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Resumo: A qualidade do local aonde as refeicbes sdo realizadas é de suma
importancia, e as pracas de alimentacdo sdo capazes de unir esse fator com a
agilidade para o dia-a-dia e com o lazer junto da familia e amigos nos finais de
semana. Neste contexto, o presente artigo tem como objetivo estudar sobre a
insercdo de uma praca de alimentacdo na cidade de Manhuacu, Minas Gerais, e
entender as exigéncias e 0s beneficios que seriam gerados para a populacéo e para
a cidade. A metodologia utilizada no desenvolvimento foi a pesquisa explicativa
através de levantamentos de estudos de caso e referencial bibliografico, além da
coleta de dados através de questiondrios de opinido da populacdo moradora e
flutuante do municipio. Os resultados atingidos através da pesquisa apontam que
existem exemplos similares muito bem sucedidos, e que os servicos ja oferecidos
em Manhuacu ndo atendem totalmente as exigéncias da populacdo, conhecendo
entdo a utilidade da insergcéo de uma praca de alimentacao na cidade.
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1. INTRODUCAO

Muito conhecidas e frequentadas por estarem localizadas (na maioria das
vezes) em shopping centers, aeroportos e rodoviarias, as pracas de alimentacéo
cada vez mais tém facilitado e agilizado o dia-a-dia das pessoas.
Segundo Danski (2008), a refeicdo € um momento de estar com pessoas e estar em
comunhdo com elas, desta forma, o local onde seré realizada a refeicdo é de suma
importancia para sua qualidade, no entanto, com a correria diaria das pessoas,
muitas dessas refeicdes acabam passando batido, ndo oferecendo a devida atencao
a um momento de tanta relevancia para o ser humano.

A cidade de Manhuacu, localizada na Zona da Mata Mineira, com populagéo
estimada de aproximadamente 90 mil habitantes (IBGE, 2020), € considerada a
cidade polo da microrregido, e conta com um alto indice de populacdo flutuante
durante todo o dia, em busca do comércio e de servi¢os locais, além dos préprios
moradores da cidade que por muitas circunstancias moram distante dos seus locais
de trabalho. Assim, é visivel que a cidade requer uma estrutura pertinente para
comportar tamanha demanda no servigco de alimentacdo durante todo o dia, com
valores mais acessiveis e maior agilidade, sem ignorar um espaco de qualidade e
agradavel para que essa refeicdo seja feita, e ademais para lazer dos moradores
locais e das cidades vizinhas durante a noite, tornando-se também um ponto de
referéncia na cidade.

A alimentacéo deixou de ter um papel centrado na vida familiar e doméstica,
abandonando aquele antigo costume de sentar-se a mesa para todas as refeicdes
do dia, “levando ao desaparecimento de caracteristicas consideradas fundamentais,
especialmente por haver um acesso mais amplo ndo sé aos restaurantes, mas a
uma série de produtos industrializados” (COLLACO, 2003, pag. 117), como produtos
congelados ou enlatados que podem ser comprados e consumidos facilmente. De
acordo com Santos (2005), o alimento € considerado muito além do ato de comer,
constituindo uma categoria histérica com ligagdo a pratica social.
Consequentemente, as pracas de alimentacdo tém tomado um grande espaco na
vida das pessoas por ser um local de utilizacao rapida, prazerosa e agradavel.

Contudo, esse artigo tem como objetivo compreender as pracas de
alimentacdo e aferir as possibilidades de implementacdo de uma na cidade de
Manhuacu.

2. DESENVOLVIMENTO
2.1. Referencial Teorico
2.1.1 A histéria e evolucao das pracas de alimentacgéao.

Conforme Lima (2003), o papel das pracas diante a sociedade se alterou
consideravelmente ao decorrer dos anos, porém o significado que sempre a
permeou foi de ser um espaco onde o cidaddo pode circular livremente, sem
restricbes, de ser local de encontro, de lazer e de discussdes. Assim sendo, as
pracas de alimentac&o possuem essa mesma definicdo conectada ao ato de comer.

