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	 A fome é um fenômeno mundial que participa da história do 
capitalismo e atinge principalmente o elo frágil do sistema capitalista 
mundial. O colonialismo tem grande influência no processo da formação 
econômica, social e política dos países latinos, sendo o responsável 
pelas dificuldades e entraves neles suportados. (DIONIZIO e BRAGA, 2005).

	 A organização de ações voltadas a reorganização dos setores 
econômico e político torna-se imediata, visto que, por impactar a área 
da alimentação, os níveis de desigualdade podem ser reduzidos (MULLER, 
2004).

	 Contudo, esse problema social, que possui como uma das suas 
consequências a desnutrição, esteve em constante declínio nas últimas 
décadas. Segundo a Food and Agriculture Organization of the United 
Nations (FAO), no ano de 2018, um pouco mais de 821 milhões de pessoas no 
mundo, 1 em cada 9 pessoas ainda passavam fome (SILVA e col. 2020).

	 No ano de 2020 o mundo enfrentou o início de uma pandemia causada 
pelo COVID-19, a qual, segundo a FAO, poderia levar à extrema pobreza em 
2020, dificultando assim, a meta do programa Fome Zero no Brasil até 
2030 (SILVA e col. 2020).
	Portanto , umas das consequências diretas da crise econômica que 
vem sendo enfrentada é a fome e/ou à falta de acesso à alimentação 
adequada, gerando, assim, a insegurança alimentar.

	 Segundo uma pesquisa realizada pelo Grupo de Pesquisa, Alimento 
para Justiça: Poder, Política e Desigualdades Alimentares na Bioeconomia 
cerca de 59,3% da população brasileira, ou seja, 125,6 milhões de pessoas 
sofreram insegurança alimentar durante a pandemia do COVID-19.

	 A partir de um processo de mobilização social, em 2010 foi aprovada 
a Emenda Constitucional n 64, que inclui a alimentação entre os direitos 
sociais previstos no artigo 6 da Constituição Federal (SILVA e col. 2020). 
O direito à alimentação adequada se expressa no acesso, tanto físico 
como econômico, da população aos alimentos, assim como aos recursos 
para produção e/ou compra, como a terra e emprego, respectivamente. O 
direito à alimentação deve respeitar, ainda as condições culturais, sociais, 
econômicas, climáticas e ecológicas de cada pessoa, etnia, cultura ou 
grupo social (CONTI, 2014).
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direito à alimentação

	 Na Declaração Universal dos Direitos Humanos, 
de 1948, foi enfatizada a noção que os seres humanos 
pertencentes a uma sociedade tinham direitos, sendo 
esses expressos em variadas dimensões. Portanto, para a 
validação dos direitos, era necessário incluir questões 
econômicas, sociais, civis e políticas, tratando-se de 
direitos vinculados às liberdades fundamentais e à 
dignidade humana (ALBUQUERQUE, 2009). A partir do Pacto 
Internacional para os Direitos Econômicos e Culturais, 
com a participação de 146 países, foi reafirmado e 
ratificado o seu reconhecimento. (ALBUQUERQUE, 2009)

	 Em 1996, durante a Cúpula Mundial da Alimentação, 
em Roma, foi assegurado o “direito fundamental de estar 
livre da fome”, o qual culminou em um plano de ação 
para erradicação da pobreza e da desigualdade a fim de 
promover a segurança alimentar para todos.

	 Na década de 1990 foi iniciado, no Brasil, um processo 
de reorganização das políticas sociais, por meio de uma 
abordagem filantrópica e de solidariedade social que 
estendeu-se até o ano de 2003 (ALBUQUERQUE, 2009).

	 O conceito de segurança alimentar e nutricional 
no país é originário de conferências nacionais de 
segurança alimentar e da mobilização de organizações 
da sociedade civil, e foi definido na Lei Orgânica de 
Segurança Alimentar e Nutricional, sancionada em 
2006, no governo do Presidente Luiz Inácio Lula da Silva 
(ALBUQUERQUE, 2009).

