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RESUMO

Diante da necessidade de adequacdo do ambiente construido aos usuarios e as atividades
desenvolvidas, este artigo apresenta um estudo de carater investigativo e qualitativo em um
restaurante localizado na cidade de Florian6polis, SC. Para isto foram utilizados os seguintes
métodos: pesquisa bibliografica, visita exploratéria, entrevista semiestruturada com funcionarios e
proprietarios, observacdo do ambiente, andlise antropométrica, questionario nérdico, poema dos
desejos e medi¢do do conforto ambiental (temperatura e umidade, ruido e iluminacéo). Os resultados
permitiram identificar os principais problemas e desenvolver recomendacdes de correcdes e
melhorias na edificacdo estudada.

Palavras chave: Arquitetura Comercial, Psicologia Ambiental, Avaliacdo Pés-Ocupacgdo (APO),
ergonomia.

ABSTRACT

According to the need to adapt the built environment to users and the activities developed, this article
presents a research and qualitative study in a restaurant located in the city of Florianépolis, SC. What
are the methods: literature review, exploratory research, semi-structured interview with employees and
owners, environmental observation, anthropometric analysis, Nordic questionnaire, poem of wishes
and measurement of environmental comfort. The results allowed to identify the main problems and to
develop recommendations of corrections and improvements of the studied building.

Keywords: Commercial Architecture, Environmental Psychology, Post-Occupancy Evaluation (POE),
ergonomics.
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1. INTRODUCAO

A arquitetura sempre teve como primeiro objetivo o atendimento as expectativas dos
usuarios, desde os aspectos basicos de habitabilidade até a fruicdo estética que a
edificacdo pode proporcionar ao ser humano (VOORDT; WEGEN, 2013).

Os ambientes comerciais, sobretudo os de alimentacéo, sdo umas das principais areas de
atuacao de projetistas, arquitetos e designs de interiores, nos dias de hoje, devido a
crescente demanda do setor. No atual contexto, o predominio dos investimentos do setor
comercial, bem como dos estudos da area diz respeito aos aspectos direcionados
diretamente ao cliente e seu potencial de consumo. Porém ainda ha uma lacuna sobre as
necessidades e satisfacdo de seus trabalhadores. Kopec (2010) afirma que para ser bem
sucedido, um estabelecimento comercial deve garantir tanto a satisfacdo de seus clientes
como de seus funcionarios.

Muitos fatores contribuem para o sucesso de um ambiente de varejo. Embora alguns
aspectos de um ambiente agradavel possam passar despercebidos aos seus usuarios, um
ambiente problematico ou com limitacdes espaciais pode facilmente criar uma impressao
negativa (KOPEC, 2010). A caréncia de trabalhos cientificos nesta area, que contempla os
campos da arquitetura, ergonomia e psicologia ambiental, aponta para a necessidade de
estudos interdisciplinares de forma a compreender as necessidades dos individuos,
buscando melhorar a qualidade de vida nos ambientes comerciais, sendo bom, para os
usuarios e para 0s negocios.

Segundo Ornstein (2005) a interdisciplinaridade se justifica, na medida em que outras
ciéncias, além das relacionadas a arquitetura — tais como ergonomia e psicologia ambiental

- sdo relevantes para uma maior fundamentacdo das acdes planejadas na avalicdo poés-
ocupacao (APO).

E importante entender as necessidades do usuario na realizacdo de determinada tarefa para
identificar quais os fatores que concorrem para a qualidade ambiental. Assim torna-se
imprescindivel a aplicacdo de métodos de avaliacdo poOs-ocupacdo que busquem a
descricdo desses fatores, a partir da observacdo do comportamento dos usuarios e da
declaracao ou revelacdo de suas preferéncias.

2. OBJETIVO

O objetivo deste trabalho é avaliar aspectos relacionados a qualidade ambiental de um
restaurante, a fim de produzir recomendagfes que contribuam para o bem-estar de seus
usuarios e para a qualidade espacial do estabelecimento estudado.

3. METODOLOGIA

Neste artigo foram utilizados diferentes métodos, provenientes de diferentes disciplinas,
descritos a seguir.

A pesquisa bibliogréfica foi realizada para obter informacdes sobre a classificagdo da
profisséo e normas regulamentadoras dos funcionarios atendentes.