Quando se é colocado o termo “praca de alimentacdo” a associacdo com os
fast foods é diretamente feita, porque na maioria delas sé&o os tipos de restaurante



que predominam. O inicio de tais é notavel e se deu através do surgimento dos
restaurantes de comida rapida, pois em espacos que reunem grande quantidade de
pessoas circulando durante o dia é extremamente necessaria uma area especifica
com diversidade para a alimentacdo, e que no dia a dia agitado, seja rapida e
pratica. Surgindo assim as pracas de alimentacdo, em shoppings, aeroportos,
rodoviarias, entre outros.

De acordo com Collaco (2003), as pracas de alimentacdo oferecem aquilo
gue é bom para comer, organizado sob uma légica cultural especifica, e a introducéo
de novos produtos precisa passar pela aprovacdo dessa légica cultural. Contudo,
compreende-se que as adaptacoes feitas ao longo dos anos nesses espa¢os nao
sdo de modo aleatério, e sim possuem orientacbes simbodlicas, com todo um
referencial no habito de comer pré-existente, para que ndo perca a verdadeira
esséncia de alimentar-se.

2.1.2. Programa de necessidades de uma praca de alimentacao

“A ida a praca de alimentacdo é acionada por duas motivacdes principais e
definidas a grosso modo como necessidade e lazer.” (COLLACO, 2003). Deste
modo, é justificavel que uma praca de alimentacdo muda completamente o cenario
de acordo com o dia e o horario em que se é frequentada, por exemplo, em um dia
de semana na hora do almo¢co o ambiente € mais frequentado por pessoas que
trabalham por ali e com curtos horérios, ja no final de semana, a tarde ou a noite, 0
local se transforma no lazer de muitas familias e amigos, que ndo s6 vao para se
alimentar como também para bater papo, passar o tempo e reunir pessoas queridas.

Em funcéo disso, o sistema de funcionamento de uma praca de alimentacéo
deve atender simultaneamente as duas primordialidades citadas. A fim de que isso
se realize, nada como primeiramente a diversificacdo dos restaurantes presentes,
para que nado ocorram desprazeres com nenhum cliente, optando por satisfazer
todas as preferéncias, sejam elas por comidas veganas, estrangeiras, brasileiras, fit,
fast-foods, entre muitas outras.

Além da diversificacdo dos restaurantes, € imprescindivel que as pracas
sejam minuciosamente pensadas e projetadas, para que fujam completamente
daquela ideia de refeitério, com uma pegada mais moderna e dindmica no espaco.
De acordo com Galeria da Arquitetura (2019), € interessante que as pracas de
alimentacdo aproveitem a iluminacdo natural, por meio de janelas e claraboias,
juntamente com lampadas LED, que contribuirdo para a sustentabilidade do local. E
gue o mobiliario venha conectado com a iluminagéao, criando diferentes ambientes.

Como ja apresentado, em uma praca de alimentacdo passam diversos tipos
de pessoas, para Salazar (2017) deve haver um conjunto de mesas e cadeiras
dispostas de varias formas, com tamanhos e formatos diferentes, além de fixadas no
chdo para que ndo haja deslocamentos desnecessarios, e também assentos
diversos, para que sejam utilizadas de maneira comum pelos usuarios independente
da sua escolha de restaurante. Ainda de acordo com Galeria da Arquitetura (2019),
0 piso deve ser de longa duracdo ou de simples substituicédo, resistente e facil de
manter, visto que é um local de intensa circulacédo de pessoas.

A preocupacao com o processo operacional € muito importante, considerando
a localizacdo das lixeiras, a distribuicdo e o depdésito das bandejas, a limpeza das
mesas e dos pisos. A climatizacdo e as condi¢Oes acusticas também séo fatores a
se atentar. A climatizacdo, para Valente et al. (2011), € dada através do conforto



térmico, e as pracas de alimentacdo por serem o local onde ocorre a maior
densidade de ocupacéo e tempo de permanéncia, devem ter exautores e difusores
espalhados e alocados em aglomeracdes de mesas. E por fim, para solucionar os
problemas de ruidos, o Galeria da Arquitetura (2019) salienta que o0 uso de painéis
acusticos fixados no teto pode absorver o excesso de ruidos.

