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RESUMO

DIALOGO ATOR-REDE EM ARQUITETURA-URBANISMO:
Qualidade do Lugar em Food Services

Claudia Rioja de Aragdo Vargas

Orientadores: Giselle Arteiro Nielsen Azevedo
Paulo Afonso Rheingantz

Resumo da Tese de Doutorado submetida ao Programa de Pds-graduacdo em
Arquitetura, Faculdade de Arquitetura e Urbanismo, da Universidade Federal do Rio de
Janeiro - UFRJ, como parte dos requisitos necessarios a obtencdo do titulo de Doutor em
Ciéncias da Arquitetura, Linha de pesquisa Cultura, Paisagem e Ambiente Construido.

Esta pesquisa de Tese, desenvolvida no Programa de Pds-Graduacdo em Arquitetura (PROARQ),
Faculdade de Arquitetura e Urbanismo (FAU), da Universidade Federal do Rio de Janeiro, esta
vinculada, como um subprojeto, as pesquisas Avalia¢do Pos-Ocupagdo e Qualidade do Lugar: Andlise
e Releitura dos Instrumentos para a Pesquisa de Campo (Azevedo 2008) e Tecendo a Qualidade do
Lugar: Cartografando Controvérsias de Urbanidade em Lugares Hibridos (Rheingantz 2014). Pretende
mapear as redes que configuram os food services na atualidade, a partir de seu incremento com a
revolugdo industrial e o advento da eletricidade. Considera sua importancia como gerador, no Brasil,
de 6 milhdes de empregos e 60 milhdes de refei¢es didrias, resultantes de 1,2 milhdes de ambientes
distintos. Nesse contexto, alinhada com os estudos de Ciéncia-Tecnologia-Sociedade (CTS), toma
como base a Teoria Ator-Rede (ANT) e a Cartografia das Controvérsias (LATOUR 1997; 2001; 2012),
buscando um didlogo Arquitetura-Urbanismo. Reconhece a a¢do compartilhada entre humanos e
ndao-humanos envolvidos com os lugares destinados a alimentagao fora do lar, ou seja, a tessitura e
complexidade deste coletivo. Com este entendimento, aponta para a necessidade de uma agdo
ampliada na concepgdo e processo do projeto visando a Qualidade do Lugar. Ao tratar de food services
e do conjunto de fatores e agbes que abrangem estes lugares, procura atentar para essa rede
sociotécnica, de configuracdo heterogénea, que reldne as redes do processo de fabricagdo de
alimentos, da projeto e da operacgao. Diante desse universo, a pesquisa busca uma abordagem mais
rica pela possibilidade de mdltiplas narrativas e interpretacdes fornecidas pelos atores-rede
envolvidos, através da releitura e ressignificacdo, com base na ANT, do instrumental utilizado nas
pesquisas de campo praticadas no Grupo ProLUGAR — PROARQ/UFRIJ. Nesse sentido, procura dar ‘voz’
a atores humanos e ndo-humanos e os entende como participes comuns das translacdes,
permutacdes, delegacdes e deslocamentos nos agenciamentos que ocorrem no lugar. Assim, propde
o entendimento de Qualidade do Lugar nos food services e busca indicar ndo s6 uma, mas um
conjunto de estratégias proprias do lugar, além de fomentar a ampliacdo de uma base de dados que
beneficie e contribua para o aperfeicoamento dos projetos de arquitetura-urbanismo destinados ao
setor.

Palavras-chave: Arquitetura-Urbanismo, Qualidade do Lugar, Teoria Ator-Rede, Food Services.



ABSTRACT

ACTOR-NETWORK DIALOGUE IN ARCHITECTURE-URBANISM:
Quality of Place in Food Services

Claudia Rioja de Aragdo Vargas

Conseulors: Giselle Arteiro Nielsen Azevedo
Paulo Afonso Rheingantz

Doctoral Thesis's abstract submitted to the Architecture Postgraduate Program,
Architecture and Urbanism School, Federal University of Rio de Janeiro - UFRJ, as requirement
part to obtain the degree certificate of Doctor of Science in Architecture, research line Culture,
Landscape and Built Environment .

This thesis research developed at the Architecture Postgraduate Program (PROARQ), Architecture and
Urbanism School (FAU), Federal University of Rio de Janeiro, is bound as a sub-project of research Post-
Occupancy Evaluation and Quality of Place: Analysis and Rereading of Tools for Field Research
(Azevedo, 2008) and Weaving the Quality of Place: Charting Urbanity Controversies in Hybrid Places
(Rheingantz, 2014).Intended to map the networks that make up the food services today, from its
increment with the industrial revolution and the advent of electricity. Considers its importance as a
generator in Brazil, 6 million jobs and 60 million daily meals, resulting from 1.2 million different
environments. In this context, aligned with the Science-Technology-Society Studies (STS), is based on
Actor-Network Theory (ANT) and the Mapping of Controversies (Latour 1997; 2001, 2012), seeking a
Architecture-Urbanism dialogue. Recognizes the shared action between humans and non-humans
involved with the places for food outside the home, that is, the weft and complexity of this collective.
With this understanding, points to the need for increased action in the conception and design process
aimed at Quality of Place. By addressing food services and the set of factors and actions that cover
these places, looking for pay attention to this socio-technical network of heterogeneous configuration,
which gather the networks of food manufacturing process, design and operation. In view of this
universe, the research seeks a richer approach to the possibility of multiple narratives and
interpretations provided by actor-network involved, through the reading and ressignification, based
on ANT, the instrument used in the field researches practiced in ProLUGAR Group - PROARQ / UFRJ. In
this sense, seeks to give 'voice' to humans and non-human actors and considers them as common
participants of the translations, permutations, delegations and displacements in agencements that
occur in place. It is therefore proposed the understanding of Quality of Place in food services and looks
for to indicate not only one but a set of own strategies of place and besides foster the expansion of a
database that will benefit and contribute to the improvement of Architecture-urbanism projects for
the sector.

Keywords: Architecture-Urbanism, Quality of place, Actor-Network Theory, Food Services.
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APRESENTACAO

DAS ACOES E INQUIETAGCOES DESENCADEADORAS DA PESQUISA

Desde muito cedo manifestei o interesse pela Arquitetura-Urbanismo? e, nesse sentido, dirigi
toda a minha formacdo académica e profissional, resultando na pratica em projetos de
arquitetura para diversos fins, envolvendo todas as etapas do projeto. Nesse percurso da
pratica, algumas especialidades foram desenvolvidas, destacando-se os projetos destinados
aos servicos de alimentacgao fora do lar (food services), isto é, de restaurantes e afins (tanto
no que se refere aos projetos de edificios exclusivos, como aos de interiores).