				  

0
2

Art. 2 A alimentação adequada é direito fundamental 
do ser humano, inerente à dignidade da pessoa humana 
e indispensável à realização dos direitos consagrados 
na Constituição Federal, devendo o poder público 
adotar as políticas e ações que se façam necessárias 
para promover e garantir a segurança alimentar e 
nutricional da população (CONSEA, 2006).
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direito à alimentação
	 Em 2019, no governo do Presidente Jair Messias Bolsonaro, foi 
extinto o Conselho Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional 
(CONSEA), que possuía uma significativa participação da sociedade 
civil organizada e era estratégico para a construção das políticas 
de Segurança Alimentar e Nutricional (SAN) (SILVA e col. 2020). Deste 
modo, constata-se que a extinção do CONSEA, a pandemia da COVID-19, 
a omissão do Estado no enfrentamento da insegurança alimentar e 
nutricional deixaram ainda mais famílias vulneráveis à fome (SILVA e 
col. 2020).

	 Segundo dados da pesquisa realizada em 2021 pela Rede 
Brasileira de Pesquisa em Soberania e Segurança Alimentar (Rede 
PENSSAN) 19 milhões de brasileiros enfrentam a fome. Representando 
um aumento de 9 milhões em comparação ao ano de 2018, o qual 10,3 
milhões estavam nessa condição.
	 No entanto, ressalta-se que as políticas públicas são de extrema 
importância e devem incluir o indivíduo não de uma forma genérica, 
mas também reconhecendo as suas especificidades de caráter 
social, cultural e histórico, pois o ato de comer não é apenas uma 
necessidade biológica, é também um ato social. (ALBUQUERQUE, 2009)

						      “Os significados da fome engendram 
um texto específico para a compreensão do fenômeno, o qual 
é percebido como uma doença, mas, antes, revela-se como um 
estado de desvalorização social do sujeito perante o mundo, a 
sociedade. Uma desvalorização no sentido ôntico, pois ele não 
só se sente humilhado, como também se percebe sem qualquer 
esperança de sair das condições sociais em que vive.” (freitas, 2002)

	 Segundo a última Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF) 
realizada entre 2017 e 2018 pelo Instituto Brasileiro de Geografia 
e Estatística (IBGE), 13,1% dos domicílios catarinenses enfrentavam 
algum grau de insegurança alimentar, representando cerca de 950 
mil pessoas e cerca de 150 mil estavam em situação de de insegurança 
alimentar grave.

	 Outros dados que podemos analisar, é o aumento em 30% do 
número de beneficiários do Programa Bolsa Família. Em dezembro de 
2019 haviam 106.298 famílias beneficiadas pelo programa, já em abril 
de 2021 eram 141.037 famílias beneficiadas.

	 Assim como podemos analisar o aumento das famílias inscritas 
no Cadastro Único (CadÚnico) da Assistência Social do do Estado. 
Em dezembro de 2019 eram 104.928 famílias inscritas no CadÚnico 
e em situação de extrema pobreza. Já em março de 2021 o número 
de famílias em extrema pobreza no estado de Santa Catarina era de 
121.438, representando um aumento de 15,73%.

	 Considera-se, portanto, ser de suma importância para a cidade  
de Florianópolis possuir um equipamento público que traga a 
garantia de um direito fundamental e de uma alimentação adequada 
para os indivíduos em vulnerabilidade social.
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	 Uma das políticas públicas implementadas em diversas cidades brasileiras 
é denominada de “Restaurante Popular” que, segundo o Manual Programa 
Restaurante Popular:

“... são estabelecimentos administrados pelo poder público que se caracterizam 
pela comercialização de refeições prontas, nutricionalmente balanceadas, 
originadas de processos seguros, preponderantemente com produtos regionais, 
a preços acessíveis, servidas em locais apropriados e confortáveis, de forma a 
garantir a dignidade ao ato de se alimentar” (BRASIL, 2004.)

	 Ainda conforme o referido manual, além de servirem para reduzir o número 
de pessoas em situação de insegurança alimentar, o Restaurante Popular atua 
como um instrumento para fortalecer a cidadania, servindo como espaços plurais 
e multiuso para diversas atividades, representando um polo de contato entre o 
poder público e o cidadão.

	 No Brasil existem várias cidades que possuem equipamentos públicos 
destinados à alimentação, a exemplo pode-se citar o Programa Bom Prato, criado 
em 2000 pelo Governo do Estado de São Paulo e que até o ano de 2019 havia 
oferecido 224 milhões de refeições, tendo investido mais de R$661 milhões entre 
custeio das refeições, implantação e revitalização das unidades.