Os sanitarios existentes em uma praca de alimentacdo devem atender as
caracteristicas padrdao de outros locais publicos, e entre elas uma das mais
importantes é a acessibilidade. De acordo com a ABNT NBR 9050 (2015), tais
sanitarios devem se localizar em rotas acessiveis, ser devidamente sinalizados e
estarem a no maximo 50 metros de qualquer local da edificacdo, os banheiros
acessiveis devem possuir entrada independente para cada sexo e devem consistir
em no minimo 5% do total de bacias sanitarias instaladas no local.

Ademais, entende-se que cada loja de alimentacdo deve conter sua propria
cozinha de dimensao industrial que conforme Mello (2016) tem como conceito basico
o fornecimento de refeicbes prontas para o consumo, possuindo estrutura basica,
itens essenciais, utensilios de cozinha padrdo e alguns cuidados especiais de
acordo com cada restaurante ou franquia instalada no espaco. Intermediar o
encontro entre o cliente e a cozinha, na opinido de Collago (2003), € de grande
relevancia visto que transmite maior seguranca ao alimento a ser servido.

Portanto, segundo Sa (2011), o comportamento dos frequentadores das
pracas de alimentacéo é, do mesmo modo, de extrema importancia, visto que pontos
como atendimento, qualidade, rapidez, novidades e produtos diferentes para cada
perfil contam muito na hora da escolha de qual restaurante ou franquia frequentar, e
ainda para Sa (2011), um pequeno desconforto enfrentado em apenas uma loja
franqueada podem afetar toda a rede, por exemplo.

Contudo, € perceptivel que o programa de necessidades de uma praca de
alimentacdo é composto por condicfes que sao inteiramente ligadas, portanto para
que tudo funcione da devida e adequada maneira, é necessario que todas as citadas
estejam perfeitamente planejadas e executadas, de maneira que agrade todos os
consumidores.

2.2. Metodologia

‘O objetivo fundamental da pesquisa é descobrir respostas para problemas
mediante o emprego de procedimentos cientificos” (GIL, 2008, pag. 28). Posto isso,
€ possivel perceber a importancia da obtencdo de novos conhecimentos sobre
determinado assunto, através das andlises feitas ao longo da pesquisa cientifica.

A metodologia aplicada nesse artigo sera de pesquisa explicativa. Segundo
Gil (2008, pag. 28), as pesquisas explicativas sdo as mais empregadas na
atualidade, pois tem um maior aprofundamento na realidade, explicando melhor os
fatos, além de se preocupar principalmente com o verdadeiro motivo da ocorréncia
de tais acontecimentos, sendo assim considerada a mais delicada e complicada
entre os tipos de pesquisas, por haver um grande risco de apresentar erros.

Apo6s entender o objetivo principal da pesquisa, que sera estudar a evolucao e
o funcionamento do programa de necessidade das pracas de alimentacdo, além de
avaliar o publico-alvo, buscando entender a qualidade e necessidade da implantacdo
de tal edificio na cidade de Manhuacu, compreende-se que a pesquisa explicativa
devera ser de consideracdo qualitativa.



De acordo com DoityTeam (2018), nesse tipo de pesquisa devera ser
analisada as opinides e sensac¢des dos individuos, resultando assim em
levantamentos de estudos de caso e referencial bibliografico, que auxiliardo na
melhor percepc¢éo sobre as pracas de alimentagdo. Sendo assim, serdo coletados
dados através de questionarios de opinido da populacdo moradora e flutuante da
cidade de Manhuacu, para entender as caracteristicas dos espagos gastrondmicos
locais, ou seja, os tipos e padrées de restaurantes predominantes.

2.3. Discusséao de Resultados
2.3.1. Estudos de Caso — Complexos de Restaurantes

Com o intuito de acrescentar ao conhecimento sobre locais que englobam
varios restaurantes, conteldo estudado neste trabalho, serdo analisados dois
espacos destinados exclusivamente a alimentacdo e localizados em cidades
brasileiras, entendendo sua funcionalidade e suas caracteristicas. Sendo eles o
Mercado da Boca em Belo Horizonte e o Eataly em S&o Paulo.