Meu trabalho se desenvolve a partir da consideracdo de que a pesquisa sem aplicacdao
tedrico-prdtica se encerra em si mesma e, por outro lado, a pratica, sem embasamento
conceitual-tedrico, pouco se desenvolve e gera o empobrecimento. Com a experiéncia
vivenciada, esta crenca se consolida cada vez mais e faz legitimar a minha motivacdo para a
pesquisa ora apresentada.

Sempre acreditei na necessidade de associar a reflexdao tedrica com a pratica profissional, e
vice-versa, em um processo de retroalimentacdo - uma via de mao dupla saber-fazer
constante - e foi isso que impulsionou meu retorno a academia. Nesse aspecto, os food
services, setor no qual minha pratica projetual € mais constante e no qual aprendi muito, sdo
carentes de pesquisas e publicacdes que tratem da complexidade do setor.

Assim, esta pesquisa nasce do entendimento de que Arquitetura-Urbanismo nao se faz
somente dos ‘grandes’ temas considerados na area (habitacdo, educacdo, saude, desenho
urbano) e de monumentos, mas da pluralidade de sujeitos e coisas que materializam nossas
cidades. Além disso, também é preciso atentar para a grande massa de arquitetos que saem
das universidades e, em sua maioria, vao trabalhar em projetos de médio e pequeno porte;

esses necessitam de relatos de experiéncias e de suporte tedrico-pratico para seus projetos.

SOBRE AS INSTABILIDADES DAS MITICAS EM ARQUITETURA-URBANISMO

Pelo fato de estar envolvida com os servicos destinados a alimentacao fora do lar, além da
prépria pratica projetual, pude observar outros projetos, ambientes em uso e ouvir relatos
dos usudrios sobre estas praticas. Estas experiéncias me defrontavam com informacoes e
dados incoerentes com o comprometimento que se espera na agao do arquiteto-urbanista

1 A opg3o pelo termo conjunto Arquitetura-Urbanismo foi feita com base no entendimento de que n3o é possivel dissociar
o campo das disciplinas projetuais que envolvem os lugares de nossas vivéncias. Assim, alinhada com Castello (2007),
qualquer referéncia, neste trabalho, a essa area do conhecimento, é entendida e deve ser explorada em conjunto, mesmo
gue em algum momento faga referéncia a Arquitetura e/ou ao Projeto de Arquitetura. Segundo Castello (2007, p. 31), a
nogdo de lugar, sua abrangéncia e as proprias inter-relagdes entre edificio e cidade e até mesmo grandes regiGes nos fazem
entender que nao é possivel dissociar “o campo das disciplinas projetuais” que envolvem a Arquitetura e o Urbanismo.

3



na atualidade?. Como também, com a posi¢do em que se colocam os arquitetos em sua tarefa
de projetar e conceber ambientes defendendo sua capacidade univoca de contemplar todos
os elementos e necessidades inerentes ao seu objeto de estudo.

Em muitos casos, quando chamada para projetos de reforma, me deparava com ambientes
em que a acgao efetiva do arquiteto tinha ficado restrita a area de atendimento aos clientes e
o projeto de interiores reduzido, quase exclusivamente, a um tratamento ‘decorativo’ desta
area. Também havia outros casos em que os projetos contemplavam toda a area construida,
mas, com excecdao do saldo e dos banheiros de atendimento aos clientes, o projeto ndo
passava de uma simples setorizagao de compartimentos.

Nos encontros com gestores desses negdcios e, por vezes, com arquitetos da atuantes no
setor, ouvia, dos primeiros, que as dreas operacionais ndo necessitavam da acdo do arquiteto;
dos arquitetos, que ndo se comprometiam com o projeto de outras areas que nao fossem as
de atendimento aos clientes, porque ndao se interessavam ou desconheciam sua
especificidade. Em ambos os casos, esses relatos soavam dissonantes em relacdo a
diversidade, especificidades e necessidade de interacdo dos ambientes que compdem o
programa de projeto de food services.

De um modo geral, esses lugares, concebidos ou ndo, a partir de um projeto de arquiteturas,
possuiam uma clara distincdo de tratamento entre as areas utilizadas por clientes e as areas
operacionais (de acesso exclusivo de funcionarios). As areas operacionais, principalmente as
de apoio aos funciondrios?, eram muito precdrias. Ja nas areas de producao de alimentos, por
se tratarem de setores importantes para o sucesso do negdcio, a preocupagao era muito mais
com a instalagao dos equipamentos de produc¢do, do que com a manutencgao das areas de
circulacdo, dos fluxos adequados e do conforto para a execucdo das tarefas.

Em paralelo, os food services sdo lugares que atraem, cada vez mais, como pratica de lazer e
interacdo social, pessoas para os seus interiores. Nesse aspecto, tornaram-se um grande
negdcio para empreendedores e uma fonte geradora de empregos e servicos em diversas
areas, inclusive na arquitetura.

%k %k %k

2 Segundo Montaner (2012, pp. 11-12; inserto nosso), “é imprescindivel uma nova forma de gerir e projetar a arquitetura e
o urbanismo, uma nova forma essencialmente bottom-up (a partir da base), que leve em conta a diversidade de pessoas [de
coisas] e de contextos e que saiba integrar tais dados a projetos que ja ndo podem se basear em imposi¢des a priori, mas
que devem estar na base de uma dinamica mais democratica da sociedade”.

3 Nesse sentido, os érgdos publicos de controle e fiscalizagdo de edificacbes e de vigilancia sanitaria, suas normas e
legislagGes, vém restringindo, cada vez mais, a possibilidade de execugdo de obras sem projeto de arquitetura prévio.

4 Sdo areas exigidas, na legislagdo especifica, para uso dos funciondrios: sanitarios e vestiarios separados por sexo e,
dependendo da area construida, refeitério e drea de descanso.
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Durante a pesquisa de mestrado® (2007-2009), depois de muitos anos na pratica profissional,
me dediquei ao tema dos servigos destinados a alimentagao fora do lar. Vinculada a linha de
pesquisa Conforto Ambiental e Eficiéncia Energética, a pesquisa tratava da influéncia da
iluminacdo na ambiéncia destes lugares e sua implicacdo nas relacdes pessoa-ambiente
(Vargas, 2009).

Naquela época, ja nos primeiros contatos, quando cursei a disciplina Avaliagdo de
Desempenho do Ambiente Construido, ministrada conjuntamente pelos professores Giselle
Azevedo e Paulo Afonso Rheingantz, percebi o quanto me identificava com o trabalho
realizado no Grupo ProLUGAR. Tanto que, desde entdo, fui me aproximando até ser acolhida

pelo Grupo.