	 No sentido de contribuir, no campo da Arquitetura e Urbanismo, com a 
discussão e a proposiçã de políticas públicas acerca do tema, o presente trabalho 
consiste em um estudo para a elaboração de um projeto de arquitetura para a 
instalação de um Restaurante Popular e um Centro Profissionalizante na área 
gastronômica na cidade de Florianópolis, Santa Catarina.

restaurante popular

POPULAÇÃO EM GERAL 
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restaurante popular perfil da população atendida

	 Segundo o Manual Restaurante Popular, o perfil dos usuários do Restaurante 
Popular são pessoas em situação de vulnerabilidade social. 

	Pessoas  em situação de vulnerabilidade social são as que se encontram em 
uma situação desfavorável em comparação com outros grupos populacionais 
como: população em situação de rua, moradores de ocupações e favelas, indígenas, 
refugiados, trabalhadores informais entre outros. 

	 Na cidade de Florianópolis, o Conselho Municipal de Segurança Alimentar 
e Nutricional Sustentável (Comseas), juntamente com movimentos sociais e 
organizações de organizações têm solicitado a instalação de um Restaurante 
Popular. É importante destacar que Florianópolis é a única capital brasileira que não 
possui um Restaurante Popular.

	 Contudo, segundo dados do Cadastro Único da Assistência Social e do Bolsa 
Família de fevereiro de 2020 existem em torno de 16.380 pessoas em situação de 
vulnerabilidade social na cidade.

	 Além de famílias cadastradas no Cadastro Único do programa Bolsa Família 
e pessoas com renda per capita de 1/2 salário mínimo e aposentados com renda per 
capita de 1/2 salário mínimo. O equipamento público poderá também ser utilizado pela 
população em geral, porém com preços diferenciados. 

	 No entanto, a intenção principal do equipamento é garantir a segurança 
alimentar aos grupos menos favorecidos. No estado de Santa Catarina existem quatro 
Restaurantes Populares, sendo dois deles na cidade de Chapecó e dois na cidade de 
Joinville. Um deles na cidade e Joinville se chama Restaurante Popular Herbert de Souza, 
funciona há 11 anos e oferece em média 500 a 600 refeições diárias, nutricionalmente 
balanceadas.

PESSOAS EM SITUAÇÃO DE VULNERABILIDADE SOCIAL

POPULAÇÃO EM SITUAÇÃO DE RUA, 
MORADORES DE OCUPAÇÕES E 

FAVELAS, INDÍGENAS, REFUGIADOS, 
TRABALHADORES INFORMAIS, 

16.380 PESSOAS EM SITUAÇÃO DE 
VULNERABILIDADE SOCIAL NA CIDADE 
(CADASTRO ÚNICO DA ASSISTÊNCIA 
SOCIAL E DO BOLSA FAMÍLIA FEV.2020)

POPULAÇÃO EM GERAL PESSOAS COM RENDA PER CAPITA DE 
1/2 SALÁRIO MÍNIMO
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	 Desenvolver um projeto de arquitetura para a construção de um Restaurante 
Popular e de um Centro Profissionalizante na área gastronômica no município de 
Florianópolis, Santa Catarina.

• Promover a garantia da Segurança Alimentar e do Direito à Alimentação Adequada 
com a oferta de refeições nutricionalmente balanceadas para a população em 
vulnerabilidade social e comercializadas a preços acessíveis.

• Propor um espaço destinado a atividades profissionalizante, com cursos ligados 
à área da alimentação — manipulação de alimentos e cursos de gastronomia, entre 
outros.

• Promover um espaço plural que abrigue atividades como: eventos culturais, 
palestras, oficinas de aproveitamento e combate ao desperdício de alimentos e 
campanhas educativas, entre outras.

• Propor um espaço de horta que possa auxiliar na produção de alimentos locais e 
promover a produção de alimentos orgânicos e técnicas de compostagem.

• Incentivar a valorização da identidade local por meio de um espaço para exposição 
de artigos da cultura local.
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	 Segundo o Manual Programa Restaurante Popular, 
a implantação deste equipamento deve estar localizado 
em regiões que possuam grande movimentação de pessoas 
como, por exemplo, em áreas centrais da cidade e próximas 
ao transporte público urbano. Deste modo, para escolha do 
local foram levados em consideração a facilidade de acesso 
de pedestres e/ou de bicicleta.