Buscou-se inicialmente conhecer o ambiente e os estimulos do meio a partir de visitas
exploratérias, nas quais foram realizados registros fotogréaficos, levantamento dimensional
do espaco fisico e mobiliario e medi¢do do conforto ambiental (temperatura e umidade, ruido
e iluminacédo) em diferentes pontos, tanto no ambiente interno como externo com o sensor
MC 350. Contou-se, ainda, com uma entrevista semiestruturada com o proprietario e com 0s
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funcionarios para entender a histéria do estabelecimento e a composicdo de seu corpo
laboral e rotinas.

Em uma segunda etapa, deu-se inicio a fase de levantamento de dados, em que se buscou
0 projeto arquitetdnico do estabelecimento, seguido por observac¢des dos tracos fisicos que,
segundo Zeisel (2006), servem para identificar como 0s usuarios se comportam no ambiente
a partir de vestigios deixados pelas atividades realizadas. Também foi feito o mapeamento
comportamental que possibilitou identificar os comportamentos e contatos sociais, bem
como entender o perfil dos usuérios, suas rotinas de atividades e possiveis zonas de
ocupacao, e seus principais fluxos (RHEINGANTZ, 2009).

Para avaliar a percepcao dos funcionarios em relacdo ao ambiente e obter dados sobre as
atividades que cada um realiza, foram utilizadas entrevistas semiestruturadas com apoio de
trés questionarios. O primeiro buscou identificar quais as principais atividades que o0s
funcionarios realizam. O segundo questionario focou nos atributos fisicos-espaciais e, 0
terceiro - 0 questionario nérdico (Kuorinka et al., 1987) - investigou os distarbios
osteomusculares. Também foi aplicado o poema dos desejos criado por Henry Sanoff
(SANOFF, 1991). Segundo Rheingantz et al., (2007) este método permite aos individuos
expressarem por meio de desenhos ou sentencas escritas suas necessidades, sentimentos
e desejos relativos ao edificio ou ambiente analisado.

ApOs as visitas e aplicagdo dos questionéarios foram formuladas tabelas, plantas baixas e
elevacdes para organizar os dados obtidos sobre o ambiente, perfil dos funcionarios, tarefas
e atividades realizadas, além das analises antropométricas com o objetivo de produzir
recomendacdes que contribuam para a melhora da qualidade ambiental do restaurante e
bem-estar de seus usuarios.

4. ANALISE DOS RESULTADOS

Os resultados a seguir estdo organizados em 5 secfes: 4.1) Caracterizacdo dos usuarios;
4.2) O Ambiente Construido; 4.3) Tarefa x Atividade; 4.4) Analise antropométrica e 4.5)
Conforto ambiental.

4.1 Caracterizacdo dos usuarios

Os usuarios do restaurante podem ser classificados como clientes e funcionarios. O foco
deste trabalho sera nos funcionarios. A caracterizagdo da amostra € composta por quatro
atendentes, trés cozinheiras, um apoio e um caixa que é o proprietario do restaurante.
Todos os funcionarios do atendimento e da cozinha sao do sexo feminino, com faixa etaria
entre 18 e 42 anos, sendo a menor estatura, 1,54 m e, a maior, 1,70 m. Foi identificado que
todas tinham experiéncias anteriores e praticavam exercicios fisicos. JA o caixa e o apoio
sao do sexo masculino, com idade de 43 e 35 anos e, estatura de 1,81m e 1,91m,
respectivamente. Todos sé@o destros com excecdo do funcionario que faz o apoio. O horario
de trabalho dos funcionarios é das 8:00 as 14:00 horas, sendo que o restaurante ndo abre
nos finais de semana. A noite, o estabelecimento funciona como PUB, mas este turno ndo
faz parte da avaliagdo deste artigo, pois sdo outros funcionérios que trabalham neste
horério.

4.2 O Ambiente Construido

O objeto deste estudo localiza-se em contexto urbano, em um terreno de esquina, proximo a
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Universidade Federal de Santa Catarina, em uma rodovia importante na cidade de
Floriandpolis. Possui uma area 215,65 m? dividida em dois setores: o saldo com 117,65m?2 e
a cozinha com 38 m2. Em média o restaurante serve 250 refeicdes no horario do almo¢o no
periodo letivo da universidade e 170 refeicdes nas férias (Figura 1).