Nesse meio tempo, para testar a aplicabilidade das Avalia¢gdes Pés-Ocupacdo (APO) na pratica
profissional, como meio de verificacdo da coeréncia das premissas adotadas na concepcao
do projeto, realizei uma APO na Cafeteria Aroma (Vargas, 2008; Vargas, Azevedo, &
Gongalves, 2008), no mirante do Morro do P3do de Agucar. A andlise se deu por iniciativa
propria e sobre projeto autoral, paralelamente ao desenvolvimento da dissertacdo de
Mestrado. E este foi o ponto-chave desencadeador da questdo que motivou o trabalho
desenvolvido nesta Tese.

SOBRE A APO DA CAFETERIA AROMA NO MORRO DO PAO DE AGUCAR (Anexo 1)

Entusiasmada com as possibilidades de respostas das APOs, resolvi colocar minhas crencas a
prova, ciente de que enveredava por um caminho que poderia me levar alegrias ou decepcdes
referentes a apreensao das necessidades representadas em projeto. Me interessavam os
resultados/influéncias obtidos com as interferéncias da arquitetura no lugar.

No caso da Cafeteria Aroma, ao contrdrio dos turistas, os funciondrios participantes da
mesma acdo, no mesmo tempo, desenvolveram processos de identificacdo particulares;
supostas semelhangas ndo com o seu par, mas com o que lhes fazia sentir parte do mundo
gue chegava as suas casas através de um ‘monitor’. As altera¢des da arquitetura, mais do
gue permitir aos funcionarios ver e serem vistos, fizeram com que eles experimentassem a
sensacdo de serem vistos, de serem reconhecidos. Havia uma identificacdo com o que era
estrangeiro — com o turista — acrescentando novos significados aquele lugar. Passei a ver,
entdo, as midias eletrénicas como atores virtuais mediadores daquelas relagdes.

5 No Programa de Pds-Graduagdo em Arquitetura da Faculdade de Arquitetura e Urbanismo da Universidade Federal do Rio
de Janeiro.



O turista, por sua vez, mantinha vinculos distintos com o lugar, devido a transitoriedade das
relagdes travadas ali. Para eles, o contato com os funcionarios antes ou depois da reforma
ndo alterava expressivamente a agdo em curso, ou seja, 0 passeio e a contemplagao da vista
da cidade. A organizacao, distribuicdo e setorizacdo de equipamentos nas relacdes de uso e
suas intermediacdes desencadearam outras relagdes com/no lugar, demonstrando a
responsabilidade e as implicagcdes do projeto em sua configuragao.

A reflexdo sobre as possibilidades de conexdes, vinculos e desvios, provocados pela
arquitetura, trouxeram a tona uma inquietacdo que se mantinha latente na minha
experiéncia pratica: a consideracdo de que existe uma lacuna de entendimento, nas praxis
em arquitetura-urbanismo, dessa concomitancia de ‘realidades’ distintas e seus significados;
das peculiaridades vivenciadas em um mesmo espaco/tempo caracteristicas de um coletivos
onde natureza e sociedade, sujeitos e coisas, sdo indissocidveis.

%k %k %k

Meu interesse se voltou para entender porque e como, diante das respostas obtidas na APO
da Cafeteria Aroma, esses ambientes envolviam tantas relagdes distintas e que ndo se
limitavam as fronteiras do lugar. Além disso, quais eram os elementos que compunham esse
universo de relagdes? Eram tantas ‘pecas’ que se emaranhavam a minha frente, que nao sabia
por onde comegar.

Posteriormente, por ocasido do | Coléquio de Pesquisa do PROARQ, em 2010, quando tive o
primeiro contato com as proposicdes da Teoria Ator-Rede, através da fala de Paulo Afonso
Rheingantz, as pecas do quebra-cabecas se dispuseram no jogo, bastando seguir os rastros
deixados por elas e as (im)possibilidades de encaixes.

Assim, esta pesquisa de Tese de Doutorado da continuidade ao tema dos food services, ou
seja, dos lugares onde se oferece e se faz a refeicao fora do lar. Também reflete o interesse
pela dinamica que envolve esses lugares, por sua complexidade e diversidade, além de
abordar as questdes que envolvem as conexdes globais e locais da atualidade.

E preciso destacar que entender e traduzir essas acdes implica na impossibilidade de manter
uma postura de distanciamento critico, uma vez que estou imersa e atuo no coletivo,
provocando e sofrendo sua interferéncia. Portanto, este trabalho resulta em um hibrido, em
uma traducdo compartilhada das diversas narrativas que concorrem nesses lugares.

Claudia Vargas

6 Para um melhor entendimento do termo ‘coletivo’, de acordo com os principios da Teoria Ator-Rede, cf. capitulo 1, se¢do
1.1.
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SOBRE O TEMA E O DESENVOLVIMENTO DA PESQUISA

Estudar o coletivo’ foi e sempre serd nosso objeto de interesse. Nesta Tese de Doutorado
procuramos estudar uma parte dele, uma das diversas possibilidades de recortes que
também podemos chamar de coletivo; estudamos o coletivo que envolve os lugares
destinados a alimentacao fora do lar — os food services. Desse modo, nos referimos a tramas
de conexdes infindaveis que envolvem humanos e ndo-humanos em movimentagao
constante - de dentro para fora e de fora para dentro - e configuram os nossos lugares de
vivéncia.

‘Seguimos’® a assertiva de que a Qualidade do Lugar ndo se dd mais na esfera do mundo
vivido, regionalizado e/ou esta contida nos ambientes internos dos edificios, onde se cultivam
histérias proprias do lugar. Em uma atualidade que se caracteriza pelo “ilimitado, imaterial,

III

atemporal” (Rheingantz, et al., 2012), seu entendimento se relativiza em um coletivo

ampliado, onde a tecnologia® também funciona como agente para a sua composi¢3o.

Nesse sentido, nossa atencgdo se voltou para o entendimento de Arquitetura-Urbanismo
diante da multiplicidade de atores (humanos e ndo-humanos) presentes em nossas acoes do
cotidiano e seu envolvimento com os lugares de nossas experiéncias. Procuramos estudar o
‘quebra-cabecas’ onde os atores da arquitetura “mobilizam, justapdem e mantém unidos os
elementos que o constituem” (Law, 1992).

Com essa proposta, abrimos um didlogo ator-rede em Arquitetura-Urbanismo. A escolha
desse viés tedrico se justifica pela complexidade das acdes que envolvem os ambientes dos
food services, bem como, pelo nimero e diversidade de atores comprometidos com o lugar.
Procuramos, ainda, entrelacar essa variedade de a¢des [ou agéncias] as diversas narrativas

gue buscam o entendimento de Lugar na atualidade.

7 Coletivo “ao contrario de sociedade, que é um artefato imposto pelo acordo modernista, [...] se refere as associagdes de
humanos e ndo-humanos. Se a divisdo entre natureza e sociedade torna invisivel o processo politico pelo qual o cosmo é
coletado num todo habitavel, a palavra ‘coletivo’ torna esse processo crucial. Seu slogan poderia ser: ‘Nenhuma realidade
sem representacdo’” (Latour, 2001, p. 346). Cf. Capitulo 1, se¢do 1.1.

