pois 0 modo em que
as comidas sao preparadas se assemelha ao
mMmodo como os INdios as produziam.

A hospitalidade presente no livro lracema, de
Jose de Alencar, prova a heranca indigena do
pPOVO cearense. Esse ato de comer em grupo
vem dos indios que sempre se alimentavam
juntos. Dos indios tambem herdamos tudo que
e derivado da mandioca que era um alimento
de extrema importancia para a sobrevivéncia
No nordeste.

Atualmente a culinaria cearense vem
sofrendo influéncias diversas, em decorréncia
do intercambio de alimentos, de chefs
especializados na cozinha internacional, etc.
Ha uma troca de informacdes muito rapida
No MunNdo moderno e Nnao ha como frear esta
mistura de culturas que ocorre atuamente.
Contudo, ainda se mantem bem forte a
caracteristica dos frutos do mar como o “carro
chefe” na gastronomia do litoral do Ceara, ate
mesmo em razao da caracteristica geografica
que facilita atingir a primazia com estas iguarias.
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2.3

HISTORIA DA GASTRONOMIA

A histdria da gastronomia se perde nos
primodrdios da existéncia da Humanidade,
iniciando-se  provavelmente, segundo 0s
historiadores, no periodo Paleclitico, assim
gue o Homem comegou a cacar. Logo se
tornaram evidentes as diferencas entre o
homem e 0s outros animais. Descobriram que,
cozinhando, podiam restaurar o calor natural
da caca e acrescentar-lhe sabores para torna-
la mais digerivel. Tambem se aperceberam
gue a coccao retardava a decomposicao
dos alimentos, prolongando o tempo Util para
ser consumida, esta foi a primeira técnica de
conservacao do alimento.

Acredita-se que, antes mesmo de descotbrir
o fogo, o homem ja havia associado que o
calor que vinha das fontes termais e géiseres
da Grande Falha Tecténica da Africa Oriental
desenvolvia uma temperatura e sabor a caca
recem abatida. Assim como a descoberta
do fogo, a invencao dos utensilios de pedra
e barro foi essencial para os processos de
armazenamento e cozimento do alimento.

Uma nova etapa se descortinou para o ser
humano quando ele se tornou sedentario,
fixando-se a terra, impulsionando entao
a agricultura e o dominio dos animais. O
aumento da produtividade agricola permitiu a
armazenagem de uma parte da colheita esta
acaoproporcionouumariquezaalmentarantes
desconhecida, possibilitando o crescimento
da populagcdo e o desenvolvimento das
migracdes, sempre que se esvaiam os bens
naturais. O que permitiu © iNicio de Nucleos
comunitarios, evitando as migracoes, e assim o
aparecimento das aldeias e depois das cidades.
Sao dessas aldeias que se term noticia das mais
antigas receitas de cozinha que foram talhadas
em argila em simbolos cuneiformes por volta
de 1500 a.C.

O inicio das civilizacoes esta diretamente ligado
CoOm a procura, rituais, costumes, cultura e
preparacao do alimento. Enfim, com o prazer de
comer. Esse prazer € a sensacao de satisfazer
uma necessidade que temos em comum com
0s animais, e a fome € a caréncia biologica de
alimento que se manifesta em ciclos regulares,
O homem inventou o ritual social basico que
€ a refeicao, e logo depois, o festim, realizado
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HISTORIA DA GASTRONOMIA

para conseguir protecao e favor dos deuses,
que tambem reflete a busca de prazer e
divertmento sendo um meio de escape das
preocupacdes e da monotonia do cotidiano.

Provavelmente, a refeicao comecou a existir
guando a especie humana deixou de se nutrir
apenas de raizes e frutas e comecou a partihar
epreparar ascarnes gue exigiam a participacao
da familia. Assim a refeicao ¢ a “ritualizacao da
reparticao dos alimentos” (FRANCO, Ariovaldo.
2010) e sempre foi tao rica em simbolos.

‘Oprazer damesa e a sensacao que adverm ae
varias circunstancias, 1atos, lugares, coisass e
pEessoas que acompanham arefeicéo. Eprazer
peculiara especie humana.”

(FRANCO, Ariovaldo. 2010)

Logo a fartura resultante da abundancia de
alimentos gerou o comercio, pois havia a
caréncia de determinados produtos em uma
Ou outra regiao, assim era preciso estabelecer
um intercambio entre estes territdrios. O
comerciante gerava um fendmeno ate este
momento inedito, alguns alimentos novos
tornavam-se indispensaveis para as pessoas,
implementando  ainda mais o0s tramites
comerciais.

Para resistir aocs longos deslocamentos sem
deteriorar, os alimentos foram protegidos coma
adicao detemperoseresinas, e cedo o Homem
se deu conta da potencialidade de algumas
ervas aromaticas, as quais incrementavam o
paladar dos alimentos, alem de ajudar na sua
preservacao. A procura destas plantas deu
inicioagrandes transformacdes socio-poaliticas,
como o fim do Império Romano, o inicio dos
descobrimentos, entre outras.

A Franca ndo tardou a se tornar um grande
centro gastrondmico. E a uniao do rei Louis
de Franca com a fiha da ltdlia Catherine de
Medici, considerada a rainha das panelas, foi
O principio de uma historia de sucesso para a
Gastronomia em solo francés. No ano de 1748
despontou neste pais um gourmet — como €
designado o cozinheiro na Franga — de imenso
talento, Antoine Careme, que ja aocs 17 anos
era contratado para ser o cozinheiro oficial do
Palacio Champps-Flisee.
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HISTORIA DA GASTRONOMIA

Posteriormente, ele fol trabalhar com o
imperador Alexandre da Austria e depois serviu
com seus talentos o Bardo de Rothschild, o
homem mais rico e poderoso da Franca. Em
1885 0 maior cozinheiro do planeta tambem
era francés, August Scouffier, o qual criou
um codigo relacionando todos os elementos
gastrondmicos essenciais para uma cozinha, o
que contribuiu para um requinte sem igual Nna
Gastronomia.

Entdo, ndo € surpresa que o vocabulo
‘gastronomig’ tenha aparecido primeiro em
francés, em 1623, no livro Hedypatheia -
Tratado dos Prazeres - por Arkhestratus, que
era contemporaneo de Aristoteles.

Na decada de 60, Paul Bocuse, Gault Millan
e Jean Michelli subverteram esta arte ao
criarem a Nouvele Cuisine Francaise. Ha uma
diferenca fundamental entre a Gastronomia e a
Culinaria. O gastronomo ou gouwrmet tambem
cozinha, mas ele esta igualmente atento a
sofisticacao dos pratos, preocupando-se em
expor da melhor forma possivel os alimentos
preparados. Assim, €le observa as vestes, a
mUsica e a danca mais apropriadas para se
aliar a determinadas refeicdes, transformando
este momento em uma verdadeira cerimonia
alimentar, Nn&o so voltada para a sobrevivéncia
do homem, mas principamente para he
despertar 0 maximo prazer.

O que retrata a definicao de Ariovaldo Franco
da palavra gastronomia: “comer e beber bem
com a arte de preparar os aimentos e deles
obter o maxmo de satisfacao” (FRANCO,
Ariovaldo. 20710)

Na historia a arte do prazer da comida motivou
génios como Leonardo da Vinci, inventor de
varios acessorios de cozinha, como o celebre
‘lLeonardo” para esmagar alho, para alem de
novas receitas. Precursor da “nouvelle cuising’,
Da Vinci fundou com outro sécio o restaurante
“‘AMarca das Trés Ras” em Florenca.

