INTRODUCAO

Os restaurantes representam um papel importante em nosso estilo de vida.
Comer fora é uma das atividades sociais favoritas. Desfrutar de uma boa comida e
saborear um bom vinho na companhia de amigos em um ambiente agradavel é um dos
prazeres da vida.

Comer fora se tornou um hébito natural entre as familias. Nos tltimos anos, a
economia mais estavel proporcionou maior incremento na remunerag¢io, permitindo-
nos fazer mais refeicoes fora de casa. Além disso, o restaurante funciona como
intercAmbio social, satisfazendo pessoas com real necessidade de soc
ializaco.

Conceito e Localizacao

O que faz um local ser ideal? A resposta depende do tipo de restaurante e da
clientela que se almeja. Olocal é conveniente e acessivel ao pablico alvo?

Os restaurantes de estrada, que é o caso tratado neste trabalho, sdo favorecidos
pelos viajantes de carro. Porém, o terreno estudado estd situado a nao mais de 8km de
distAncia do centro da cidade. Assim sendo, pode-se concluir que as pessoas deslocar-
se-a0 até o local com certa facilidade.

Na realidade, um restaurante pode criar um local, se o servico e o ambiente
forem adequados. Um restaurante com personalidade alegre pode até fazer sucesso em
um local relativamente “pobre”, distante do publico, sem acessibilidade e
conveniéncia.

A maioria dos freqiientadores de restaurantes escolhe aqueles que se localizam
perto de suas casas, de seus locais de trabalho, ou em shoppings. Mas estio
acostumados a levar entre 15 e 18 minutos até um restaurante de hotel, de filés, de
carddpio completo ou de peixes. Entdo por que nao se deslocar até um restaurante, ou
melhor, um complexo de restaurantes (como uma praca de alimentacio) a poucos
quilémetros do centro da cidade, garantindo uma refeicio de qualidade e com um
amplo espectro de opgcdes? Muitas vezes familias viajam cerca de uma hora ou mais
para chegar em um restaurante de alto padrio, especialmente se a refei¢do for
comemorativa.

Conjuntos de restaurantes, conhecidos como “row”, tornaram-se uma boa
opco. Préximos um do outro, eles atraem as pessoas por causa da possibilidade de
ampla escolha.

Critérios de Design

Um restaurante pode ser comparado a um teatro. O design de um restaurante
possui dois componentes. O primeiro é a arrumacio do palco e a colocacio de suas
vérias escoras, aquilo que é visto pela platéia, ou seja, pelos clientes; chamada parte
frontal da casa. O segundo componente diz respeito aos bastidores, ou seja, a cozinha
ou drea de servigos. O espaco para os bastidores corresponde geralmente a 30% da
medida total, dependendo do tipo de restaurante.

O design de ambas as partes, de fundos e de frente, precisa condizer com o tema
dorestaurante. O design e o volume do negdcio refletem-se em cada drea: o exterior, a
entrada e a drea do terreno, o bar, a 4rea destinada as refeicoes (inclusive a arrumagao
das mesas), a cozinha, a recep¢io (incluindo o acesso para as entregas) e os depdsitos e
o local de lixo. O espaco é um fator fundamental do design, porque custa dinheiro e
ainda é vital para manter um equilibrio entre o restaurante superlotado e o restaurante
mais espacoso, com pedidos de valor médio mais alto.

A iluminacio é simplesmente o fator mais importante do design, porque uma luz
imprépria pode aniquilar os efeitos de todos os outros elementos. A luz é também um
componente psicolégico.

As cores devem ser escolhidas de acordo com a iluminagdo, compondo o ambiente em

harmonia. As cores e a luz interagem entre si, criando um certo estado de
espirito. As cores mais escuras tendem a diminuir um ambiente, embora também
proporcionem um clima de intimidade. As cores mais claras fazem o local parecer
maior. As cores pastel ajudam a relaxar mais do que as cores primarias.

O lay-out do local de refeigdes, especialmente as mesas e as cadeiras, as dreas de
trafego e as de servigo, requerem atencio especial e muitos desenhos em escala.
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Figura 2 Area de Recebimento e Armazenagem
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Exemplos Cozinhas Industriais

Projetando e Equipando a Cozinha

O projeto da cozinha envolve a alocagio de um espaco com base nos
equipamentos necessarios, além da relagio espacial e uma drea minima que permita a
movimentacido dos funciondrios. O fluxo de servicos comeca no recebimento dos
alimentos, que sdo processados (preparados) e colocados a disposi¢ao da equipe de
garcons para serem servidos. Qutro aspecto importante é o ndmero de pessoas e
procedimentos envolvidos na preparacio de determinado prato.

Os restaurantes full service geralmente utilizam um tipo de lay-out que permite
que as mercadorias sejam direcionadas ao local de armazenamento; os alimentos sio,
entdo, levados para a preparagio prévia, onde sdo medidos e abertos; os legumes sdo
lavados e descascados; o0s peixes, as carnes e as aves sdo cortados. O fluxo é
direcionado, depois, para a drea de cozimento, onde sdo preparados os caldos, as sopas e
outros. O dltimo setor é aquele, onde os pratos passam por um acabamento e ficam
aguardando a coleta pelos garcons.

Nio se pode esperar que os funcionérios da cozinha entendam exatamente como
o design se reflete no bom fluxo das atividades. Na verdade, o projetista devera ter em
mente que os funciondrios tendem a se movimentar pelo caminho que for mais curto.
Os chefes de cozinha organizam o seu trabalho de forma a minimizar as atividades e os
procedimentos. Se esses conceitos ndo forem bem incorporados no design, os
funcionarios acabam implantando sua propria maneira de trabalhar, satisfazendo suas
reais necessidades, depreciando o design e, conseqiientemente, diminuindo a eficicia
da operacdo. Recentes tendéncias, como a utilizacio da ergonometria, tém
influenciado no design dos estabelecimentos de alimentagao. Essas tendéncias poderio
incluir procedimentos tais como a diminuicio de altura dos balcdes, facilitando o corte
das carnes, ou o revestimento do piso com um material mais adequado, evitando o
cansaco das pernas.

Revestimentos para o Piso da Cozinha

Os pisos das cozinhas quase sempre sdo revestidos com lajotas de pedra,
maArmore, terrazzo, lajota asfaltica ou concreto todos eles materiais nao absorventes,
faceis de limpar e resistentes a produtos abrasivos. Nas dreas de maior acimulo de 4gua,
um piso de neoprene permitird um fluxo menos estressante que o piso endurecido. Em
toda a drea da cozinha, as superficies deverdo ser revestidas com material
antiderrapante.

Os acidentes mais comuns em restaurantes sio os escorregdes e as quedas.
Empregados mais idosos podem ter sérias contusdes ou fraturas. O mesmo se aplica as
salas, ainda com maior énfase. Muitos processos judiciais tém sido ajuizados por
individuos que cairam e se feriram seriamente. Tapete na cozinha nio é permitido por
lei.

A eliminacdo dos cantos vivos é de fundamental importiAncia para evitar
acidentes. Talvez a forma mais eficiente de prevenir escorregdes e quedas seja o
estabelecimento de uma regra na cozinha: sempre que houver derramamento de
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