8 No sentido de ir atras, de embrenhar-se através de um caminho a procura de pistas; de ir em busca do entendimento do
coletivo e consciente dos desvios que possam ocorrer a partir desta imersdo. Cf. Latour (2001).

9 Cabe o esclarecimento, para que ndo haja equivocos: quando é mencionada, nesse trabalho, a ampliagdo das redes de
relagdes, a partir da evolugdo tecnoldgica na atualidade, trata-se de estudar as redes sociotécnicas/o coletivo. E um sentido
mais amplo da trama de relagGes que envolve os lugares e também considera o alargamento das fronteiras dos territérios a
partir da quebra dos paradigmas de distancia e envolvimento de atores no coletivo. Ndo se trata somente da ampliagdo de
distancias vencidas por midias digitais (internet, etc.), que sdo apenas meios participes deste complexo, como explica Bruno
Latour (1997).



Ao estudar esse coletivo heterogéneo foi preciso atentar para sua tessitura e seus
desdobramentos. Os food services reunem: o processo de fabricacdao de alimentos — inclui o
ambiente, equipamentos, produtos, clientes, funcionarios, gestores e normas; a operagao —
envolve funcdo, fluxos, ambiente, clientes, funciondrios, gestores, o alimento, carddpio e
redes de comunicag¢do; o projeto —agrega o processo de fabricacdo de alimentos, a operacao,
as normas e regulamentos (relativos ao edificio, a salde alimentar e a seguranga), o
ambiente, clientes, funciondrios, gestores, arquitetos e profissionais envolvidos com o
processo de projeto.

Nessa perspectiva, tratamos dos servicos comerciais destinados a alimentacdo classificados
pela Associa¢do Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA) como comerciais!?, comerciais
leves!! e comerciais alternativos®? (ECD, 2010). Desse universo, o conjunto estudado abrange
os ambientes que possuem darea prépria para a realizacdo de refei¢cdes fora do lar.

Ndo fazem parte da pesquisa: as pracas de alimentacdo de shopping centers, por possuirem
caracteristicas especificas, que se referem a proposta comercial e a unidade do
empreendimento, portanto, merecem estudo préprio; as vending machines, por serem
somente instrumentos de venda de produtos; os caterings (aéreo, terrestre e maritimo) que,
pelo mesmo motivo das pragas de alimentacdo dos shopping centers, possuem caracteristicas
especificas do meio de transporte em que se inserem.

Concentramos nossa abordagem na tentativa de dar conta de um coletivo que demonstra
caracteristicas representativas da atualidade e é ai que estd a importancia e a originalidade
da pesquisa. Nesse sentido, o que nos interessou foram as controvérsias — ou tradugdes
cruzadas — determinantes de contextos do amplo leque de atores envolvidos na dinamica dos
food services, ou seja, a multiplicidade de narrativas ou interpretacdes que podem coexistir
em um mesmo lugar, no mesmo espago-tempo e que propiciam o entendimento do lugar e

de Qualidade do Lugar.

Vinculada aos projetos de pesquisa AvaliacGo Pés-Ocupagdo e Qualidade do Lugar: Andlise e
Releitura dos Instrumentos para a Pesquisa de Campo*3 e Tecendo a Qualidade do Lugar:
Cartografando Controvérsias de Urbanidade em Lugares Hibridos4, ambos desenvolvidos no

10 S30 compostos pelos restaurantes: a la carte, autosservigo, prato pronto, churrascarias, pizzarias; lanchonetes, padarias;
bares; quiosques; bufés; rotisserias independentes; vending machines.

11 Tratam-se dos servigos em hotéis, motéis, escolas, hospitais e caterings (aéreo, terrestres e maritimos).
12 S30 as lojas de conveniéncia, rotisserias e lanchonetes dentro de supermercados.
13 Coordenado por Giselle Azevedo.

14 Coordenado por Paulo Afonso Rheingantz.
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Grupo Qualidade do Lugar e Paisagem (ProLUGAR), a pesquisa se insere na linha de pesquisa
Cultura, Paisagem e Ambiente Construido do PROARQ-FAU/UFRJ.

No trabalho de campo foi adotado um conjunto de procedimentos e instrumentos de
avaliacdo pds-ocupacao — APO utilizados pelo grupo ProLugar. Sob o prisma da Teoria Ator-
Rede (ANT'®), esses instrumentos foram ressignificados e, em conjunto, serviram as
tradugdes sobre os food services. Essas tradu¢Ges multiplas foram cartografadas e revelaram
controvérsias que contribuem tanto para o entendimento da complexidade desses lugares,
como para alimentar premissas para a concep¢ao de novos projetos, diante da diversidade
de atores que se apresentaram em nossa cartografia.

Nos valemos da Cartografia das Controvérsias para discutir o coletivo food services, suas
implicacdes como lugares de praticas de cunho publico e das tensGes provocadas por uma
tendéncia a globalizacdo, em detrimento de associacdes locais, no campo da Arquitetura-
Urbanismo. Nesse sentido, entendemos Arquitetura-Urbanismo como um coletivo que nao
se limita a concepgao do projeto, mas engloba tudo aquilo que pode (ou ndo) ser configurado
como lugar de préticas de convivio e de bem-estar.

A busca por servigos comerciais de alimentagdo foi estimulada pelas facilidades advindas do
desenvolvimento tecnolégico, a partir do século XIX, e tomou maior impulso no decorrer do
século XX, devido aos movimentos sociais que incentivaram as atividades fora do lar
(movimento de emancipacdo da mulher, crescimento da populacdo de terceira idade, entre
outros). Hoje, esses servicos estdo inseridos em uma industria globalizada e multibilionaria,
vinculada a uma estrutura econémica industrializada e de larga escala internacional. Nesse
aspecto, também agregaram outras func¢des (atracdo turistica, lazer, entretenimento,
comodidade social) tornando-se mais complexos.

Em consequéncia, hd uma tendéncia a procura de viver experiéncias que vao além dos
encontros especificos de uma a¢ao pontual e local, mas se constroem em uma trama de
ambito ampliado. Nos food services é possivel experienciar relacdes que extrapolam as
fronteiras do lugar. Nesse sentido, também é preciso ampliar, tanto o arcabouco da pesquisa,
guanto o da pratica do projeto em Arquitetura-Urbanismo, visando a qualidade desses
lugares. Como ja mencionamos, o nosso ponto de partida foi a necessidade de conhecer as
pecas e tentar montar o ‘quebra-cabecas’ que reldne tantos elementos — atores — passiveis
de interpretagao. Procuramos, por conseguinte, responder a seguinte questado:

15 Conservamos o acrénimo ANT, do inglés Actor-Network Theory, para manter a intencionalidade de Bruno latour (2012, p.
28); de “um viajante cego, miope, viciado em trabalho, farejador e gregdrio. Uma formiga (ant) escrevendo para outras
formigas, eis o que condiz muito bem com meu projeto!”
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Quais sao os agenciamentos e tensées que envolvem a Qualidade do Lugar em food

services?