2.3.1.1. Mercado da Boca

Localizado no Jardim Canada, em Nova Lima — MG, o Mercado da Boca, de
acordo com Pereira (2019) foi projetado por GPA&A (Gustavo Penna Arquiteto e
Associados) em parceria com AR.Lo Arquitetos e a Bloc Arquitetura, possui uma
area de 4.000 m2, aonde antes era o Jardim Casa Mall, e foi inaugurado em 8 de
marco de 2018. O nome foi batizado pelo préprio Gustavo Penna, € simples, direto,
potente e traz a palavra que resume tudo: a boca. (GPA&A GUSTAVO PENNA
ARQUITETO E ASSOCIADOS, 2018)

FIGURA 01 E 02 — Fachada Mercado da Boca.

Fonte: Archdaily, 2019.

De acordo com GPA&A (2018), os arquitetos buscaram inspiracdo no jeito
mineiro de conviver e comer, trazendo um ar de quermesse, barraquinhas, vilas,
além de fazerem uma busca por simbolos que compéem o mercado e a comida,
como por exemplo, o uso da paleta de cores do quadro "A Ultima Ceia", de Manuel
da Costa Ataide.

Dentre tais simbolos encontram-se estandes com chaminés, luzinhas de
interior, arquibancada de horta, e a famosa torre de panelas de 9 metros de altura
composta por uma sequéncia vertical de panelas, colocada como ponto central



conectando um andar ao outro, acabou se tornando um ponto de referéncia e um
obelisco que gera convergéncias e atrai olhares. (PEREIRA, 2019)

FIGURA 03 E 04 — Torre de Panelas.
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Fonte: Arhdaily, 2019.

Com um espaco cheio de possibilidades, os arquitetos criaram um ambiente
completamente integrado, que segundo Pereira (2019), conta com grandes
operacfes como cervejarias, adega de vinhos com dezenas de rétulos, restaurantes
com chefs renomados e muito mais, com proposta de oferecer uma experiéncia
Unica com diversas op¢des de produtos em um espaco confortavel e descomplicado.

FIGURA 05 E 06 — Interior do Mercado no Pavimento Térreo Inferior e Superior.
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Fonte: Archdaily, 2019.

Como apresentado no Corte Esquematico a seguir, 0 Mercado possui trés
pavimentos com dois acessos por duas ruas diferentes, sendo o acesso do
Pavimento Térreo Inferior pela Rua Niagara, e o do Pavimento Térreo Superior pela
Avenida Canada, ainda possuindo um estacionamento no subsolo.

Logo em seguida, nas plantas baixas, pode-se observar que os dois
pavimentos térreos sdo amplos e integrados, os estabelecimentos de servico
(restaurantes) estdo localizados nas laterais de toda a edificacdo e as mesas ficam
ao centro junto aos quiosques de bebidas, no Pavimento Térreo Inferior também
possui uma area livre com bancos, banquetas e mesas, além de ter uma horta
vertical. Os dois andares sdo conectados através de um mezanino, e 0s sanitarios
estdo localizados em ambos préximos a circulacdo vertical, que ficam em uma das
extremidades do edificio.



FIGURA 07 — Corte Esquematico da edificacao.
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FIGURA 09 — Planta Baixa Pavimento Superior.
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Fonte: Archdaily, 2019.

Percebe-se que o layout do Mercado € amplo e bem distribuido, possui em
maior quantidade as mesas extensas, ou seja, com 10 ou mais cadeiras, 0 que
acaba sendo desagradavel para quando vdo menos pessoas, por exemplo um casal.
Portanto, mesas menores, mais flexiveis e com poucos lugares fazem falta para o
espacgo, para que nao figuem assentos vagos desnecessariamente e traga maior
privacidade aos clientes. Também é consideravel observar que a fachada € quase
completamente envidracada, porém o olhar é para os fundos das barracas, fazendo
com gue a atencdo seja mais voltada para o interno, valorizando pouco a vista
privilegiada e ndo dando a total visdo de quem esta de fora para dentro. Outro ponto
que sempre foi muito discutido sobre o Mercado da Boca sdo os valores,
considerando que nao existem restaurantes de precos populares, o que o afasta de
ser frequentado no dia-a-dia das pessoas.