Figura 1 - Planta baixa do restaurante.
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A edificacdo é feita de alvenaria com telhado ceramico inclinado (uma agua) para a
orientacdo sudoeste. Sua area construida ocupa 100% do terreno. A parede norte fica na
divisa, ndo tendo aberturas. As aberturas apresentam boas dimensdes, presente na fachada
frontal e lateral do restaurante com orientacdo sudoeste e sudeste e ventilacdo natural —
guando abertas. No geral, permanecem fechadas para a refrigeracéo artificial no ambiente.
A planta baixa do saldo tem forma longitudinal, com piso ceramico na cor branca e forro de
PVC branco colocado sobre a estrutura do telhado (longarinas) que tem cor escura. As
paredes do ambiente sdo predominantemente brancas, mas a parede do bufé é pintada na
“cor salmao”. O mobiliario do salao € composto por balcido do caixa, préximo a entrada, o
bufé, o balcédo da balanga de pesagem, um balcdo com chopeira, dois freezers e 28 mesas,
sendo 13 com quatro lugares e 15 com dois lugares (67 lugares) (Figura 2).

Figura 2 - Imagens da implantacédo, da fachada principal e interna do sal&o.

A cozinha fica localizada no fundo da edificagdo, tendo os mesmos revestimentos de piso e
forro do saldo, porém com revestimento cerdmico na cor branca em todas as paredes. A
mesma € composta por quatro balcdes e duas pias, trés freezers, um forno, um fogdo com
coifa e uma chapa que faz conexado com o saldo (Figura 3).
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N&do h& espaco exclusivo para guardar as mercadorias, que ficam de forma
improvisada embaixo do balcdo do bufé no saldo. O restaurante n&o possui
ambientes que proporcionem um suporte social aos funcionarios, como falta de um
banheiro exclusivo e guarda pertences em local adequado. Por fim, é importante
salientar que este estudo esta centrado no saldo do restaurante, pois 0 acesso a

cozinha foi restrito nas horas de maior movimentacao.

4.3 Tarefa x Atividade

As entrevistas e as observacoes feitas resultaram no mapeamento das atividades realizadas
pelos funcionarios. Assim buscou-se na Classificacdo Brasileira de Ocupacdes (CBO), as
tarefas a serem desenvolvidas pelos atendentes.

Tendo em vista as quatro atendentes, as respostas ao questionario apontam que as
atividades desenvolvidas sdo condizentes com as tarefas previstas na CBO 5134 (Tabelas
01). Cerca de 50% das atividades é citada por mais de uma atendente, o que condiz com a
observacao feita pelos pesquisadores no local.

Tabela 1 - Tarefa x Atividades dos atendentes (pesquisadores e adaptacdo CBO 5134).

TAREFA ATIVIDADE
Sintese atividades ~ Conforme questionarios
conforme CBO (5134) Conforme observacdes
Atividades citadas — Niamero de vezes citadas
Atender o cliente Anotar
1. Atender e servir o gomgnda Pesar pr_odutos Servir bebida
) . 1 [Servir cliente (e marmitas) Repor - 3
cliente; ; Montar marmita
mercadorias
Colocar bebida para gelar
Cortar frutas
2. Organizar, verificar e Preparar sucos
controlar materiais de > Preparar alimento Repor Observar pratos 2
trabalho, bebidas e alimentos no bife Descongelar alimentos
alimentos; X Observar ponto de cozimento dos alimentos
Observar apresentacéo dos pratos
Cuidar da validade dos alimentos
Montar kits de descartaveis
3. Preparar alimentos e 3 Montar e desmontar praca, Montar mesa, bandeja e balcao 1
bebidas mesas, bufé Repor bebidas
Decorar mesa
Conferir ordem de servico
Verificar ordem de produto
4. Montar e desmontar Verificar estoque de bebidas e alimentos
~ . A Controlar sobras e perdas
praca, mesas, balcdes e 4 Organizar mesas e bufé - L 1
b . Observar cumprimento de normas sanitarias
ares;
Observar seguranca do local de trabalho
Inventariar bebida e material
Guardar produtos
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TAREFA ATIVIDADE

Sintese atividades - Conforme questionarios
conforme CBO (5134) X Conforme observagdes