Também nos valemos de incursdes prévias!® - da nossa atuacgdo no coletivo food services'’ e
dos relatos obtidos através dos mapas mentais e entrevistas na Avaliagdo Pés-Ocupagdo da
Cafeteria Aroma no Morro do Pdo de Agucar (Vargas, 2008), aliados as leituras das diretrizes
tedricas da ANT. Assim, partimos de uma premissa que esteve sujeita as imprevisibilidades e
incertezas que nos acompanharam nesse percurso:

Os projetos de arquitetura para food services desconsideram a complexidade e diversidade

do coletivo que os envolve.

Nesse sentido, o objetivo geral da pesquisa foi contribuir para o entendimento da
complexidade e diversidade do coletivo food services. Ainda procuramos cumprir alguns
objetivos mais especificos:

i. Mapear os movimentos ou efeitos da rede ou coletivo food services, buscar rastros, fatos
que evidenciem as associagdes e controvérsias que concorrem nos lugares destinados a
alimentacao fora do lar.

ii. Evidenciar relagcGes caracteristicas da vida publica das cidades que ocorrem dentro dos
food services, extrapolam as fronteiras de seus interiores e revelam conexdes ampliadas,
beneficiadas pela tecnologia e representativas da atualidade.

iii. Produzir uma base de dados tedrico-pratica que contemple a complexidade e diversidade
do coletivo, em beneficio dos projetos de arquitetura destinados ao setor.

Reconhecendo que os food services extrapolaram suas antigas fung¢des para adquirir outras,
qgue influem em gostos, preferéncias e escolhas de consumo relacionadas com a variedade
crescente de modos de vida (Featherstone, 1995; Filkenstein, 2005), o ato de alimentar-se
nesses lugares ndo se limita mais somente a esta acdo. Ele inclui tecer relagdes com os outros
e com o ambiente: sdo novos lugares publicos da atualidade. Assim, estes fatores sao
determinantes das relacdes que se desenvolvem ali e interferem em sua estrutura espacial -

nas areas de atendimento ao publico e operacionais.

Em paralelo, as entrevistas de profissionais comprometidos com as pesquisas de mercado
sobre o setor food service (Donna, 2010) apontam para a existéncia de falhas no processo de
planejamento e gerenciamento de negdcios novos ou nos existentes, quando necessitam de

16 Como Maturana (2006, p. 126)) esclarece: "[...] Observar é o que nds, observadores, fazemos ao distinguir na linguagem
os diferentes tipos de entidades que trazemos a mao como objetos de nossas descrigdes, explicagdes e reflexdes no curso
de nossa participagdo nas diferentes conversagdes em que estamos envolvidos no decorrer de nossas vidas cotidianas,
independentemente do dominio operacional em que acontecem. [...]"

17 Referéncia a pratica profissional da autora em projetos para o setor, como consta da apresentagdo deste trabalho.
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reformulagdes (Donna, 2010; Fonseca, 2006). Sugerem, deste modo, a existéncia de possiveis
hiatos no processo de projeto e na execugdo de obras, decorrentes da falta de investimento
e do reconhecimento da complexidade destes servigos por parte dos atores envolvidos na
sua gestdo, planejamento e projeto.

Este coletivo, repleto de atores heterogéneos, entre humanos e ndo-humanos, nem sempre
é considerado em sua completude no projeto de arquitetura. Como seus ambientes envolvem
a saude alimentar, maquinas, homens em suas atividades, lazer e consumo, as acdes
decorrentes das relagdes entre esses atores precisam ser contempladas no projeto.

Como exemplo, os funciondrios sdo pouco ou nunca mencionados na maioria das publicacdes
sobre trabalhos praticos e, também, nas pesquisas tedricas (cujo foco é o cliente, o alimento
ou o consumo), apesar de formarem um contingente muito significativo - o setor de servicos
de alimentacdo é considerado o maior empregador do pais (Brandao, 2010).

Outro fator que reforca a relevancia desta pesquisa sdo os numeros. As estatisticas atuais
apontam para um contingente significativo de usuarios, além dos que trabalham nesses
lugares - com perspectivas de um crescimento ainda maior até o ano de 2020. Somente no
Brasil sdo fornecidas 60 milhdes de refeicdes didrias - com previsdo de atingir, até 2020, 80
milhdes/dia (Donna, 2010 a; Donna, 2010 b). Isto implica em 1,2 milhGes de ambientes
destinados a atividade e a geracdo de 6 milhdes de empregos (Brandao, 2010).

Considerando este contingente, é preciso validar a importancia, em Arquitetura-Urbanismo,
dos ambientes destinados aos food services e evidenciar a preocupacao com o entendimento
do coletivo e com a Qualidade do Lugar. E, ainda, como os estudos relacionados a esses
ambientes, em nosso campo de atuagao, sdao poucos e recentes, cabe a formac¢dao de uma
base tedrico-pratica multidisciplinar para a compreensdo das questdes que irdo nortear tais
projetos.

Em busca de procedimentos que dessem conta dos objetivos propostos e possibilitassem a o
entendimento da premissa langada, foi elaborado um quadro-sintese com vistas a facilitar a
compreensao da metodologia de construcdo da pesquisa. Este quadro foi atualizado passo a
passo, na medida em que a pesquisa foi se desenvolvendo e tomando uma diretriz mais
consistente (quadros 1 e 2):
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OBIJETIVO GERAL

JUSTIFICATIVA

MATERIAIS E METODOS

Contribuir para o
entendimento da
complexidade e
diversidade do coletivo
food services.

Os food services nao se
limitam mais somente a
servir alimentos. Eles
incluem tecer relacdes com
0s outros e com o ambiente
em um coletivo ampliado.

Existem falhas no processo
de planejamento e geréncia

de negdcios novos ou
existentes, que sugerem a
existéncia de hiatos no

processo de projeto e na
construcdo, decorrentes da
falta de investimento e da
falta de reconhecimento da
complexidade desses
servigos.

Os resultados obtidos na
APO da Cafeteria Aroma, no
Morro do Pdo de Acucar-RJ
(Vargas, 2008) evidenciam
relacdes subjetivas que
envolvem uma diversidade
de atores humanos e nao-
humanos que extrapola as
fronteiras desses lugares.

1. Revisdo bibliogréfica -
analise critica do tema com
base no referencial tedrico
proposto.

2. (a) No caso do projeto,
a cartografia das narrativas
obtidas no conjunto de
textos, desenhos e fotografias
publicados nas midias
especializadas da arquitetura-
urbanismo.