Infelizmente, segundo Mateus (2020), o Mercado da Boca foi fechado
temporariamente desde marco de 2020, no inicio da pandemia, e logo em seguida
encerrou as atividades e entregou o imovel, possuindo ainda uma filial um pouco
menor na capital mineira, no bairro Savassi, que dispde de oito lojas de comidas e
bebidas.

2.3.1.2. Eataly — Sao Paulo

O Eataly, considerado o maior centro gastrondmico italiano, teve sua primeira
unidade aberta no ano de 2007 em Turim, na Italia, e de tdo reconhecido hoje séao
38 lojas espalhadas pelo mundo. O primeiro Eataly da América Latina foi aberto em
2015 na cidade de S&o Paulo, no bairro Itaim Bibi, e projetado pelo escritorio
Espaconovo Arquitetura, da arquiteta Jovita V. Torrano, em um terreno de 4.500m?2
foi implantado um edificio de 9.300mz2. (EATALY, 2015)

Segundo Marquez (2016), a fachadado Eataly tem uma linguagem
arquitetbnica contemporanea, com uma estrutura metalica aparente e uma linha


https://www.galeriadaarquitetura.com.br/projetos/referencias-ambientes-c/110/fachadas-de-edificios/

continua na cor vermelha demarcando a varanda em balanco e delimitando o terraco
superior, 0 que cria uma caracterizacao para o edificio. As peles de vidro criam
volumes cheios e vazios para a fachada, e a varanda, é formada por
sucessivos atrios compostos por perfis metalicos também na cor vermelha.

FIGURA 10 E 11 — Fachada Eataly S&o Paulo.
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Fonte: Galeria da Arquitetura, 2016.

Marquez (2016) atenta que o edificio foi inspirado nos antigos mercados
publicos italianos construidos a partir da segunda metade do século XIX e inicio do
XX, teve como deciséo a estrutura metalica, pois diminuiria o tempo de execucao da
obra, os perfis foram trazidos prontos e montados, o sistema favoreceu para
fundacbes menos desenvolvidas. O Eataly €é coberto por telhas
metalicas termoacusticas com enchimento de poliuretano que otimizam o isolamento
térmico, a inexisténcia de forros e as instalacfes aparentes conferem ao espaco a
simplicidade de um galp&o. No interior, em cada departamento foram aplicadas
ceramicas artesanais mais sofisticadas, o que particulariza os espacos.

De acordo com Marquez (2016), a arquiteta Jovita Torrano diz que o Eataly é
um espaco totalmente descontraido e dindmico, aonde tem pessoas que vao para
comprar, passear e conhecer os produtos, e que o ambiente que mescla mercado e
feira € um dos grandes destaques do projeto arquitetbnico.


https://www.galeriadaarquitetura.com.br/projetos/referencias-ambientes-c/78/atrios/
https://www.galeriadaarquitetura.com.br/i-d/projetos/com-eficiencia-acustica/6/
https://www.galeriadaarquitetura.com.br/projetos/

FIGURA 12, 13, 14 e 15 — Restaurantes e mercados.
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Fonte: Galeria da Arq‘fjitetura, 2016.

O edificio se organiza em torno de um grande vazio central, com trés andares
e dois subsolos de estacionamento, reunindo mais de 8 mil produtos para
comercializar, 6 restaurantes, cafeterias, confeitaria, sorveteria, bar de vinhos, uma
praga no térreo com uma feira e uma escola de gastronomia. Tem a ideia de reunir
todos os alimentos italianos de qualidade sob o mesmo teto, permitindo que os
clientes possam comer, comprar e aprender. (EATALY, 2015)

Compreende-se que o Eataly tem um layout completamente organico, que ao
mesmo tempo se contraria a uma ideia de organizagcéo, podendo deixar os clientes e
consumidores confusos e perdidos, dificultando um deslocamento rapidamente
perceptivel no local, além de ter a imprecisdo de os comércios serem muito abertos
e ligados, dando a sensacédo de um mesmo lugar.