A gastronomia despertou curiosas sensibili-
dades em musicos como Rossini e em
escritores portugueses e estrangeiros. Camilo
Castelo Branco era avesso a descricoes, mas
Nao resistiu a descrever um saboroso caldo
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HISTORIA DA GASTRONOMIA

verde, enquanto que Eca de Queirds tem
iNnUMmeras mencoes a restaurantes nas suas
obras.

O culto dos prazeres da mesa chegou ao ponto
de fazer com que os aficionados se juntassem
em associacoes gastrondmicas como a belga
“Orare des Agathopedes’ em 1685, a francesa
‘Conirerie ade la Jublatior?’ ou O portugués
‘Clube dos Makavenkos” em 1884, para alem
de exemplos mais recentes como o Sow
Food, que em reacao ao Fast Foodtem como
simbolo um caracol.

O primeiro tratado sobre gastronomia foi
escrito por Jean Anthelme Brillat-Savarin, um
gastronomo francés que, em 1825, publicou a
“Fisiclogia do Paladar”, cujo titulo completo em
francés € Physiologie du Godt, ou Meditations
de Gastronomie Transcendante, ouvrage
theorique, historique et a l'ordre du jour, dedie
aux Gastronomes parisiens, par un Professeur,
membre de plusieurs societes litteraires et
savantes.

Por este titulo que, em portugués poderia
ser traduzido como ‘“Fisiologia do Paladar
ou Meditacdes sobre a Gastronomia
Transcendental, obra tedrica, historica e atual,
dedicada aos Gastronomos parisienses, por
um Professor, membro de varias sociedades
iterarias e cientificas”, pode considerar-se a
gastronomia como uma ciéncia ou uma arte.

No entanto, nao se deve confundir esta ciéncia
com a nutricao ou a dietética, que estudam
os alimentos do ponto de vista da sadde e
da medicina, uma vez que a gastronomia &
estritamente relacionada ao aspecto comercial
(Nno que diz respeito a preparacao de comida
em restaurantes) e cultural (no que diz respeito
ao estudo desta ciéncia).
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2.4

O TURISMO E A GASTRONOMIA

O turismo e a gastronomia selaram sua relacao
aolongo do seculo XX, guando o habito de vigjar
iNcorporou-se No periodo de descanso. As
férias, os meios de transporte mais eficientes,
a construcéo de estradas contribuiram com
a exploracao do local e fizeram com que
0s deslocamentos se tornassem comuns,
resultando em um intenso fluxo de pessoas,
circulando de um lado a outro.

Nesse ir e vir mais frequente, o contato com
novas paisagens, culturas e sabores despertou
interesses variados em torno do evento
turistico, e assim foi gue a gastronomia ganhou
lugar, sobretudo ao atrair um segmento de
vigiantes interessados em estimular seus
sentidos atraves da experimentacao da
cozinha do outro.

O turismo €& motivado pela busca de
informacodes, de novos conhecimentos, de
integracao com outras pessoas, comunidades
e lugares, da curiosidade, dos costumes, da
tradicéao e da identidade cultural. O turismo abre
perspectivas para a valorizagao e revitalizacao
do patrimobnio, de tradicdes e de bens culturais.

A gastronomia e o Turismo s8o indissociaveis,
pois € impossivel pensar em turismo sem
prever a alimentacdo para curta ou longa
permanéncia. Em qualquer destino, o viajante
precisa de aimentacao e assim acaba
experimentando a cozinha da localidade. O
turismo gastrondmico esta ligado a sensacao
e ao prazer de conhecer e saborear algo Novo
qguando se vigja.

Um povo se defineg, antes de tudo, pela sua
cultura, e a gastronomia € um dos aspectos
culturais de um povo. A curicsidade e
necessidade de experimentar, degustar, provar
e descobrir fazem parte do ser humano. Ao
associarmos o turismo cultural e a gastronomia,
podemos perceber que estas duas atividades
correm lado alado, transportando o visitante de
descoberta em descoberta.

O turismo e a gastronomia estao diretamente
ligados ao prazer e as sensacdes. Algumas
regides se aproveitam de sua cultura, historia
e tradicoes se divulgando atraves da gastro-
nomia, lancando um produto turistico tao dis-
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tinto que tambéem € parte integrante do turismo
cultural,como osroteiros gastrondmicos. Varios
turistas viglam para conhecer a fabricacao
de bebidas e de comidas, assim visitando
mosteiros e vinhedos. Quando os turistas
pensam em vigjar e lembram-se de chocolate
as primeiras cidades a serem lembradas sao
Gramado e Canela no estado do Rio Grande
do Sul, pois s&do conhecidas nacionalmente
pelas delicias de chocolate e de trufas que ali
s&o fabricadas.

Varias localdades que tem a gastronomia
como um atrativo turistico, vém desenvolvendo
ointeresse de preserva-la como um patrimonio
cultural, por ter o turismo englobado em sua
economia. Vale ressaltar que alguns produtos
de origem brasileira ja podem ser tombados
como bens imateriais que € o caso do Acaraje
e do Queijo Minas, por exemplo. A gastronomia,
sendo uma das manifestacoes culturais mais
expressivas € um grande polo de atracao de
fluxos turisticos e constitui um dos eixos do
turismo cultural, além de viabilizar e universalizar
a troca humana e o convivio entre culturas,
costumes e habitos distintos.

Cozinhas regionais sempre existiram, mas algo
mudou em sua interpretacao. O deslocamento
ate a regiao, degustar /1 /locoa comida de la &
partedessanovaexperiéncia. Conhecer pratos,
ingredientes, comprar produtos, leva-los para
casa.. lambem e possivel degustar os Novos
sabores, que podem ser preparados em casa
ou consumidos Nos restaurantes, embora o
descolamento entre espaco e comida diminua
a percepcao de autenticidade. O territdrio e
especificidade culinaria passam a dominar a
ideia de cozinha regional e se transformam em
estimulo aos vigjantes, que saem da cidade em
busca da verdadeira comida tipica.
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2.5

AS PRIMEIRAS ESCOLAS DE GASTRONOMIA

Os seculos XIX e XX foram os dois seculos
mais importantes para a gastronomia. As duas
| primeiras cidades europeias em que sediaram
as atividades e estudos gastrondmicos foram
Paris e Londres, devido a nova sociedade
urbana gerada pela industria, que pedia
i etiqueta, elegancia e boas maneiras.

o Q_uz M@M toutes fortes |
i D »E _ﬁ{ E P A S ~ | As cozinhas dos palacios eram verdadeiras
e oy ‘ Fm : :

' escolas de gastronomia porque foi nelas que

¥ Eﬂ Gmf& cn M”Em d‘“!"*‘-‘ re plus dé]mm " todo o processo de aprimorar as técnicas do
qﬂ& % qmma £1f€§m: F{'iu prefent; . ato de cozinhas nasceu. No reinado de Luis

- IH‘-FLSE' E:N QU&TRE"&"CELUMES : Xl ( 1610 — 1643), a culindria passa a ser vista
- L 13 principalimente como fonte de prazer, e se