(b) No caso da operacdo, a
cartografia das tradugbes
obtidas na imersao em um
ambiente de food services.

Quadro 1. Parte da sintese do processo metodoldgico para elaboracdo da pesquisa (objetivo geral).
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

JUSTIFICATIVA

MATERIAIS E METODOS

1

Mapear os movimentos ou
efeitos da rede ou coletivo
food services, buscar rastros,
fatos que evidenciem as
associagdes e controvérsias
que concorrem nos lugares
destinados a alimentagao fora
do lar.

O coletivo food services é repleto
de atores heterogéneos, entre
humanos e ndo-humanos, que
nem sempre sdo considerados,
em sua completude, no projeto de
arquitetura. Seus ambientes
envolvem a salde alimentar,
maquinas, homens em suas
atividades, lazer e consumo.

As agOes decorrentes das relagdes
entre esses atores precisam ser
contempladas no projeto.

1. No caso do projeto, a
cartografia das narrativas obtidas
no conjunto de textos, desenhos
e fotografias publicados nas
midias especificas da arquitetura-
urbanismo.

2. No caso da operagdo, a
cartografia das tradugdGes obtidas
na imersdo em um ambiente de
food services.

2

Evidenciar relagdes
caracteristicas da vida publica
das cidades que ocorrem
dentro dos food services,
extrapolam as fronteiras de
seus interiores e revelam
conexdes ampliadas,
beneficiadas pela tecnologia e
representativas da atualidade.

Os food services, na atualidade,
agregam outras fungdes (atragdo
turistica, entretenimento e
comodidade), tornando-se parte
da estrutura globalizada de larga
escala (Filkenstein, 2005).

Eles representam o etos de
cidades, regifes, etnias e nagdes;
assumem o papel simbdlico que
antes era reservado aos
monumentos e aos eventos

publicos (Beriss & Sutton, 2007).

1. Revisdo bibliografica — andlise
critica do tema com base no
referencial tedrico proposto.

2. No caso da operagdo, a
cartografia das traducgdGes obtidas
na imersdo em um ambiente de
food services.

3

Produzir uma base de dados
tedrico-pratica que contemple
a complexidade e diversidade
do coletivo, em beneficio dos

projetos de arquitetura
destinados ao setor.

Os estudos relacionados aos food
services, no campo da
arquitetura-urbanismo, sdo raros
e recentes.

As estatisticas apontam para um
contingente significativo de
usuarios. No Brasil sdo 1,2
milhdes de ambientes destinados
a esta atividade; 6 milhGes de
empregos gerados (Brandao,
2010).

Todos os procedimentos
anteriores.

Quadro 2. Parte da sintese do processo metodoldgico para elaboragdo da pesquisa (objetivos especificos).

Com o intuito de apresentar com a devida clareza o processo de construcdo do trabalho ao
longo dos capitulos, a Tese foi alinhavada da seguinte maneira: nos capitulos 1 e 2
procuramos iniciar um dialogo ator-rede em Arquitetura-Urbanismo - buscamos contextos e
fundamentos para o tema da Qualidade do Lugar em food services; os capitulos 3 e 4, tratam
da cartografia desses lugares - rednem registros (dados) e traducdes sobre o coletivo food
services; no capitulo 5 entrelacamos esses dados em forma de mapas, expusemos
controvérsias e tensdes ocorridas no lugar; por fim, exploramos desdobramentos e fizemos
consideracdes sobre Qualidade do Lugar em food services.
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Desse modo, no capitulo 1 buscamos um didlogo ator-rede, uma aproximac¢do da abordagem
da Teoria Ator-Rede a Arquitetura-Urbanismo. Nosso intuito foi trazer para o universo dos
arquitetos, através de exemplos da pratica, os principios da Teoria Ator-Rede (ANT).
Procuramos facilitar a compreensdao e explorar sua abordagem como metodologia de
aproximacdo para o entendimento do ambiente construido e de Qualidade do Lugar.

No capitulo 2, trouxemos como proposta uma reflexdao sobre o entendimento de lugar em
uma perspectiva ANT. Alinhados com Castello (2007), confrontamos conceitos consagrados
com a nocdo de lugar face a singularidade de suas caracterizacdes. Diante de tantas
peculiaridades e significacGes possiveis na atualidade, em um mesmo espago-tempo,
entraram em discussao algumas limitagcdes do paradigma corrente a partir da nogao de

coletivo ou rede sociotécnica.

Para estabelecer as relacGes entre a contextualizacdo apresentada nos capitulos 1 e 2 e o
lugar food services, no capitulo 3 iniciamos nossa cartografia com um breve histdrico da
formacao desses ambientes e tratamos de sua constituicdo; procuramos por registros em
busca de agéncias caracteristicas da atualidade. Nesse caso, diante da complexidade de acdes
e fatores que envolvem o lugar, também tratamos das questdes que estdo relacionadas a
vida nas grandes cidades e os food services, como recortes do coletivo, reproduzem praticas
publicas desse cotidiano das cidades.

No capitulo 4, seguimos rastros e fatos que pudessem evidenciar as associacbes e
controvérsias que concorrem nesses lugares. Nesse caso, demos continuidade a nossa
cartografia, percorrendo trilhas que nos levassem a desvelar o projeto e a operagdo dos food
services. Essas trilhas nos dirigiram:

e Para as midias digitais e impressas da Arquitetura-Urbanismo em busca de tradugdes
gue permitissem cartografar o projeto;

e Para a imersdo em um estabelecimento do setor'® em busca de traducdes que nos
possibilitassem cartografar a operacao dos food services.

De posse das cartografias efetuadas no capitulo 4, no capitulo 5 cruzamos esses dados e os
entrelacamos com os registros apresentados no capitulo 3. Com essa finalidade, criamos
mapas que pudessem evidenciar as tensdes e controvérsias que se apresentaram durante a
cartografia. Com a criacdo desses mapas — que denominamos Mapa de Controvérsias -
elaboramos uma representacdo grafica que pudesse facilitar o entendimento das tensdes que
concorrem no coletivo food services.

18 Nesse caso, hos valemos das incursdes e experiéncias anteriores, como pertencente ao coletivo, para a escolha preliminar
de instrumentos que possibilitem enriquecer as narrativas/tradug&es sobre os food services.



INTRODUCAO

Por fim, reservamos um espago para a nossa traducdo do coletivo; para compartilhar as
nossas descobertas. Tecemos nossas considera¢des sobre o que vimos e ouvimos durante o
percurso trilhado na pesquisa. Nesse aspecto, ndo houve a pretensdo de ditar regras ou
sugerir ‘receitas’ prontas — pré-estabelecidas - para o projeto (coisa que seria inaceitavel
perante as bases da ANT). Procuramos trazer a tona possiveis desdobramentos que, de certa
forma, podem servir como recomendag¢ées de cunho didatico e envolvem a qualidade do
lugar em food services.