A filosofia do Eataly é que cada produto vendido no shopping gastrondmico
seja fabricado apenas ou no pais de origem, ou seja, a Italia, ou no pais em que ele
se localiza, que nesse caso € o Brasil. (MARQUEZ, 2016)

Contudo, em concordancia com Marquez (2016), cada restaurante tem seu
design préprio de acordo com sua especialidade, que pode ser peixe, pizza, carne
ou massa. No ultimo andar do centro gastrondmico possui uma cobertura de vidro
retratil que proporciona mesas a céu aberto no principal bar e restaurante. E o
grande vazio central integra os trés pavimentos, assim como em um shopping, que
possibilita a visualizacao das diversas lojas e restaurantes, emprazando ao passeio,
0 acesso entre eles é feito através de escadas rolantes e dois elevadores
panoramicos.


https://www.galeriadaarquitetura.com.br/projetos/referencias-ambientes-c/104/estacionamentos-e-garagens/

Conforme a arquiteta Jovita Torrano, para que o0s consumidores fiquem
totalmente a vontade, a arquitetura precisa ser descontraida, e no Eataly eles podem
circular como se fosse um museu, conhecendo cada ambiente. (MARQUEZ, 2016)

FIGURA 12, 13, 14 e 15 — Interior do centro gastrondmico e principal
restaurante no ultimo andar.
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Fonte: Galeria da Arquitetura, 2016.

2.3.2. Resultado da Pesquisa de Campo na cidade de Manhuagu — MG.

Para Gil (2008, pag. 89), as pesquisas sociais abrangem um universo de
elementos tdo grande que se torna impossivel considera-los em sua totalidade, e por
esse motivo é muito comum se trabalhar com uma amostra, ou seja, a pesquisa &
feita com uma pequena parte da populacdo que se pretende estudar, que é
considerada representativa para todo o resto.

Sendo assim, foi desenvolvido um questionario de opinido através do Google
Forms para pessoas que residem ou passam a maior parte do dia na cidade de
Manhuacu, sem identificacdo para ndo causar constrangimentos e desordens, com
perguntas relacionadas a tematica desenvolvida no presente estudo, e obteve os

seguintes resultados:



FIGURA 16 e 17 — Pergunta 01 e 02.
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1. Vocé mora em Manhuagu? 2. Vocé costuma fazer as refeigbes em restaurantes na cidade?

217 respostas 217 respostas

® sim
@ Nio

Parte da populacdo respondente ao questionario afirmou que mora em
Manhuacu, e somente 24% n&o mora, Vvisto que tais porcentagens se assemelham
nos dois graficos, percebendo que 75,6% das pessoas consomem alimentos fora de
casa no dia-a-dia e apenas 24,4% nao consome.

FIGURA 18 e 19 — Pergunta 03 e 04.

3. Eles atendem todos os seus interesses? 4. Vocé gosta de frequentar pracas de alimentagio em outras cidades?

217 respostas 217 respostas

® Sim
@ Néo

Na pergunta 03 é perceptivel que os restaurantes existentes na cidade néo
atendem os interesses e necessidades da maior parte dos respondentes, sendo que
através da pergunta 04, obteve-se que 88% das pessoas gostam de frequentar
pragas de alimentagdo em outras cidades, e unicamente 12% n&o gostam.

FIGURA 20 e 21 — Pergunta 05 e 06.

5. Vocé acharia relevante a implantag@o de um edificio destinado a alimentagédo em
Manhuagu?

217 respostas
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6. Com qual frequéncia vocé utilizaria este local?