40

: it . desvincula de sua funcéo de alimentacéao por
A ,ﬁ,ﬂ A-,gg; gm,, j‘irm, ; T . necessidade bioldgica. A nobreza passa a se

MQNSELENEUR I;E PRINCE ;  interessar mais pela gastronomia e grandes
cozinheiros, gratos pelo interesse, dao nome

: ’ORANGE ET DE NAS&AU &’C' " dos seus pétrées aos seus pratos.l No reinado

J8Eg . PAR LE SIE UR " deluis XV, surge uma nova cozinha francesa.
VINCENT ~LEA CIIﬂPELLE, '
~ Son Chefdg Cuifine, & m-demdu_ - Noreinado de Luis XV, foram publicados varios
R A % MYLORD cﬂssrgg FLE‘IT. RS, ~ livros de cozinha como: Le cuisinier moderme,
- 2 ~ de Vincent La Chapelle, e Dons de Comus ou
AV, fj T O M E ’PR E MIP”' iz Lés arlices de La table, de Francois Marin. Foi
' r ., editado em 1733, na Inglaterra, o 7he Modern

buscando um aprimoramento da gastronomia.
Vincent de La Chapelle era um chef francés
IIIIpnmé chez A HT o :H £ DE GrooT, ~ viglante que integrou a cozinha francesa com
 Aux dépens de L’ AUTEUR, £ ce vend, a Holanda, Alemanha e Portugal. Abriam-se as
3 _I'.'hez AN TGINE VAN DO LE, le;a.? _ fronteiras para a nova culinaria
,!Sn chﬂﬂ :h:xxv )
Exornp\dr dolivro Lc cuisinier Moderne de Vincent La ' A'boamesa’ acs pPOUCOSs se tornava acessivel
Chapelle a classe media, porem apenas 0s ricos
e 0OCIAM  pagar bons cozinheiros. Agueles
k' Que nao podiam, contratavam cozinheiras,
b denominadas coraons-bleus, que hoje é o titulo
% Cde uma das maiores escolas de gastronomia
do mundo.

= ‘. ; W ; L ; A Cook. A Franca e a Inglaterra estavam sempre
l

¢ O Cordon Bleu € uma escola de ‘“arte
. culinaria” que foi fundada em Paris em 1895
B Dclo jornalista e editor da revista La Cuisiniere
|\ Cordon Bleu, Marthe Distel. Em 14 de janeiro de
5 1896, aconteceu em Le Cordon Bleu a primeira
20 demonstracao em fogao eletrico. Dail em
. diante, a reputacéo internacional do Cordon
18 ' Bleu se espalhou rapidamente. Grandes chers
chegam a escola para ensinar os alunos.

Marthe Distel e Henri Paul-Pellaprat com seus
estudantes na frente da Escola Cordon Bleu em 1896
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Hoje, o Cordon Bleu oferece seus cursos em
mais de 29 escolas internacionais espalhadas
pelo mundo, e é fregUentado por mais de
20.000 alunos a cada ano. Os alunos sao
ensinados pelos Master Chefts, a maioria dos
quais vém de restaurantes ou sao vencedores
de competicdes de prestigiados titulos com
Meileur Ouvrier da Franca. Eles ensinam os
seus conhecimentos da classica cozinha
francesa, internacional e modernas tecnicas
culinarias para os alunos. Depois de Cordon
Bleu, varias outras escolas de gastronomia
comecaram a aparecer pelo mundo e a arte

.\ de cozinhar vem crescendo e se aprimorando
§. todos os dias.

No pais, sao oferecidos varios cursos
= tecnolégicos na area e alguns mini-cursos
. esgpecializados em diferentes areas da
gastronomia. No Ceara, existem poucos
cursos de graduacéo, a Universidade Federal
do Ceararecentementeincluiu nasua gamade
£ cursos aGastronomia, que faz parte do Instituto
| de Cultura e Arte atualmente em construgéo.
Com carga horaria minima de 1264h totais
% divididas em 8 periodos. Alem de diversos
. CUrsos oferecidos por diferentes escolas.

A sede Le Cordon Bleu de Paris - Franca
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A sede Le Cordon Bleu de Londres - Reino Unido

Desde o primeiro ano, 0s cursos mesclam
matérias praticas com tedricas. Na parte

tedrica, os destagues ficam para historia da

gastronomia, bioguimica, microbiclogia e
seguranca dos alimentos, funcionamento de
restaurantes, desenvolvimento de pessoal
e higiene, além de sociologia, matematica,
estatistica, psicologia, direito, legislacao
aplicada e gestao financeira. A pratica € cheia
de disciplinas como coquetéis e drinques,
panificacao, sobremesas, confeitaria, cozinha
brasileira e internacional, arte em frutas e
legumes, enoclogia e cozinha alternativa. Em
alguns cursos fazem parte do curriculo aulas

B de inglés, espanhol e francés instrumentais.
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Sala Fast Food - SENAC/CE

Sala Fast Food - SENAC/CE

Sala Confeitaria

3.1

ESTUDOS DE CASO - SENAC/CE

Um dos pioneiros no ramo de cursos
gastrondmicos aqui no Ceara foi o Servico
Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC
— CE), cujo portifdlio inclui uma lista de 40
cursos, divididos em trés categorias: iniciante,
profissionalizante e aperfeicoamento. Cada
turma contem, em media, 20 alunos.

O SENAC oferece cursos de peguena, media
e longa duracéo, que preparam do Garcom ao
Chef de Cozinha. Para isso a sede do SENAC
— Ck, localizada no centro na Avenida Tristao
Goncalves, estaequipadacomtrés laboratorios
de cozinhas pedagogicas, sendo uma Cozinha
Fast Food, com espaco para aulas tedricas,
alem dos equipamentos de cozinha, a Ultima
€ a cozinha pedagogica, apenas com ilhas de
trabalho para o preparo de alimentos e o fogao
industrial.

Alem das trés cozinhas pedagdgicas existem
tambéem duas cozinhas de apoio, uma cozinha
de pré — preparo com ligagcao com a cozinha
pedagogica, € uma cozinha de triagem com
acesso as duas camaras frigorificas, uma
de congelados e outra de resfriados. Alem
disso, ha uma sala de apoio, a supervisao
de gastronomia, onde fica o escritdrio dos
professores.

Todas as cozinhas pedagogicas e a sala de
apoio possuem janelas de vidro ao longo de
toda sua extensao permitindo  visualizacao
da aula para quem esta no corredor, as duas
cozinhas de apoio possuem porta com janela
de vidro permitindo tambéem a visualizacao de
guem esta dentro.
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3.2

ESTUDOS DE CASO - ICIF

O ICIF (stituto di Cucina, Cultura ed Fnologia
delle FRegioni dltala) € uma associacao

. sem fins lucrativos, destinada a promover a
| gastronomia italiana e suas tradicdes agricolas

e aimentares para estrangeiros atraves

L da organizacdo de cursos de formacéo e

eventos promocionais. Desde 1991, o ICIF foi

: organizando cursos de Mestrado, téecnicos e

cursos de aprofundamento para grupos de
profissionais estrangeiros (chefs, sommeliers
e donos de restaurantes) que pretendam
adquirir uma especializacao em cozinha italiana

| e enologia.