Apesar de todos os percalcos que podem surgir no decorrer de uma pesquisa de quatro anos
e que sdo naturais no coletivo em que vivemos, este trabalho de pesquisa foi muito prazeroso
para nés. Assim, do mesmo modo, esperamos proporcionar uma leitura informativa e
agradavel aos leitores desta tese.
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ABRINDO UM DIALOGO ATOR-REDE EM ARQUITETURA-URBANISMO

Alinhados com os estudos de Ciéncia-Tecnologia-Sociedade (CTS) que propdem o
“conhecimento cientifico e tecnolégico como uma construcdo em permanente transgressao
a fronteiras arbitrdrias entre o ‘técnico’ e o ‘social’”” (Cukierman, 2007, p. 14), entendemos
que os food services se configuram como uma rede sociotécnica’® que envolve o lugar e se
amplia a limites indeterminados. Ao seguir os principios da Teoria Ator-Rede (ANT) e buscar
um didlogo em arquitetura-urbanismo, esta pesquisa também se constituiu em uma rede de
associacdes envolvendo diversos atores humanos e ndo-humanos e buscou o entendimento
do coletivo como meio de desenvolvimento das relagdes que qualificam estes lugares.
A origem dessa abordagem foi a necessidade de uma nova teoria social
ajustada aos estudos de ciéncia e tecnologia (Callon & Latour, 1981). Mas
comecou, na verdade, com trés documentos (Latour, 1988; Callon, 1986;
Law, 1986). Foi nessa altura que os ndo-humanos — micrdbios, ostras, pedras
e carneiros — se apresentaram a teoria social de uma maneira nova. [...] Pela
primeira vez, os objetos da ciéncia e da tecnologia se tornaram para mim,
digamos, compativeis socialmente. [...]
Desde entdo a ideia avangou em vdrias direc¢des [...]. (Latour, 2012, p. 29)
A ANT “é uma mudanca de metaforas para descrever esséncias: em vez de superficies, o que
se tem s3o filamentos (ou rizomas?® na linguagem de Deleuze 197-)”; n3o se consideram mais
superficies bidimensionais ou esferas tridimensionais, a Teoria Ator-Rede “faz um convite ao
pensamento em termos de nodes [nds], que tém tanto muitas dimensdes quanto conexdes”

(Latour, 1997, grifo nosso e nota nossa).

A metafora das redes também é interessante porque demonstra sua fragilidade. A rede é
composta, principalmente, de espacgos vazios; pode ser interrompida e é inteiramente
dependente de suas condicGes materiais (figura 1). Sempre que uma ac¢do é concebida como
uma rede, é preciso considerar as consequéncias de sua extensdo. Ela ndo se expande
aleatoriamente para todos os lugares, a no¢ao de distancia depende de conexdes, pontes e
nos. (Latour, 2010).

19 J4 demos pistas sobre o significado de coletivo, ou rede sociotécnica, na Apresentagdo e

Introdugdo deste trabalho. Aqui, vale lembrar que a rede sociotécnica é composta por humanos e ndo-humanos em uma
acdo constante. A seguir, na se¢do 1.1 deste capitulo, aprofundaremos este entendimento.

20 “I_..] Diferentemente das arvores ou suas raizes, o rizoma conecta um ponto qualquer com outro ponto qualquer e cada
um de seus tragos ndao remete necessariamente a tragos de mesma natureza; ele pde em jogo regimes de signos muito
diferentes, inclusive estados de ndo signos. O rizoma ndo se deixa reconduzir nem ao Uno nem ao multiplo. Ele ndo é o Uno
que se torna dois, nem mesmo que se tornaria diretamente trés, quatro ou cinco etc. Ele ndo é um multiplo que deriva do
Uno, nem ao qual o Uno se acrescentaria (n+1). Ele ndo é feito de unidades, mas de dimensdes, ou antes, de dire¢bes
movedigas. Ele ndo tem comego nem fim, mas sempre um meio pelo qual ele cresce e transborda.” (Deleuze & Guattari,
1980, p. 31)
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Figura 1. Foto de Bruno Latour da instalacdo de Tomas Saraceno?! -Bienal de Veneza, 2009 (Latour, 2010, p. 7).

Segundo Latour (1997; 2012), a ANT busca associa¢des entre elementos heterogéneos em
um trabalho que se assemelha ao de uma formiga (ant) escrevendo para outras formigas; ela
designa “um tipo de conexdo entre coisas que ndo sdo, em si mesmas, sociais” (LATOUR,
2012, p.23). Deleuze & Guattari (1980, p. 18) exemplificam que “é impossivel exterminar as
formigas, porque elas formam um rizoma animal do qual a maior parte pode ser destruida
sem que ele deixe de se reconstruir”.

“As redes sdo uma dtima maneira de se livrar dos fantasmas da natureza, da sociedade ou do
poder, que antes eram capazes de se expandir misteriosamente e sem consequéncias”.
Gracas a nocdo de redes, a universalidade é totalmente localizdvel. “A extensao ‘coberta’ por
gualquer rede é ‘universal’, mas sua atividade sé pode ser sustentada até a distancia e o local
onde existem antenas, relés, repetidores, etc.”. Na rede, é a atividade que estd em primeiro
plano. (Latour, 2010, p. 8)

Logo, a ANT considera o coletivo como um conjunto indivisivel entre humanos e nao-
humanos; natureza e sociedade; e as associacdes advindas dessas relacdes (Latour, 2001) —
uma rede sociotécnica. Nesse aspecto, “conceber humanidade e tecnologia como polos

21 Segundo Latour (2010) o interessante na instalagdo de Saraceno sdo as estruturas fechadas em esferas, que ndo deixam
de ser inteiramente feitas de redes. Como pode ser visto, ele conseguiu manipular a densidade destas conexdes até elas se
tornarem indistinguiveis em uma Unica trama. Na obra de arte, o efeito foi ainda melhor porque, nem as esferas, nem as
redes eram, na verdade, a coisa fisica real. Elas eram feitas de tensores elasticos e cuidadosamente dispostas e fixadas nas
paredes. Um belo caso de agdo sendo redistribuida, ja que os visitantes eram capazes de checar, através de sua propria agao,
empurrando ou puxando os tensores, o que se movia na grande rede.



opostos é, com efeito, descartar a humanidade: somos animais sociotécnicos e toda
interagdao humana é sociotécnica.” (Latour, 2001, p. 245; grifo nosso)

1.1.  COLETIVO OU REDE SOCIOTECNICA

Para os estudos baseados nesta abordagem, o coletivo, ou rede sociotécnica, é o lugar da
acdo, composto por humanos e ndao-humanos. Nele ocorrem translagdes, articulagdes,
delegacdes, desvios e deslocamentos. No coletivo se da uma agao espago-temporal nao
delimitada, que modifica e se modifica constantemente pelos movimentos e associacbes
entre os atores na rede.