Atividades citadas — Nimero de vezes citadas

5. Higienizar utensilios e Limpar equipamentos, mesa e bandejas
equipamentos (incluindo Separar lixo
limpeza do mobiliario, piso 5 Limpar mesas e piso Limpar piso 2
e separar lixo) Lavar louca e utensilios
6. Extrair café 6 Preparar café Preparar café 1

4.4 Anaélise antropométrica

Para a analise antropométrica foram feitas medicbes das circulagbes e mobiliario do
estabelecimento. Com estas informagbes foram elaborados croquis com os percentis de
menor e maior estatura dos funcionarios em alguns pontos criticos identificados. Também foi
feito o mapa comportamental em trés diferentes dias (14, 16 e 24 de Novembro de 2017) no
horario do meio-dia.

Os atendentes percorrem “longas distancias” para arrumar e repor o bufé e recolher os
pratos devido a forma da planta baixa do saléo ser linear. Também foi observado que a area
2 foi a de maior concentracao de clientes, enquanto a area 1 foi a de menor permanecia de
clientes. Isto se deve a distancia entre a area 1 e a balanca do bufé e, também, pelo
conforto ambiental, ja que esta area esta mais exposta a radiacdo solar e ruidos vindos do
exterior ( Figura 4).

Figura 4 - Mapa comportamental e conflitos nas circulacdes.
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Uma circulacdo adequada proporciona aos usuarios, clientes e funcionarios, circularem sem
esbarrar uns nos outros, permitindo a coexisténcia confortavel das diferentes atividades,
quais sejam: examinar os produtos do autosservico, apreciar sua refeigcdo, atender e servir o
cliente, bem como organizar e repor produtos.

No entanto, o saldo de atendimento apresenta conflito quanto as circulagbes, como
apontado com letra (A) na Figura 04, cujas dimens@es equivalem de 0,63 m, 0,57 m entre as
mesas e 1.16m entre as mesas e balcdo do bufé, enquanto, segundo Panero e Zelnik
(2017), o espaco minimo previsto seria de 1.52m a 1.67m. O acesso a chapa de carnes na
cozinha (B) é de apenas 0.36 m e, 0 acesso aos banheiros (C), é de apenas 0.60 m, abaixo
da zona de circulagdo minima recomendada de 0.76 m a 0.91m (PANERO; ZELNIK, 2017).

Foi observado que 0 acesso ao restaurante se d4 apenas pela porta da frente, inclusive para
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as mercadorias, que muitas vezes chegam no horario de maior fluxo do restaurante,
causando ainda mais aglomeragcdo entre pessoas. Os fluxos dos atendentes e clientes
sobrepbem-se, especialmente, na circulacdo préxima ao bufé. A aglomeracdo de pessoas
ocorre préxima ao café que fica localizado no inicio do balcao do bufé. Também nos horérios
de maior movimento pode ocorrer sobreposicdo das filas do bufé e do caixa, dificultando a
movimentacdo dos atendentes (Figura 5).

Figura 5 - Imagens dos fluxos no saldo do restaurante.
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Os croquis da Figura 6 expressam as dificuldades da utilizacdo da chapa (a) devido a
largura do corredor de 0.38 cm e da utilizacédo do balcdo do Bufé (b) pelos funcionarios que
precisam de aproximadamente 0.72 m para movimentacdo adequada, porém como ja
citado, a largura neste local € de apenas 1.16 m. Segundo Panero e Zelnik (2017), o espaco
minimo previsto para a chapa e para circulacdo do bufé seriam de 0.72 m e 1.67m,
respectivamente.

Figura 6 - Conflito quanto ao uso do mobiliario.
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As condicbes de saude fisica, no que diz respeito aos aspectos osteomusculares dos
funcionarios e, a relacdo dos mesmos com as atividades de trabalho, foi avaliada com o
Questionario Noérdico. Os dados obtidos demonstram que ndo houve absenteismo devido a
distlrbios osteomusculares no Ultimo ano. Porém 42,85% dos funcionarios sentiram dores
na regido dorsal e nos quadris e coxas, 28,57% no antebraco, regido lombar, joelhos e
tornozelos e pés e 14,28% nas outras regiées do corpo nos ultimos12 meses.