AO longo destes anos tem graduado estu-
dantes provenientes da Australia, Bermudas,
Brasil, Canada, China, Chipre, Coréia, Filipinas,
Alemanha, Japado, Hong Kong, India, Israel,
. Libano, Meéxico, Peru, Russia, Estados Unidos,
iNngapura, Suecia, Tailandia, Taiwan, Venezuela
e ltélia. A associacao possui uma grande rede
de representacdes por todo o mundo, por
iISSO consegue recrutar um grande Nnumero de
estudantes. Desde 1997 ICIF tem sua sede Nno
castelo de Costiglione d’Asti, onde se realiza os
Ccursos de enologia e culinaria italiana.

Em 2004, a comissao decidiu expandir as
suas atividades com a abertura de duas novas
escolas, a primeira no sul do Brasil, em Flores
da Cunha, no Rio Grande do Sul em parceria
- com a universidade de Caxias do Sul e o outro
em Xangai na China, na Universidade Xangai
Lingang no campus da Ciéncia e Tecnologia da
Escola.

O ICIF possui aulas praticas e tedricas que

instalacdes e tambem possui sua propriaadega

W de vinhos que € uma das mais atualizadas da
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ESTUDOS DE CASO - EATALY

O Eataly tem o intuito de apresentar uma
culinaria sob outra perspectiva, incentivando
uma busca gastrondmica da perfeicao, com
alimentos preparados de maneira consciente e
matéria prima de qualidade. Todos os alimentos
que sao comercializados vém diretamente
da ltdlia e s&o processados de acordo com
a tradicao italana. Apesar de nao ser uma
novidade, o Eataly ainda ngao foi difundido no
mMunNdo, pois pequena parte da populacao tem
O interesse e condicao financeira de investir
em alimentacao de qualidade, ficando restrito
a camadas sociais mais abastadas ou agquelas
pESSOAs gue se preocupam com uma refeicao
saudavel.

O Eataly € um lugar Unico que oferece em
seu espaco, uma gama de atividades voltada
e £ | 2, Bl o2 aimentacio. Existe a oferta de produtos,
~ § tanto na forma de distribuicéo como na forma
. de oportunidade para jantar, com areas de
compras por toda parte e locais para comer
_ : - dentro do complexo. Ha, tambem, um discurso
b % W SObre ensino e conjunto articulado de cursos
' i e cozinha, degustacao de vinho, cursos de
k= culinaria e armazenamento de alimentos alem
Q de aulas para o publico infanti.

Sala de Enologia ICIF

Sala de Aula ICIF Costelgiole D'Asti
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4.1

O PROGRAMA DE NECESSIDADES

Pav. Térreo:

Restaurante — Escola: 252,75 m?
Salao Restaurante: 158,60 m?
Bar. 16,50 m?
Cozinha: 52,60 m?
Camara Fria: 5,10m?
Monta Cargas/Circulacéo: 10,45m?2
Depdsito: 9,50m?
Circulacao (acesso de servico): 38,40 m?
WC Feminino: 20,156m?
WC Masculino: 20,15m?2
Hall de Entrada (Escola): 79,00 m?2
Recepcao/Administracao: 55,10 m?
WC Administracao: 12,50 m?2
Auditdrio com cozinha permanente: 143,80 m?
Sala de Som/Projecao: 8,15 m?
Sala de Traducao Simultanea: 9,90 m2
WC Auditorio: 10,70m?
Quiosques: 17,15 m?
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1° Pavimento:

Sala de Aula Pratica: 77,95 m?

Monta Cargas/Circulacao: 10,45 m?
Depdsito: 9,50 m?

WC Feminino: 20,15 m=?

WC Masculino: 20,15 m?

Circulacao: 127,560 m?

Laje tecnica (condensadores): 35,15 m?
Area de Conviéncia/ Horta: 302,50 m?
Hall: 168,45 m?

Auditorio: 87,70 m?2

Biblioteca: 168,45 m?

Laje Técnica: 26,70 m?
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2° Pavimento:

Sala de Aula Tedrica: 77,95 m?

NMonta Cargas/Circulacao: 10,45 m?
Depdsito: 9,50 m?2

WC Feminino: 20,15 m?

WC Masculino: 20,15 m?

Circulacao: 127,560 m?

Biblioteca: 268,45 m?

Hall: 79,00 m?

Laje tecnica (condensadores): 35,15 m?
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3° Pavimento:

Laboratorio - Baristas: 77,95 m?

Laboratorio - Barmans: 77,95 m?2
Laboratorio — Confeitaria/Padaria: 77,95 m?
Laboratdrio — Enologia: 77,95 m?
Laboratorio — Sommelier (Cerveja): 88,20 m?
Laboratorio — Sommelier(Cachaca). 74,85 m?2
Sala de demonstracao: 87,90 m?

Monta Cargas/Circulacao: 10,45 m?
Deposito: 9,50 m?

WC Feminino: 20,15 m?

WC Masculino: 20,15 m?

Circulacao: 127,50 m?

Hall: 79,00 m?

Laje tecnica (condensadores): 35,15 m?
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4° Pavimento:

Monta Cargas/Circulacao: 12,85 m?
Depdsito: 9,50 m?

WC Feminino: 31,64 m=2

WC Masculino: 31,02 m?
Circulacao: 102,45 m?2

Hall: 79,00 m?

L aje tecnica (condensadores): 35,15 m?

Sala dos Professores:; 60 m=2

Salas Individuais (Professores): 7,30 m?

Tesouraria: 4,20 m?2

Secretaria: 41,55 m=

WC Masculino (secretaria): 4,20 m?
WC Feminino (secretaria): 4,20 m?
Recepcao: 71,20 m?

Almoxarifado: 9,75 m=2

WC Masculino (recepcao): 3,70 m?
WC Feminino (recepcao): 3,70 m?
Sala de Reunides: 38,40 m?2

Sala do Coordenador: 38,40 m=2
WC Coordenador: 3,55 m=?

Sala Diretor: 49,50 m?2

WC Diretor: 3,96 m?2

Recepcao Enfermaria; 14,25 m?
Consultorio: 13,55 m=?

Ambulatorio: 23,65 m=2

WC Enfermaria; 3,00 m=2

Depdsito: 2,65 m?
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Subsolo:
Market:
Area de compras: 890,00 m?
Hall: 43,95m?2
Recebimento e lavagem: 34,80 m?
Depodsito: 97,30 m?
Escola:
Hall principal: 49,25 m?
Cémarakria: 32,756 m?
Alimentos Nao Pereciveis: 31,00 m?
Adega: 10,10 m?
Distribuicao: 18,90 m?
Recebimento e Lavagem: 33,40 m?
Monta-Cargas: 12,85 m?
Depodsito: 9,50 m?
WC Feminino: 20,15 m=2
WC Masculino: 20,15 m?
Acesso: 41,565 m?
Lixo Seco: 9,75 m?
Lixo Umido: 9,75 m2
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4.2

FLUXOGRAMA - MARKET

Setores de Compras:

- Cames
- Peixes
- Bebidas - Massas
- Queijos - Paes

- Chocolates - Equip.