	 Conforme o Roteiro de Implantação de Restaurante 
Popular ele deve estar localizado em áreas isentas de odores 
indesejáveis, fumaça, pó, ou outros contaminantes e não deve 
estar exposto a inundações.

	É  necessário o terreno possuir infraestrutura urbana 
básica: redes públicas de abastecimento de água, redes de 
captação de esgoto sanitário e águas pluviais e rede de 
fornecimento de energia elétrica e, também, redes de captação 
para o esgotamento sanitário e as águas pluviais.

	 Foi levado em consideração, ainda, a existência de um 
acesso plano, tanto para a adequação aos parâmetros de 
acessibilidade quanto para facilitar o acesso à área de serviço 
do equipamento público — saída de resíduos e desembarque de 
veículos que garantirão o abastecimento da matéria prima 
(insumos). 

	Portanto , decidiu-se pela localização de um terreno 
plano e situado no centro da cidade de Florianópolis.

	 O terreno escolhido está localizado na Avenida Paulo 
Fontes, no aterro da baia sul que possui como autor do projeto 
original o arquiteto roberto burle marx.

	 Atualmente no local está em funcionamento um 
estacionamento de veículos, desse modo está sendo proposto 
a utilização de uma parcela desse terreno.
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localização

FONTE: ELABORADO PELA AUTORA

FONTE: ELABORADO PELA AUTORA

AVENIDA PAULO FONTES
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	 	 Segundo o Plano Diretor de Florianópolis 
o terreno está em área classificada como como ACI – 
Área Comunitária Institucional, a qual segundo a Lei 
Complementar n 482, de janeiro de 2014, artigo 52: 

“As Áreas Comunitárias Institucionais são aquelas 
destinadas a todos os equipa mentos comunitários ou 
aos usos institucionais, necessários à garan tia do 
funcionamento dos demais serviços urbanos.” 

	Para  a escolha do terreno também foi levado 
em conta a proximidade dele ao TICEN – Terminal de 
Integração do Centro que é o terminal principal de 
transporte público na cidade. 

	 Além da região ser uma região majoritariamente 
comercial, com grande circulação de pessoas que 
trabalham na região ou passam pelo local para chegar 
ao seu local de trabalho, assim como uma região com 
circulação de pessoas em vulnerabilidade social e 
pessoas em situação de rua.
	 O local possui infraestrutura de água, rede 
elétrica, rede de esgoto e iluminação pública.

mapa equipamentos urbanos
fonte: elaborado pela aluna

mapa vias
fonte: elaborado pela aluna

mapa relação entorno
fonte: elaborado pela aluna

mapa zoneamento
fonte: elaborado pela aluna
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mapa orientação solar
fonte: elaborado pela aluna

foto terreno
fonte: arquivo pessoal

foto terreno
fonte: arquivo pessoal

foto terreno
fonte: arquivo pessoal

foto terreno
fonte: google maps
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A diretrizes projetuais
	a  proposta tem como diretriz geral  ser um espaço plural, sendo assim, democrático e 
com diversidade de usos.
	 busca-se um espaço com conexão entre os equipamentos já existentes no entorno, 
acolhedor, conexão com a natureza e o ambiente urbano consolidado. além disso se 
propõe uma estrutura multifuncional,  trazendo um espaço público que além da unidade de 
alimentação e nutrição (uan) possua flexibilidades nos usos, como a aproximação a hortas 
urbanas e cultura local, possibilidade de capacitação e geração de renda. assim como 
incentivar a utilização de espaços de permanência e vivências ao ar livre.

partido arquitetônico

10

	 para concepção desse projeto buscou-se 
estabelecer uma relação direta com o entorno 
existente, sendo o volume da edificação voltado ao 
eixo da via, atráves de dois blocos mais lineares e 
horizontais.
	os  possiveís fluxos também foram linhas 
importantes para a implantação da edificação, assim 
como para o partido da praça, que possui como 
objetivo realizar a conexão entre espaço éxterno e 
espaço interno, criando ambiências e possíveis usos.



