PLANTA BAIXA TECNICA AMPLIACAO AREA CENTRAL DO BANCO DE ALIMENTOS

PROGRAMA DE NECESSIDADES
FLUXO DOS ALIMENTOS s SETORES E SUAS FUNGCOES
Resfriamento / Congelamento SEM ESCALA

(alimentos pereciveis) Este local foi pensado para realizar eventos ligados tanto no Banco de Alimentos
s ' quanto nas aulas tedricas e praticas do Ensino. Serao ministradas palestras,
apresentacdes para empresas, reunidoes e celebragdes internas para os
funcionarios. Este espag¢o oferece uma ambiente de Estar - Foyer - para
pequenas reunicdes de pessoas fora das dependéncias do auditoério.
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Administracao Ensino:

Este setor foi separado da parte administrativa do Banco de Alimentos por
tratarem de interesses diferentes. Na parte destinada ao Ensino acontecerdo
matricula de alunos, agendamento de cursos diversos,além da area de
- marketing, que cuidara das palestras, workshops e oficinas.
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n=26 degraus

=20 degr Sala projetada para servir de apoio aos profissionais que trabalhardo na

p=30cm - instituicdo. Funcionarda como uma sala de professores. Foi previsto espaco e
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2/ SELECAOC/PESAGEM/IDENTIFICAGAO 2. mobiliario para acomodar convidados que participarao das Oficinas. Este local

N&o Pereciveis: Area central - Armanezamento e Estoque ) ) N N - o>
(2) ENTRADA (4 ARMAZENAMENTO (DE ACORDO COM O (6 SAIDA - alimentos a serem entregues as instituigdes carentes foi equado com ~compUtadores’ que atenderdo nao so aos tecnlcos,,mas
também onde serdo formados pequenos grupos de estagiarios voluntarios,
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Estar |:| vindos de instituicGes de ensino de toda a regido. As areas de abrangéncia sao

o=cimonts Sieado corcinza pecinenossatc O Setor de descarte (lixo) foi localizado o . . ’ . . )
. : . o : : L nutri¢ao, engenharia de alimentos, gastronomia e engenharia quimica. Também

fora da area do Banco de Alimentos, conforme recomendacgdes da ANVISA, com o intuito de evitar qualquer risco de contaminacgao. . - .
foi pensado num espaco que acomode documentos tedricos, além de uma
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tipo basculante fipo basalante AN Sala de Audio o Video Os alimentos que forem utilizados nas oficinas de culinaria seréo, previamente as aulas, selecionados e higienizados na cozinha
Auditério -

Projackt Zaplais rojecio Zenitais rojocio Zenitas 95 lugares central que atendera ao Banco de Alimentos. Esses alimentos serdo conduzidos para as cozinhas experimentais através do

! B . == . R I in B pemned ' elevador, localizado no volume central, o qual atendera a todas pessoas que frequentarem este local.
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PLANTA BAIXA RESERVATORIO SUPERIOR

Laje em concreto
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VOLUME CIRCULACAO VERTICAL
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Durante o lancamento do partido arquitetonico o edificio foi inserido de maneira
compacta para ocupar uma parcela de terreno mais propicia a acomodar os
diversos setores da edificcao.

A proposta visual atenta para incluir a cidade em seu espaco de contemplacao e

666066666600060
g@aaaaaaaaaaéy Escada

Marinheiro

- valoriza seus recursos naturais como ventilagao e iluminacdao natural. Todas as
Reservatoério Superior
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salas possuem contato com o exterior, através de aberturas fisicas ou visuais
para patios e dreas externas, possibilitando um conforto psicolégico com o
ambiente. Essa pratica se intensifica com o uso da cor verde para espacos
internos e fachadas. O contato visual com a cor verde promove sensacdes de

BAKOFTEC ¢ lidad b N

Fibra de Vidro ranquilidade, cura e bem-estar.

Cap=5.000 litros

‘ B=2.25m Para contribuir com a redu¢ao no consumo energético na volumetria do Banco

E;Jggrr: de Alimentos foram inseridas zenitais com aberturas fixas, as quais foram
dilatagao ' inseridas de acordo com a malha utilizada na concepc¢ao do projeto. Foram

disposto em maodulos alternados, iniciando pelo setor de expedigao.
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»a A fachada leste ganhou uma protecdao que se criou da prépria volumetria, para
! garantir a qualidade de estocagem dos alimentos. No volume do ensino, as
N P, cozinhas experimentais foram dispostas para a parte sul, enquanto que a
- "7} " hé fachada norte, que acomoda a sala de teorias, recebeu um elemento estrutural
e e - ‘ o qual impedira uma incidéncia solar junto com as esquadrias, sem interferir na

: composicao externa.

As esquadrias verticalmente alongadas foram criadas para iluminar, ventilar e
harmonizar a contemplagao do edificio com a cidade.

A gestdo das aguas também destaca-se de maneira singular para o projeto que
atenta para a reutilizagdo das aguas pluviais para jardins, lavagem de paletes,
N M - ' . s . - K. d pisos e sanitarios.
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Conceito: A cozinha como Pratica Arquitetonica

s

Contemporaneamente, o consumo de alimentos é referéncia de qualidade de
vida. A alimentacao revela origens, civilidade, culturas, complexibilidade dos
- =0 padroes de comportamento, crencas, valores espirituais ou materiais
transmitidos coletivamente como caracteristicas de uma sociedade. Alimentos
e bebidas centralizam o desenvolvimento dessas sociedades tornando-se focos
de celebragdes. Na culindria, a ciéncia da composi¢cao quimica dos alimentos e
das técnicas gastrondmicas possibilita a elaboracdao de produtos balanceados

nos aspectos nutricional e sensorial. Dessa maneira, mantém-se e

intensificam-se formas distintas, odores, sabores, texturas e cores nas suas

apresentacdes. A cozinha expressa as relagdes homem versus ambiente, o

aproveitamento dos produtos, meios e de técnicas naturais, as quais refletem
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£ .,\!‘g'g L "W '1‘ maneiras significantes de cultura trazidas em musica, pintura, desenho,

l ’7, iy '3! literatura e cinema. (Adaptado do livro Da Alimentacdo a Gstronomia, 2005).
Campanha: Oficina do Sabor Cémpanha: Nutrindo o Amanha Jogos de Ensinar: Conhecendo as frutas Oficina: Cozinha Nota 10 Entidade beneficiada / Area Central Sede Poa/RS ! Fonte das imagens: Revista FazerBem da Rede do Banco de Alimentos
Sede de Poa/RS Sede de Poa/RS Metodologia e Ludicidade Seguranca e Boas Praticas Alimentares Zona norte de Poa/RS Armazenagem ' Outubro e Dezembro 2011.
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