- Graos - Livros

- Frutas

-Verduras

- Laticinios
- Frios

Restaurantes:

- Restaurante de comida
internacional

- Quiogue de sushi

- Restaurante de Massas/ Pizzas
- Padaria/ Confeitaria

Zona de acesso publico livre
. Zona de acesso publico controlado

. Zona de acesso restrito
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4.3

FLUXOGRAMA - TERREO

Salade Salade
Som Som

I

Auditério <—> WC'S

I

Atrio

WC'S

Zona de acesso publico livre
. Zona de acesso publico controlado

. Zona de acesso restrito
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4.4

FLUXOGRAMA - PAV. 1

¢
i

Zona de acesso publico livre
. Zona de acesso publico controlado

. Zona de acesso restrito
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4.5

FLUXOGRAMA - PAV. 2

¢
i

Zona de acesso publico livre
. Zona de acesso publico controlado

. Zona de acesso restrito
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FLUXOGRAMA - PAV. 3

Zona de acesso publico livre
. Zona de acesso publico controlado

. Zona de acesso restrito
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4.7

FLUXOGRAMA - PAV. 4
<—> Recepgdo <——> ‘ <—> ‘
‘ ‘

Zona de acesso publico livre
. Zona de acesso publico controlado

. Zona de acesso restrito
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FLUXOGRAMA - SUBSOLO

°-o

Estacionamento

I

Zona de acesso publico livre
. Zona de acesso publico controlado

. Zona de acesso restrito
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Mapa de Localizacao do Centro de Gastronomia do Ceara

S.1

O TERRENO

O Centro esta localizado ao sudeste da cidade
de Fortaleza, no bairro Edson Queiroz na
esqguina das avenidas Washington Soares e
Edilson Brasil Soares. A escolha do terreno
para o Centro de Gastronomia do Ceara € de
grande importancia e sua localizacao depende
de dois fatores que se complementam.

O primeiro fator € que o sudeste da cidade
de Fortaleza € uma area em expansao onde
atualmente se concentram uma gama de
empreendmentos tanto comerciais quanto
residenciais. A Av. Washington Soares € uma
avenida bastante movimentada da cidade e €
umexemplo do problemagque encontramosem
varias outras cidades do pais: o espaco publico

¢ & dominado pelas vias de alto trafego onde o

pedestre parece nao fazer parte da dinamica

| local. Nao ha locais de parada, descanso nem

lazer por quase toda a extensao da avenida.
Percebemos claramente que a dinamica do
local volta-se para o veiculo.

A avenida se encontra como elemento de
transicao, de passagem, onde O Convivio e O
estar nao se encaixam em sua definicao. Os
edificios se fecham para o seu interior e o local
acaba sendo associado a um lugar perigoso
tanto pela viocléncia da cidade quanto pelo
grande trafego de veiculos. Mas as ruas sao
essenciais para a vida da cidade, para a criacao
emanutencaodasrelacoespessoais. Saonelas
gue ocorrem 0s Negocios, 0s encontros, etc.

' Em Fortaleza existem varios exemplos de ruas
1 onde Nao existerm espacos de convivéncia em
© quase toda sua extensao, onde & necessario

que se crie espacos agradaveis para as
pessoas. E o caso da Av. Washington Soares.
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Restaurante Coco Bambu Sul vizinho ao terreno
(foto: Reproducao Google Earth)

Restaurante Peixada do Meio proximo ao terreno

O TERRENO

—1 Na tentativa de criar um espaco gue recupere

- O carater de espaco publico e da vida urbana
.~ do local, foi pensada uma praca, Como
| contribuicao para o bairro, e para a cidade.

' § Como se sabe, as pragas nao precisam

necessariamente acontecer em espacos
tradicionalmente conhecidos como publicos,

M mas estao abertas a novas complexidades,
' podendo ocorrer em diversos lugares com
- dinamicas distintas. Por isso o0 equipamento

proposto conta com um espaco privado, onde
se tem a Escola de Gastronomia e o Market,
mas tambéem conta com uma praca onde ha,
aléem de equipamentos gastrondmicos como
lojas e quiogues dedicados a culinaria, espacos
de convivéncia e descanso tentando criar,

| assim, um espaco voltado ao publico onde
| haja uma conexao entre a rua, © passeio e O
. clemento arquitetdnico.

| Alem da questéo da praga nao se pode

esqguecer que ha, como segundo fator
para a escolha, a questao da proximidade
do complexo de outros equipamentos na
area da culinaria e da gastronomia. Como
dito anteriormente, essa parte da cidade se
encontra em expansao e por causa a disso
houve um aumento Nna demanda por areas de

B o7cr na drea. E isso acarretou num local cheio

de novos restaurantes, lanchonetes, barzinhos
e casas de shows.

Esses equipamentos necessitam de
profissionais qualificados nas mais diversas
areas do entretenimento: desde garcons
e atendentes a chefs de cozinha. A Escola
proposta nesse projeto visa atender a essa
demanda que n&o & particular apenas da area,
mas sim do Ceara como um todo.
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5.2

O ENTORNO DO TERRENO

Cruzamento movimentado entre as Avenidas Washington
Soares e Edilson Brasil Soares
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Vista do terreno a partir da Av. Edilson Brasil Soares



O ENTORNO DO TERRENO

Vista do terreno a partir da Rua RepUblica da Arménia.
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Casas de frente para o terreno na Rua Republica da Arménia






6.1

O PROJETO

OCentrode Gastronomiado Cearae composto
de trés partes que se relacionam. A Escola de
Gastronomia do Ceara, o Market e a Praca.

A idéia da escola surgiu como uma maneira de
criar um espaco que atendesse as demandas
que existem de treinamento de pessoas
que trabalhem na area gastrondmica. Foi
pensado um lugar que oferecesse cursos Nos
mais diversos ramos da gastronomia, desde
treinamento de garcons a treinamento de
chers.

O local abriga, primeiramente, um curso de
graduacao em Gastronomia que, dividido,
em oito semestres ocupa boa parte das
salas de aula com 24 alunos por semestre
no periodo integral. Alem disso, existem salas
de aulas para cursos técnicos em diversas
areas que vao desde demonstracdes de
pratos especiais a cursos de sormmeliers com
laboratorios completos para a preparacao de
bebidas artesanais. Ha tambeém uma area de
treinamento chamada Restaurante — Escola
onde os aunos podem ftreinar as técnicas
aprendidas em sala de aulanum local aberto aoc
publico gue se torma um atrativo a mais ao local.

Ha, tambéem, um interesse pelos eventos na
area gastrondmica e por isso a criacao de
um espaco onde pudesse abrigar um volume
maior de pessoas para palestras e cursos que
seriam dados por chers de renome nacional
ou internacional foi necessaria. E assim surgiu
O auditorio com a cozinha ja fazendo parte do
seu layout natural onde todo o equipamento
necessario ja estaria presente.

Alem da escola, o Market foi criado como um
atrativo as pessoas que trabalham na area da
cozinha. Um local onde pudessem comprar
equipamentos de cozinha, alimentos, bebidas,
livros, etc. sem precisar ir a lojas diferentes.
O Market conta tambem com espacos de
restaurante internos onde as pessoas podem
comer durante as compras ou mesmo fazer
uma pausa durante uma caminhada pelo local.