Quanto & avaliagédo referente aos ultimos 7 dias, 14,28% dos funcionarios sentiram dor na
regido lombar, quadris e coxas e joelhos nos ultimos 7 dias (Figura 7).

As dores sentidas em diferentes partes do corpo pelos funcionarios podem estar associadas
aos problemas espaciais detectados, j& que os mesmos classificaram os fatores de projeto
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(aspectos funcionais), tais como, dimensionamento do mobiliario e distribuicdo do leiaute
como ruins. Ja nos poemas dos desejos foi mencionada a necessidade de espacgos
adequados para descanso. Nos formularios deste método ndo houve desenhos, apenas
desejos expressos por escrita. Dentre 0os desejos apresentados pelos usuarios, as palavras
mais recorrentes foram: espaco aberto, mais ligagbes com a rua, mais espaco destinados
aos funcionarios e as mercadorias. Na observacao dos tracos fisicos também confirmam
aspectos relacionados a falta de espaco, conforme adaptacdes registradas na Figura 8.

Figura 7 - Resultado do Questionario Nordico.
REGIAO DO CORPO ULTIMOS 7 DIAS ULTIMOS 12 MESES

Pescogo 0% 14,28%
Ombros 0% 14,28%
Regido dorsal 0% 42,85%

«_ Cotovelos 0% 0%
\= “— Antebragco 0% 28,57%
2\ Regiio lombar 14,28% 28,57%
Punhos / mao / dedos 0% 14,28%
Quadris e coxas 14,28% 42,85%
Joelhos 14,28% 28,57%
PP Tornozelos / pés 0% 28,57%

Figura 8 - Exemplos de adaptacéo de uso.

s

45 Conforto Ambiental

O conforto ambiental da edificagcdo foi medido utilizando o aparelho MC 350. O aparelho que
tem um sensor que capta informacdes sobre temperatura e umidade, ruido e iluminagao foi
colocado em diferentes pontos no interior (ponto 1, 2, 3 e 4 em vermelho) do restaurante e,
também, no exterior (ponto 5,6 e 7 em vermelho) no dia 16 de Novembro de 2017 no horério
de meio-dia (Figura 9).

Um ambiente de refei¢cbes requer iluminacdo natural adequada ao consumo, exposicao e
conservagdo dos alimentos. Os padrdes do nivel de iluminamento para restaurante,
segundo a NBR 5413 (1992) ficam entre 100 e 200 lux. Foi observada uma variagdo de 107
lux (ponto 1) a 1.134 lux ( ponto 3) dentro do saldo. Esta variagdo acontece, principalmente,
por causa da concentracdo das aberturas nas fachadas sudoeste e sudeste. Também é
importante salientar que as luminarias ficaram ligadas em todo o periodo das observacgoes.
No exterior do restaurante a iluminancia atingiu 98.961 lux. Também foi observado que em
alguns pontos h& ofuscamento devido ao reflexo do piso (Figura 9 e Tabela 2).

A NBR 10.152 (1987) recomenda para o projeto de ambientes internos, classificar o conforto
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acustico em faixas de valores de nivel sonoro em fun¢éo da finalidade de seu uso. No caso
de restaurantes, para atender esta norma deve-se ter como meta de projeto acustico que 0s
niveis de ruido interno permanecam entre 40 dB e 50 dB, sendo o valor inferior
representativo da condicdo de conforto, e o valor superior como limite do nivel sonoro
“aceitavel para a finalidade”. Os valores solicitados pela Norma referem-se ao ambiente
projetado nas condi¢cdes de uso comum, mobiliado, mas sem a presenca de usuarios. Nao
existe, entretanto, recomendacao relativa a tempos de reverberacdo para esses espacos
(MOJOLLA et al., 2013). As medi¢Bes do ruido ficaram entre 67 dB e 70 dB no horario de
maior circulacéo de pessoas no interior do restaurante. Foi observado que o restaurante nao
tem nenhum elemento absorvedor e isolante acustico, porém o ruido nao foi um incémodo
durante todas as observacoes realizadas.