217 respostas

@ 1vez por semana
@ 2 vezes por semana
5 vezes por semana
@ Todos os dias da semana

A alta relevancia da implantacdo de uma praca de alimentacdo na cidade de
Manhuacu se caracteriza através das respostas atingidas na pergunta 05, aonde
92,2% dos questionados concordam, e meramente 7,8% nao se interessam pela
ideia. Na pergunta 06 nota-se que a frequéncia das pessoas na suposta praca de
alimentacao vertical estaria dividida em maior nimero por uma vez e duas vezes na
semana, com 46,1% e 39,6%, respectivamente, apresentando uma quantia de 9,2%
frequentando cinco vezes por semana e uma minoria de 5,1% todos os dias,
incluindo os finais de semana.

FIGURA 22 — Pergunta 07.

7. Quais géneros de restaurantes mais te chamaria atengao?

217 respostas

Fit
Fast Foods
Massas

a0 (41,5%)
119 (54,8%)
111 (51,2%)

110 (50,7%)

Churrascarias

Cafeterias 134 (61,8%)

Bistros

Pubs

Culindria Japonesa
Hamburgueria Gourmet
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Na pergunta 07 foi questionado quais 0s géneros de restaurantes mais
chamariam a atencdo dos respondentes, podendo selecionar mais de um, e 0s que
garantiram maior sucesso foram as cafeterias, fast foods e hamburguerias gourmet,
0 que mostra uma maior necessidade de comida mais rapida juntamente a um local
de permanéncia mais agradavel. Um pouco abaixo estdo o0s restaurantes de
massas, churrascarias, comida fit e refeicbes executivas, compreendendo as
preferéncias do publico, logo em seguida, com 0 mesmo namero de votos vem 0s
pubs e bistrés, que séo locais destinados ao lazer, em happy hour e saidas a noite,
e por ultimo os restaurantes de culinéria japonesa, que pode se entender como 0s
de menor favoritismo da populagéo.

Sendo assim, percebe-se que existe publico para consumo dos
empreendimentos alimenticios que existirdo no edificio, porém o mercado € pouco
explorado na cidade de Manhuacgu pelos comerciantes, percebendo que sera de
extrema relevancia a implantacéo do projeto, uma vez que serédo adotados todos os
dados e preferéncias obtidas no questionario.



3. CONCLUSAO

O presente artigo foi um estudo sobre as pracas de alimentacéo ja existentes,
entendendo desde o ato de comer até a importancia do local em que sao feitas as
refeicbes no dia a dia, além de compreender a evolucao desses espacos destinados
a alimentacdo, percebendo também o programa de necessidades adequado para
gue tal ambiente seja confortavel e agradavel para os consumidores.

Observou-se que existem excelentes exemplos no sentido do edificio a ser
projetado, como o Mercado da Boca em Nova Lima — MG e o Eataly em Sao Paulo —
SP, e assim foram feitos estudos de caso sobre cada um dos dois, com a maior
riqueza de detalhes para entender o funcionamento e as necessidades desses
locais, através de imagens da fachada e dos interiores, desenhos técnicos e falas
dos arquitetos responsaveis e de pessoas que ja frequentaram o espaco, além de
criticas construtivas para entender suas vantagens e desvantagens.

Neste contexto, todos esses aspectos foram analisados para alcancar um
resultado final ideal para cidade de Manhuacu, percebendo que o0s servicos de
alimentacéo ja oferecidos ndo satisfazem totalmente a populacéo, tanto moradora
guanto flutuante, visto que a cidade tem um alto indice de pessoas de cidades
vizinhas que se deslocam em busca dos servicos oferecidos, como médicos, lojas,
supermercados, entre outros, carecendo assim de um forte comércio alimenticio
para atender a todos.

Com os resultados da pesquisa de opinido realizada, entende-se que a
grande maioria das pessoas se interessaria pela insercdo de uma praca de
alimentacao, e o quao benéfico ela seria para a rotina dos cidaddos. Se tornaria uma
referéncia na cidade, com espacos atrativos para praticas sociais e culturais com
maior conforto, variedade, qualidade e agilidade para os seus consumidores, além
de oferecer muitas oportunidades de emprego e comércio préprio para a populacéo,
e, deste modo, se tornaria um ponto de encontro para lazer, alimentacao, cultura e
prazeres.
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