A praca chega como uma forma de interligar
os dois elementos arquiteténicos diferentes e
Criar um espaco de lazer e descanso com os
diversos quiogues e areas de convivéncia.
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Planta Baixa Sala de Aula Tedrica

Planta Baixa Sala de Aula Pratica

6.2

A ESCOLA

As Salas de Aula:

As salas de aula s&o divididas em dois tipos:
As salas de aula praticas e as salas de aula
tedricas. As salas tedricas tém capacidade
para 24 alunos, onde esses irao assistir aulas
e fazer anotacdes sobre 0s diversos assuntos
abordados que servirao de embasamento para
as aulas praticas.

Nas aulas tedricas, variam-se o0s temas
desde histdria da gastronomia a técnicas de
montagem de cardapios, administracao de
restaurantes, etc.

As salas praticas tém capacidade para oito
alunos de cada vez, o numero reduzido foi
pensado para que houvesse uma melhor
compreensao do gue € passado pelo professor
e um acompanhamento melhor de cada aluno
por parte desse. Assim como o professor, cada
aluno tem uma bancada de trabalho individual
com fogao, forno, pia e armarios embutidos
onde conseguem acompanhar as instrucdes
dadas pelo professor de uma maneira mais
didatica em que ele pode preparar um prato e
0 aluno pode acompanha-lo logo em seguida.
A sala tem locais para o armazenamento de
produtos para as aulas em refrigeradores
e armarios de alimentos. Os equipamentos
necessarios podem ser encontrados tanto nas
bancadas individuais guanto Nos armarios da
sala.

Uma camera deve ser instalada acima da
bancada do professor e esta projeta uma
imagem No quadro branco atras desse para
que o0s alunos consigam acompanhar o0s
procedmentos realizados. Gravacoes podem
ser feitas e encaminhadas aos alunos para
que estes possam assistir novamente as aulas
facilitando o aprendizado em casa. Para melhor
visualizacao, a exaustao e realizada atraves de
coifas que devem ser colocadas fora angulo
de visao dos alunos. As janelas posicionadas
acimadas areas de trabalho podem ser abertas
para permitir uma circulacao do ar dentro das
salas sem atrapalhar a aula devido ao fato
gue o ar quente circular pela parte superior do
ambiente. Ha tambem um planejamento para
O resfriamento das salas com ar condicionado
com a disposicao dos condesadores na laje
tecnica proxima as salas.
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Planta Baixa Sala de Demonstracao

A ESCOLA

Uma sala de aula de demonstracao, com
capacidade para 32 alunos, foi proposta
para que houvesse locais para cursos
demonstrativos dos mais diversos tipos onde
O professor cozinha Nnuma estacao de trabalho
equipada com fogao industrial, bancada de
trabalho com pia e refrigeradores de bancada
e 0s aunos tomam notas e observam o
professor. Assim como as salas de aula pratica,
a sala de demonstracao deve ser equipada
com equipamentos de gravacao e reproducao
para que 0s alunos nao percam nenhum
detalhe explicado pelo professor e possam
tem acesso aos videos gravados em aula logo
em seguida. Essa sala pode ser utilizada nao
apenas pelos alunos do curso de graduacao,
mas No caso dos Cursos gue seriam ofertados
a parte pela escola.

Alem das salas de aula tedrica e das salas
praticas, ha mais um tipo de salas, chamados
laboratorios. Os laboratdrios sao salas para
treinamentos dos mais diversos tipos que
podem acontecer como cursos ofertados para
O publico em geral ou como parte da grade
curricular da graduacéo em gastronomia. Sao
eles: o laboratdrio de enologia, o laboratorio de
Barman,o laboratdrio de Barista, e o laboratorio
de Confeitaria e Padaria e os laboratdrios de
sommelers.
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Planta Baixa Laboratorio - Enologia

[

L

Planta Baixa Laboratorio - Barman

A ESCOLA

Os Laboratorios:

O Laboratorio de enologia € equipado com
mesas espacosas gue contem peguenas
cubas para auxiio dos alunos e, em suas pare-
des, contem estantes para armazenamento
de vinhos. E uma sala para nove alunos por vez
onde estes vao aprender o basico da enologia,
gue € a ciéncia que estuda todos os aspectos
relativos ao vinho, desde o plantio, escolha do
solo, producao e envelhecimento.

O Laboratdrio - Barman €& equipado com
um amplo ambiente que reproduz © espaco
de um bar, com uma grande bancada de
trabalho com cubas e um balcao alto. Atras da
bancada de trabalho ha uma grande bancada
de auxilio com refrigeradores horizontais
embutidos, armario para armazenagem dos
equipamentos, copos, garrafas. As cadeiras
de salas de aula foram substituidas por mesas
altas com banquetas para o treinamento
dos alunos, como servir clientes. Alem disso,
ha uma area reservada ao malabarismo de
garrafas, essa area € acolchoada no piso para
evitar acidentes, deixando os alunos a vontade
para treinarem.
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Planta Baixa Laboratorio - Barista

Planta Baixa LLalboratério - Padaria e Confeitaria

A ESCOLA

O Laboratério — Barista contem uma sala
ampla, com capacidade para 20 alunos,
com bancadas equipadas com varios tipos
de cafeteiras e moedores de café, alem de
armarios para armazenagem de equipa-
mentos, xicaras, copos e ingredientes. As
ancadas possuem refrigeradores horizontais
embutidos e um fogao industrial. Ha, tambem,
mesas que servem para o treinamento dos
alunos de como servir além de espaco para
que estes oucam explicacdes e aulas sobre o
manuseio do café e as combinacdes que sao
feitas nas cafeterias.

O Laboratério — Padaria e Confeitaria € um
espaco que abriga até oito alunos de cada
vez, Cada estacdo de trabalho contem
fogao industrial de 4 bocas mais chapa,
fornos individuais, que ficam abaixo do fogéo,
pancadas de apoio com refrigeradores
horizontais embutidos.

Alem das estacdes de trabalho dos alunos ha a
estacao de trabalho do professor que contem
mais um forno industrial, para auxilio dos alunos
e umalonga bancada de apoio nalateral da sala
guepossuimateriaisnecessariosparaos alunos
como fritadeiras, chapas e etc. aléem de um
forno para paes e outro para pizzas gue podem
ser utilizados por qualguer aluno, refrigeradores
horizontais para o armazenamento, e armarios
embutidos para a guarda de alimentos ndo
pereciveis a serem utilizados durante as aulas.
Esse laboratdrio tambem pode ser utiizado
para aulas de churrasqueiro, pizzaiolo, etc.
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Planta Baixa Sala de Aula P'ratica
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Planta Baixa Sala de Aula P'ratica

A ESCOLA

Os Laboratérios de Sommelers sao um
pouco diferentes do resto dos laboratorios.
Os sommeliers sao profissionais que se
especializam em um tipo de bebida, eles sao
encarregados de conhecer a bebida a fundo
e todos os assuntos relacionados a esta.
Muitas vezes os sommeliers sao contratados
para cuidar das compras, armazenamento e
rotacéo das bebidas em restaurantes e hotéis.

Nesses laboratdrios, além de poderem
aprender teoricamente 0s passos para se
tornarem bons profissionais o espaco & feito
para que haja um aprendizado do manuseio da
bebida com equipamentos de Ultima geracao
para a fabricacao de bebidas artesanais e um
local para o seu armazenamento ate ahoraque
asbebidasficam prontas (o que pode levar mais
de uma semana). Esses lalboratdrios criam um
pequeno estoque de bebidas artesanais que
pode ser vendida para o publico no restaurante
da propria escola.