Figura 9 - Mapa dos pontos de medi¢des do conforto ambiental.
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Tabela 2 - Conforto ambiental medidos em diferentes pontos
N ° Ambiente lluminacao (lux) Ruido (dB) | Temperatura (°c) | Umidade (%)
1 Salédo 107 67 27,4 57
2 Salao 111 70 28,3 62
3 Salédo 1.134 68 27,2 63
4 Salédo 933 69 29,7 66
5 Rua frontal 98.961 71 37,5 50
6 Rua lateral 98.961 68 40,8 44
7 Centro da rua 98.961 70 44 33

O conforto térmico varia de pessoa para pessoa e, também, esta associado a atividade que
se exerce no ambiente. Segundo Lamberts (2011), para pessoas com vestimenta normal de
trabalho (Isolamento = 0,6 clo) a zona de conforto para que se mantenha o equilibrio térmico
situa-se entre 23° e 27°C. No dia 16 de Novembro de 2017 a temperatura maxima registrada
na cidade de Florian6polis foi de 34°C e a minima de 19° graus. No interior do restaurante
também havia um termémetro que marcava 33°C no horario do meio-dia. E importante
mencionar que em todas as visitas, 0os cinco aparelhos de ar condicionado se mantiveram

ligados com todas as janelas fechadas.

A variagdo de temperatura no ambiente interno foi entre 27,4 °C (ponto 1 da Figura 9) a
29,7°C ( ponto 4 da Figura 9), esta variagdo se da devido o ponto 4 estar mais proximo das
janelas e, assim recebendo mais radiacéo solar devido a reflexdo da radiacdo do entorno. Ja
no exterior a temperatura variou entre 37, 5 °C (ponto 5 da Figura 9) e 44°C ( Ponto 7 da
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Figura 9) no centro da rua.

J4 a avaliacdo dos fatores ambientais feitas pelos funcionarios apontam iluminacdo e
som/barulho como o6timos, aroma/cheiro como bom e temperatura como regular. Esta
avaliagdo regular no conforto térmico do restaurante pode ter ocorrido devido a falta de
aparelhos de ar condicionado na cozinha. Neste ambiente ndo foi feito medi¢Ges, pois ndo
foi possivel acesso no horario do almoco.

E Importante mencionar que para uma maior precisdo destes resultados se faz necessario
mais medicbes em diferentes dias e simulacbes computacionais para comparar 0s
resultados. Por fim, estas medigdes serviram para ter um parametro para comparagao com
as respostas dos funcionarios, que classificaram o ambiente nos quesitos iluminacdo, som/
barulho e aroma/cheiro como satisfatério e temperatura como regular. Isto mostra que a
grande variacdo da iluminacdo no ambiente ndo chega a incomodar os funcionarios, e que o
conforto acustico, apesar de estar acima dos niveis de ruido recomendado pela NBR 10.152
(1987), é satisfatério. J& as medicbes do conforto térmico, que em todas as medicdes no
saldo ficaram um pouco acima do equilibrio térmico (23° e 27°C.), confirmam a insatisfacédo
dos funcionarios.

5. DIAGNOSTICO E RECOMENDACOES

A Avaliagdo P6és-Ocupacdo possibilita o conhecimento das relagbes entre ambiente
construido e comportamento dos usuarios e, por consequéncia, permite detectar os padrées
existentes e propor diretrizes para adaptacdes, reformas e novos projetos. Na sequéncia,
sdo apresentados, na Tabela 03, os principais problemas diagnosticados e recomendacoes.

Tabela 3 - Principais problemas identificados e recomendacdes

PROBLEMAS DIAGNOSTICADOS RECOMENDACOES
Odores provenientes da cozinha no saldo Recomenda-se trocar a coifa
Conflito das filas do bufé e do cafezinho Trocar o “cafezinho” para a entrada, proximo ao caixa ou
para a parede do banheiro
Sensacéo de calor em alguns pontos do saldo Indica-se uso de protecdo solar mével na face interna do
saldo
Entorno: sem contato visual com a vegetacdo Plantar arvores nas calcadas
Ofuscamento em alguns pontos do saldo Indica-se uso de protecdo solar mével na face interna
Pouco espago para circulagdo no balcdo da balanca Prever aumento do espaco e troca de leiaute.
O balcao do bufé serve para guardar mercadoria, causa Prever ampliagc&o para colocar as mercadorias
desconforto ergondémico aos funcionarios e atrapalha a
circulacao.
Banco do caixa ndo é confortavel, o atendente do caixa fica muito Recomenda-se a troca da mesa e cadeira do caixa.
na posicéo em “pé”.
Descanso funcionarios Prever ampliagdo para colocar um espago para descanso
Muito calor na cozinha Colocar ventiladores e aumentar a ventilagao natural
A chegada de mercadoria atrapalha o fluxo do restaurante Porta na fachada lateral para entrada de mercadoria
Falta de contato com o exterior Criar um espago externo na rua lateral