  

inspirações projetuais

casa triângulo - bernardes arquitetura -
são paulo - 2016

restaurante oiticica 
rizoma arquitetura com thomaz regato 
- inhotim - 2010
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SETOR DE RECEPÇÃO, PRÉ-HIGIENIZAÇÃO, E ESTOCAGEM E 
ADMINISTRAÇÃO

SETOR DA COZINHA

SETOR DO REFEITÓRIO

SETOR COMPLEMENTAR

1

2

3

3

PROPORÇÃO ÁREAS do RESTAURANTE

(RECEBIMENTO/PRÉ-HIGIENIZAÇÃO, DESPENSA SECA, DEPÓSITO DE MATERIAL 
DE LIMPEZA, CÂMARAS FRIAS, VESTIÁRIOS/SANITÁRIO DE FUNCIONÁRIOS, 
DEPÓSITO DE LIXO.

SALA PROFISSIONAL DE NUTRIÇÃO, SETOR DE COCÇÃO, SETORES DE PRÉ-
-PREPARO E SETORES DE HIGIENIZAÇÃO DE UTENSÍLIOS.

BILHETERIA, HALL DE ENTRADA DOS USUÁRIOS, SALÃO E SANITÁRIOS DE 
USUÁRIOS.

ESPAÇO CULTURAL, COZINHA EXPERIMENTAL E SALA TEÓRICA.

PROGRAMA DE NECESSIDADES/FLUXOGRAMA

funcionamento

	 o equipamento público FUNCIONARÁ DE SEGUNDA-FEIRA A DOMINGO 
OFERTANDO 2000 REFEIÇÕES DIÁRIAS, SENDO TRÊS TIPOS: CAFÉ DA MANHÃ (7H-
9H); ALMOÇO (11H-14H); JANTAR (18H-20H).
	s ENDO 600 REFEIÇÕES DE CAFÉ DA MANHÃ, 700 DE ALMOÇO E 700 DE 
JANTAR, COM TEMPO MÉDIO DE 30MIN POR REFEIÇÃO.
	o  salão junto com mezanino, POSSUI A CAPACIDADE DE 195 LUGARES 
INCLUINDO LUGARES COM ACESSIBILIDADE.

mapa setores
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espaço para pets

palco

área de descanso

área para feira

edificação apoio
para horta

área de compostagem

horta urbana

bicicletário

área de descarga

depósito de lixo

abrigo de gás
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LEGENDA
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implantação
ESC 1/500
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perspectiva aérea

perspectiva aérea

15

avenida paulo fontes

avenida paulo fontes
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vista da entrada principal



  

mapa acessos
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LEGENDA

IPÊ-ROXO
(Handronthus heptaphyllus)

árvores existentes 

Jerivá
(Syagrus romanzoffiana)

árvores grande porte

IPÊ-da-praia 
(Handronthus pulcherrimus)

PAGINAÇÃO

PISO PLACA CIMENTÍCIA 
45C45CM NA COR CINZA 
CLARO

PISO PLACA CIMENTÍCIA 
45C45CM NA COR CINZA 
ESCURO

CAROBA
(Jacaranda micrantha)

	 para a concepção do paisagismo buscou-se manter 
o eixo de árvores concebido pelo projeto paisagístico 
original do paisagista roberto burle marx. sendo o acesso 
principal ao equipamento ocorre permeando esse EIXO de 
jerivás.
	as  novas espécies propostas são árvores nativas que 
possuem boa adaptação ao local, assim como TAMBÉM SE 
PROPÕE A UTILIZAÇÃO DE forrações e VEGETAÇÕES arbustivas 
de baixa manutenção como grama amendoim, agapanto e 
lantana.

paisagismo
ESC 1/500
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	o  projeto propõe conexões entre 
áreas internas e externas. foi projetado 
um espaço para pets, visto que é comum 
pessoas em situação de rua possuírem 
algum animal de estimação e assim podem 
deixar o animal no espaço previsto e 
usufruir do restaurante popular.

	ane xa a área do salão há uma área 
externa, projetada com o intuito de 
possibilitar outras alternativas para a 
realização das refeições - ao ar livre e em 
contato com a natureza.

20

vista da área externa anexa ao salão

vista da entrada secundária



	a  porta de saída do refeitório faz 
conexão com um espaço para descanso e 
a para o espaço cultural, o qual servirá 
para exposições itinerantes e venda de 
artigos da cultura local.

	 dentro do refeitório os painéis e aberturas 
com vidro permitem permeabilidade visual com 
o ambiente externo e maior incidência de luz 
natural.