‘ 52 ‘ CENTRO DE GASTRONOMIA DO CEARA

O PARTIDO ARQUITETONICO



oo e

.

Planta Baixa Auditorio com cozinha embutida

Planta Baixa Auditorio comum

A ESCOLA
Os auditorios:

Foram propostos dois auditorios para a escola,
sendo um auditdrio especial onde se tem
uma infra-estrutura de cozinha permanente
para poder estar gapto a receber palestras de
chefs do mundo inteiro assim como nomes
importantes da gastronomia. O palco €
equipado com fornos industriais, refrigeradores
e armarios de equipamentos e, assim como
as salas de aula praticas contem todo um
equipamento de reproducdo e gravacao dos
procedimentos realizados para que as pessoas
qgue vao assistir as palestras consigam ver
tudo que acontece na bancada de trabalho do
palestrante. Esse auditorio foi projetado com
capacidade para 120 lugares, sendo dois deles
para deficientes fisicos. Alem disso, o auditorio
€ equipado com uma cabine de reproducao
de som para eventuais apresentacoes com
videos e uma cabine de traducao simultanea
onde para o caso do convidado falar outro
idioma. Banheiros s&o colocados no fim do
auditorio para uso das pessoas que estao no
auditorio.

O outro auditorio tem capacidade para 60
pessoas e pode ser utilizado para palestras
cComunNs ou aulas para um grupo maior de
pessoas. Diferente do outro, este Nnao possui
cabines especificas de som e traducao mas
€ equipado com projetores e som da mesma
forma.
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Planta Baixa Primeiro Pav. Biblioteca

Planta Baixa Segundo PAv. Biblioteca

A ESCOLA

A biblioteca:;

A biblioteca encontra-se ocupando dois
pavimentos No bloco da Escola. Dividida em
pequenos setores internos ela conta com um
acesso vertical por dentro do proprio espaco,
o que facilitaria a locomocao dos alunos, alem
de areas reservadas para estudo em grupo e
individual e também de computadores para
pesquisas.

Cada pavimento conta com uma area de
recepcao onde se pode fazer emprestimo de
livros e que servem tambeéem para controlar a
entrada e saida dos alunos em casa andar. No
segundo pavimento temos, ainda uma area
de estar para gue 0s alunos se sintam mais
confortaveis para ler os livros em loco.
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A ESCOLA

A darea de convivéncia:

Mesmo com uma grande area de praca
ocupando boa parte do terreno onde se
encontra a escola, foi pensado um lugar onde
0s alunos tivessem privacidade e pudessem
descansar no intervalo entre uma aula e outra.
A area de convivéncia € um local com bancos
e uma grande area livre que os alunos podem
aproveitar paraconversar, estudar, ler, etc. Alem
disso, achou-se interessante haver espacos
para O cultivo de uma horta cujo produto
adquirido pode ser utilizado durante as aulas
praticas e os alunos podem aprender como
cultivar algumas hortalicas na propria casa.
Diferente do resto do predio, que tem além
do fechamento em placas metalicas micro
perfuradas as paredes e janelas, essa area &
aberta. As placas barram a luz do sol, mas nao
impedem que o vento circule normalmente
nesse local e tornam o espaco mais agradavel
mesmo que este seja virado ao poente. Alem
disso, essa area cria uma barreira entre o sol
e as paredes das salas de aula melhorando a
sensacao térmica do local.

Area de Convivéncia
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Planta Baixa Restaurante-Escola

A ESCOLA

O restaurante- escola:

O restaurante-escola € um espaco que
foi criado com o intuito de que os alunos
pudessem treinar todas as técnicas aprendidas
em sala de aula, servindo como um estagio
para os alunos da escola. Ele se divide em duas
partes: uma parte com a cozinha e outra com
O bar. As duas partes se rednem em um salao
comum.

A cozinha do restaurante contem bancadas
para usos distintos que sao Nnecessarias NnuMma
cozinha para que haja divisbes de trabalhos
e se evite ao maxmo a contaminacao dos
aimentos. Sao estes o setor de frutas e
verduras, o setor da confeitaria e o de corte

- de cames. O setor de cocgéo se encontra na

area central do ambiente com fornos e fogdes
embutidos alem de fritadeiras e churrasgueiras.

 Hauma édrea na cozinha chamada de lavagem

ondeasbandejas, pratos e copos sUjos passam
diretamente do saldo atraves de um passa
pratos. Essa area € longe da area de trabalho
da cozinha para evitar a contaminacao dos
alimentos recem cozinhados.

Os balcdes, tanto do bar quanto da escola,
permitem a passagem dos garcons para o
atendimento das mesas, mas nao impedem
que o cliente possa fazer o seu pedido
diretamente.

A
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A ESCOLA

Setor de Servicos:

Na escola de gastronomia € necessario que
haja um servico de auxiio que se resume
a organizacao dos utensiios e iNnsumos
necessarios antes de cada aula. No pavimento
do subsolo € onde ocorre o recebimento, a
lavagem, a estocagem e a distribuicao dos
materiais as salas de aula, laboratorios ou
auditorios. No recebimento e lavagem € onde
recebe, separa e limpa os alimentos a serem
transportados para © resto da escola ou a
serem armazenados nas camaras. Ascamaras
sgo divididas em trés tipos: a camara fria, a
camara de alimentos N&o pereciveis e a adega.
A camara fria & dividida internamente de forma
aarmazenar carnes, processados, congelados
hortifruti e laticinios com as temperaturas ideais.

Em cada pavimento existem dois monta-
cargas: um para a chegada dos alimentos em
cadaandar e outro paraaremocao dolixo. Olixo
sedivideemdoislocais de armazenamento: um
de lixo seco e outro de lixo Umido. Por tralbbalhar
com muitos restos organicos optou-se pela
camara refrigerada de lixo Umido que evita o
mau cheiro causado pela decomposicao da
matéria organica e assim evitando que esse se
espalhe por locais de manuseio e coccao de
alimentos .

Para facilitar a manutencao da escola, cada
andar possui, tambéem, seu proprio depodsito
gue contem espaco para materiais de limpeza
e estocagem de materiais necessarios as
aulas. O subsolo contem, ainda, dois vestiarios
para os funcionarios que trabalham com a
armazenagemedistribuicdo dosequipamentos
e materiais.
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A ESCOLA

O setor educacional

No quarto pavimento encontramos o setor
educacional. E nele que fica toda a parte
administrativa da escola como o local onde fica
o diretor e o coordenador além da secretaria e
datesouraria. Na secretaria e tesouraria € onde
0s alunos vao para receber notas, fazerem
matricula, pagarem cursos, etc. A recepcao
faz o controle do publico para o acesso a sala
do diretor e a sala do coordenador. Alem disso,
& nessa area onde encontramos a sala de
reunides onde o0s professores, coordenador
e diretor discutem as aulas e o andamento da
escola.

A sala dos professores € o local de convivio
desses. Com uma mesa de reuniao, um
estar e uma copa, 0s professores podem se
reunir pra discutir planos de aulas com outros
professores, descansar, etc. Além disso,
existem salas individuais de professores onde
aqueles gue passam o dia na escola podem
organizar suas coisas, fazer projetos, preparar
aulas, etc. Existern tambéem vestiarios apenas
para os professores.