Todos os problemas diagnosticados e recomendacdes foram identificados pela aplicacéo
dos diferentes métodos utilizados nesta pesquisa. Porém as recomendacgfes levam em
consideracdo algumas observacdes do proprietario, tais como: o edificio é alugado, o
proprietario assumiu a administragdo recentemente (2.5 anos) e ja investiu em melhorias no
local com margem de lucro pequena. Estes fatores inviabilizam uma ampliacdo imediata
para resolver um dos principais problemas do estabelecimento que é falta de espaco para a
mercadoria e 4rea descanso e vestiario para os funcionarios.

Como recomendacdes que ndo exigem grandes investimentos sugere-se a colocacéo de
protecéo solar interna, como uma simples cortina, a compra de ventiladores para a cozinha,
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a troca da coifa, abertura de uma porta para a rua lateral e a colocagéo de parklets criando
um espaco externo provisorio para clientes e funcionarios.

Os parklets sé@o areas contiguas as calcadas, onde sdo construidas estruturas a fim de criar
espacos de lazer e convivio onde anteriormente havia vagas de estacionamento de carros.
A concretizacdo deste espaco é possivel, pois a Camara Municipal de Florianépolis aprovou
no dia 06 de dezembro de 2016, o Projeto de Lei n° 15.855/2016, que regulamenta a
instalacdo e uso do parklet, extensédo temporaria de passeio publico.

Estes sdo construidos como espacos efémeros, com elementos construtivos de féacil
montagem e desmontagem, utilizando madeira (exemplo: reaproveitamento de paletes)
como material predominante, devido a sua versatilidade. Também é possivel a colocacao de
vasos com plantas, o que beneficiara o conforto ambiental e visual do restaurante. Na Figura
10 sdo apresentados croquis da proposta elaborada como parte das recomendacoes feitas
neste estudo.

Figura 10 - Croquis da proposta de um Parklet na rua lateral do restaurante.
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6. CONCLUSAO

Quanto a atmosfera de restaurantes, é expressivo o numero de pesquisas cientificas, em
especial das areas da administracdo e marketing, focadas apenas em seu usuario final, o
cliente. A énfase da andlise do ambiente em funcéo de seus funcionarios constitui um dos
diferenciais dessa pesquisa, pois reconhece a importancia de se atentar para seus usuarios
de maior permanéncia no espaco e dos vinculos que constitui com o0 mesmo.

As visitas exploratdrias, entrevista e questionarios, medi¢cbes do conforto ambiental,
pesquisa bibliografica e documental permitiram caracterizar o ambiente, seus usuarios e a
estrutura organizacional da empresa. A investigagdo da relag@o biunivoca, entre individuos
e 0 espaco, foi aprofundada por meio da observacdo direta. J4 a analise antropométrica
salientou problemas dimensionais quanto & usabilidade do espaco, em que se destacaram
conflitos quanto ao subdimensionamento de circulagdes e de zona de utilizacao.

Os questionérios apontaram a satisfagdo dos usuarios quanto a ambiéncia do restaurante,
porém com ressalvas para a temperatura, distribuicdo do leiaute e dimensionamento do
mobiliario. Também se constatou a caréncia de suporte social, como area para descanso,
vestiarios e guarda-pertences.

A combinacdo de diferentes métodos das areas da arquitetura, psicologia ambiental e
ergonomia, aplicados de forma simultdnea e complementar, possibilitou confirmar a maior
parte das situagBes conflitantes levantadas e, também, conhecer outros aspectos sé
revelados por um método. O entrelacamento dos resultados possibilitou conhecer os
usuarios da amostra, suas tarefas e atividades de trabalho, assim como a forma com que o
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ambiente d& suporte as suas necessidades. A partir do diagndéstico dos principais problemas
foram feitas recomendacgbes que visam proporcionar conforto, bem-estar e qualidade de
vida aos usuérios.
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