21

área de descanso saída do salão

vista de dentro do salão
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vista dentro do salão

vista acesso ao mezanino



vista dentro do salão
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sistema construtivo

estrutura

	 FOI ADOTADO COMO METÓDO CONSTRUTIVO A 
ESTRUTURA METÁLICA, DEVIDO A SUA RESISTÊNCIA E 
DURABILIDADE, ALÉM DE PERMITIR VÃOS MAIORES E A 
RACIONALIZAÇÃO DA CONSTRUÇÃO.
sENDO ASSIM, fORAM UTILIZADOS PERFIS E VIGAS EM 
FORMATO i E SAPATAS ISOLADAS.
	 A ESTRUTURA CONTARÁ COM UM TRATAMENTO 
ESPECÍFICO CONtra a corrosão.

paredeslaje

cobertura

PILAR METÁLICO PERFIL  “I”

viga METÁLICO PERFIL  “I”
telha termoacústica NA 
ESTRUTURA COM PERFIS 
METÁLICOS

	como  COBERTURA FOI ADOTADa A TELHA 
TERMOACÚSTICA EM AÇO, POIS POSSUI UMA MONTAGEM 
RÁPIDA E FÁCIL, RESISTENTE A CHOQUES E EFEITOS 
CLIMÁTICOS E DISPENSA O USO DE FORRO.

telha termoacústica NA 
PLATIBANDA

	P ARA OS FECHAMENTOS DAS PAREDES FOram 
utilizados painéis de cimento, por serem duráveis E 
resistentes à umidade.

	 FORAM UTILIZADAS LAJES EM STEEL DECK (NA PARTE 
DO MEZANINO ELAS ESTÃO ESTRUTURADAS ATRAVÉS DE CA-
BOS  ATIRANTADOS NA VIGA METÁLICA EM PERFIL “I”.)

fonte: elaborado pela autora fonte: elaborado pela autora

fonte: Archdaily

PILAR METÁLICO PERFIL  “I”

placas de reforço

conexão com parafuso

fonte: elaborado pela autora
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ventilação

iluminação

	na  área do  salão, o pé direito alto permite 
a ventilação cruzada renovando assim o ar do 
ambiente, na  área técnica as janelas na parte 
superior da parede permitem a exaustão natural, 
iluminação e ventilação.

ABerturas com telas
	as  aberturas do setor da cozinha e setor 
técnico que possuem contato com a área a externa 
possuem pelo lado de fora telas milimetradas a fim 
de    proteção contra insetos, pragas, roedores e 
etc.para   limpeza periódica são telas removíveis. 
[RDC n. 216/2004]

	no  setor do refeitório utilizou-se painéis de 
vidro para garantir iluminação natural, possuindo 
brises pivotantes para barrar o sol no verão, 
além de luminárias artificiais. no setor da cozinha 
industrial as luminárias são do tipo herméticas 
segundo a nbr/iso 8995. 

fonte: santil

revestimentos

	no  setor da cozinha foi utilizado piso 
monolítico a base de MMA (METILMETACRILATO) POIS 
É RESISTENTE A ALTO TRÁFEGO e IMPACTOS. Na área do 
refeitório foi utilizado porcelanato pei5.

fonte: miaki

instalações hidraúlicas

	serão   instaladas  calhas com grelhas 
metálicas com  retentores de resíduos nas áreas 
molhadas e em pontos estratégicos no setor da 
cozinha para a limpeza da mesma.
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materialidade DO SALÃO

TIJOLO À VISTA

PLACA  CIMENTÍCIA

FORRO MADEIRA

	 NA FACHADA NORDESTE FORAM UTILIZADOS BRISES METÁLICOS COM 
CHAPA PERFURADA que SÃO PIVOTANTES E servem PARA PROTEGER O SALÃO 
DA INCIDÊNCIA DA LUZ SOLAR E AUXILIAR NO CONFORTO TÉRMICO DO AMBIENTE, 
ALÉM DE POSSUÍREM FUNÇÃO ESTÉTICA.

27



vista nordeste

vista noroeste
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vista sudoeste

vista sudeste
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vista entrada do salão 

vista espaço de permanência - frente do terreno



	a  praça conta com um espaço destinado para feira de 
orgânicos e incentivos a produtores locais, como também 
área de horta urbana para produção própria de alimentos 
para o restaurante populare e edificação de apoio para 
promover a educação ambiental, para horta e para a feira.

31

área feira de orgânicos

área horta urbana
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