Alem da area educacional, no quarto pavimento
existe, tambem, uma enfermaria. Por ser uma
escolaonde as pessoas estao constantemente
mexendo com fogo e objetos cortantes, &
importante que haja um local onde os alunos
possam tratar ferimentos rapidamente sem a
necessidade de se deslocar ate um hospital
mais proximo. A enfermaria conta com uma
passagem livre para, no caso de acidentes
mais graves, poder se retirar as macas do local
e leva-la a uma ambulancia facimente.
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A ESCOLA

O posicionamento das salas e as fachadas:

A escolha da fachada se deu de forma bem
simples: queria se criar um elemento que alem
de bonito, fosse funcional e que trouxesse
movimento a uma formarelativamente simples.

Devido aimplantacéo leste/ oeste das maiores
fachadas encontrou-se dois problemas. O
primeiro problema foi que a fachada oeste
receberia uma grande iNnsolacao e isso seria
prejudicial aos alunos, pPois a exposicao
das paredes a longos periodos ao sol traria
dificuldades em climatiza-las e, alem disso, nao
poderia armazenar facimente alimentos nas
salas, pois eles devem estar sempre a sombra.
Assim, se optou por trazer as salas de aula para
afachada leste.

O segundo problema veio com a decisao
de por as salas na fachada leste. Por sempre
estar trabalhando com chamas e coccao de
alimentos, seria dificil abrir grandes janelas nas
salas, por isso seria necessario um controle do
vento No caso de ser necessaria a climatizacao
natural do ambiente.

A maneira encontrada para tanto barrar um
pouco do vento quanto dminuir a entrada
de luz foi a utlizacao de placas metalicas
micro perfuradas. Podem-se fazer aberturas
maiores ou menores nas placas dependendo
da quantidade de luz e vento que quer se
deixar passar por essas. Presas uma a uma
por caixilhos metalicos que se sustentam em
montantes de fixac&do metalicos apoiados Nas
vigas da escola, as placas foram pensadas
na forma de uma piramide para criar uma
volumetria na fachada que esta nao teria com
simples painéis, tornando a escola um edificio
guechamaaatencaodaspessoasgue passam
nas ruas proximas. Por utilizar de materiais que
aquecem facimente optou-se por afastar a
estrutura da fachada das paredes do edificio
impedindo, assim, © aquecimento destas.
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Planta Baixa Mercado

6.3

O MARKET

O market foi criado com o intuito de reunir a
venda de produtos culinarios comuns como:
arroz, feijao, acucar, etc. com os equipamentos
necessarios paracozinha-lostudonummesmo
local. A idéia era que se vocé necessitasse
de algum produto na area da culinaria, Nao
precisariase dirigiradiversaslojas paracompra-
los, mas sim ir somente ao Market.

O Market funciona como um mercado, com
areas diferentes para frutas, verduras, frios,
livros e equipamentos culinarios. Junto destes
temos tambeéem alguns restaurantes internos
que trazem ao Market um atrativo alem das
compras. Vocé pode optar por comer no local
Ou levar para casa. Alem disso, vocé pode
comprar o material necessario para reproduzir
aquela comida onde vocé quiser.

A coberta foi pensada em uma maneira de
gue o objeto arquitetbnico se camuflasse com
a praca € nao compstisse com o bloco da
escola, mas ainda assim fosse interessante o
suficiente para que instigasse a curiosidade
dos passantes. Alem do movimento que a
coberta cria, tormando-a interessante, essa
pode ser utilizada como area de estar a
sombra das arvores mais proximas, a coberta
verde tambem gjuda a manter a temperatura
do ambiente abaixo mais amena e assim
diminuindo os custos com a refrigeracao.

As janelas laterais alem de iluminar o espaco
gue esta no subsolo tambem fazem com que a
visibilidade do que acontece dentro do Market
seja alta. Com essa alta visibilidade as pessoas
se interessariam mais em ver o que acontece
internamente e assim atrairia o publico que esta
SO de passagem pela praca.
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6.4

A PRACA

Como ja foi dito, a praca quer criar um espaco
de permanéncia das pessoas que andam pela
Avenida Washington Soares sem ter nenhum
local para se abrigar do sol e dos carros que
passam. A praca quer interligar os dois objetos
arquitetonicos: a Escola de Gastronomia e
O Market e criar ao mesmo tempo um local
para convivéncia onde a gastronomia esta em
primeiro lugar.

Com a criacado de quioques de comidas
a praga se torma um grande local voltado
a almentacado com mesinhas espalhadas
por toda a sua extensao. Que serve para 0s
passantes sentarem, conversarem em grupo,
etc. Bancos tambeéem foram colocados junto
a0s jardins para gue sempre haja espaco para
todos.

Foi deixada, tambem, uma area livre para que,
periodicamente, possa ocorrer uma feirinha.
Essa feirinha serviria para que restaurantes
da area pudessem fazer demonstracdes das
suas comidas, livrarias pudessem expor livros
relacionados as mais diversas cozinhas, etc.
Serviria para atrair a populacéo da cidade que
esta cada vez mais interessada nos Novos
sabores, nas novas comidas, etc. aéem de
tornar a praga um espaco Mmais dinamico e
com vida.
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6.5

O SISTEMA CONSTRUTIVO

Apos andlises optou-se pela utlizacado da
estrutura em concreto armado, com pilares
e vigas em concreto no edificio da escola. As
vigas de 50 x 20 cm sa0 capazes de vencer
0Os grandes vaos e conceber um pe direito alto
— de 3,60m - para permitir a passagem das
instalacoes necessarias as cozinhas.

Os pilares, tambéem em concreto armado,
sé&o de 20 x 40 cm e sao distribuidos acom-
panhando o mModulo das salas. Todo o edificio &
feito a partir de modulos de 1,20m por 1,20m o
que facilita 0 processo construtivo,

A cobertura € de laje impermeabilizada e os
seus drenos foram locados de maneira a
acompanhar a descida dos pilares.

No edificio do Market, optou-se por uma
cobertura verde para que houvesse uma
harmonia entre apraca e o objeto arquitetonico.
Devido as diferentes inclinacoes e o fato de néo
haver um maodulo preciso, decidiu-se por uma
estrutura metalica tubular. Com dois apoios
centrais e apoios em cada uma das “pontas”
do edificio além de vigas metalicas tubulares ao
longo de cada uma das “arestas” optou-se por
uma estrutura de suporte que funciona como
uma mMmao francesa e que dminui os esforcos
das vigas. As vigas tubulares tém 70 cm de
diametro assim como o pilar central,

A forma ndo modular, com uma coberta
gque tem inclinacdes diversas, faz com que
O passante interprete os dois edificios como
coisas distintas, mas ainda os percebam como
parte de um todo.
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6.6

PERSPECTIVAS
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7.1

CONCLUSAO

O produto deste trabalho académico consiste
em um objeto arquitetdnico que alem de
atender uma demanda por espacos de
convivéncia de qualidade, cria um espaco
inovador, onde a gastronomia pode ser
aprendida e apreciada por todos que se
iNnteressam pelo assunto.

O complexo contribuiria para alavancar ainda
mais Fortaleza como uma cidade turistica, que
aem de belas paisagens teria restaurantes
e acomodacdes com um melhor servico
profissional e de qualidade acima de tudo.
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