No ambiente construido, e.g., sdo muitos os desvios, delegacdes e deslocamentos
provocados por todos os atores envolvidos. Projetos, normas, regulamentos, obras,
usudrios, tecnologia, sua histéria, o entorno e até mesmo elementos espacialmente
distantes, entre outros, compdem uma rede de ‘trama’ inespecifica, a partir dos
agenciamentos provocados pelas relagdes entre esses componentes. Nesse processo/agao
em rede, o ambiente construido ndo é, simplesmente, o resultado de projetos ou da
concepgdo de seus autores, mas € o resultado de um coletivo que reine/associa inimeros
atores humanos e ndo-humanos.

O coletivo se alimenta pela redistribuicdo e transformacdo de seus elementos; pelo
movimento que evidencia os elementos implicados nestas agdes. A observagcao deste
dinamismo sugere diversas possibilidades de entrelacamentos e composi¢cdes, gerando
tramas varidveis em sua abrangéncia e configuragdao — espacialidade (LAW, 1992).
Parafraseando Raul Seixas, o coletivo € uma “metamorfose ambulante” (1973).

Assim, reconhecer a qualidade do ambiente construido ndo é uma tarefa simples. A Teoria
Ator-Rede contribui para o entendimento do que se constitui como objeto arquitetonico e
do ambiente construido; evidencia a agéncia dos atores da arquitetura-urbanismo, bem
como a dos demais atores participantes da experiéncia. Nesse caso, um exemplo da pratica,
pode explicitar melhor a aplicabilidade desta proposta tedrica e a dinamica dos atores no
coletivo:
Durante a contratacdo de uma das lojas de um edificio, houve uma
negociacdao entre os comerciantes e o departamento de vendas do
empreendimento para a mudanca de posicdo de uma parede na fachada,
necessaria para a composi¢cdo do projeto e fluxos da loja. Depois que o
projeto da loja foi desenvolvido, aconteceram outras negociacdes com a
equipe técnica do edificio porque, por desconhecer a negociacdo da area

de vendas, ndo havia tomado as providéncias necessarias para as alteragdes
no projeto e na obra do empreendimento (era preciso uma autorizagdo do
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autor do projeto, modificagdes nos projetos do edificio e a alteragdo de
algumas prumadas de esgoto). Enfim, apds este primeiro impasse, tudo
ficou acordado e foi possivel dar inicio as obras da loja. Porém, a
empreiteira responsavel pela construcdo do edificio ndo foi comunicada
destas alteracbes e/ou, devido a sua estrutura hierarquica e setorizada, a
informacgdo ndo chegou ao setor responsavel pela execucdo (ainda existe a
possibilidade de falhas de comunicacdo, esquecimento, entre outras tantas
gue ndo vem ao caso agora). Assim, muito tempo depois, quase no término
das obras da loja, a parede original ainda ndo tinha sido demolida. Diante
desta situagcdo houve, entdo, uma pressdo muito grande, junto aos
empreendedores do edificio e por parte dos envolvidos com a obra da loja
(proprietarios, escritério de arquitetura, engenheiros), para a derrubada
da parede e o cumprimento da negociagdo original. Pois bem, quando os
operarios da empreiteira iniciaram a derrubada da parede, foram
surpreendidos por um montante em concreto que segurava uma verga da
fachada (medindo aproximadamente 1m de altura e com um vao livre
aproximado de 8m). A existéncia deste montante era desconhecida por
todos, engenheiros, projetistas, operadrios; ele estava ali e pronto! Nao
havia tempo habil por parte do empreendedor para qualquer alteracao
estrutural significativa, como era diagnosticado pela empreiteira. A partir
daquele momento as obras da loja precisaram ser paralisadas para a
modificacdo e composicao de um novo montante no projeto da loja. O
autor do projeto do edificio, pressionado pelo empreendedor, também foi
obrigado a abrir mdo de sua posicdo rigida quanto as interferéncias dos
elementos da loja na fachada do edificio (diante da situacdo e para
composicdo do montante com a arquitetura da loja, o empreendedor
permitiu que elementos da loja ocupassem o plano da fachada,
internamente). Além disso, toda a encomenda de equipamentos foi
suspensa e, posteriormente, modificada de acordo com o novo layout;
algumas alvenarias e instalagdes foram modificadas, gerando atrasos e
custos extras na obra. O projeto da loja foi modificado, contemplando um
montante, no lugar daquele, de forma a compor a volumetria interna e o
uso do ambiente. Assim, todo o processo inicial foi refeito (autorizacgoes,
verificacdo técnica). Depois de passado um tempo, nada havia sido feito em
relacdo a alteracdo do montante, conforme o novo layout aprovado da loja.
Novamente pressionados, para surpresa de todos, inclusive dos
empreendedores do edificio, a equipe de engenharia da empreiteira
decidiu por fazer um complemento da verga; o montante ja ndo era mais
necessario! O projeto e a obra da loja sofreram novas (pequenas)
modificagbes, mas foi mantido o layout-base que contemplava o montante.
Ndo havia mais tempo para outras modificagbes mais significativas de
projeto. (Relato da autora)

A acdo do montante em concreto, como nao-humano, provocou um desvio no coletivo: o
projeto foi modificado; a obra teve seu cronograma e custos estendidos; fluxos e
acabamentos foram alterados no ambiente construido. Em consequéncia, também houve
influéncia na economia e atividades exercidas no ambiente construido —em um coletivo/rede



ampliado. Este relato também pode levar a outras questdes pertinentes em Arquitetura-
Urbanismo, mas que nao sao o objeto de discussao desta pesquisa de Tese, como as relagdes
entre projeto e ambiente construido e a autoria do projeto.

1.2. A NOGAO DE AGENCIAMENTO

A questdo principal na busca de entendimento do coletivo é conseguir descrever a
diversidade de agéncias, ou seja, o que ou quem tem agao, interfere e modifica a rede. O que
interessa sdo os fluxos decorrentes dessa dindmica. Callon (2007) explica que os
agenciamentos ndo estdo restritos somente a capacidade humana, mas aos textos, as
materialidades, as técnicas, a subjetividade e tudo o mais que provoca estes fluxos.
O agenciamento tem a virtude de designar a agéncia e de ndo reduzi-la ao
corpo humano ou aos instrumentos que prolongam o corpo humano, mas
de designd-la nos conjuntos de configuracdo de arranjos em que cada

elemento esclarece os outros e permite compreender porque o
agenciamento atua de certa maneira. (Callon, 2007, p. 310. grifo nosso)

1.3. ATOR?20OU ATOR-REDE

“Qualquer coisa que modifique uma situagao fazendo diferenca é um ator” (Latour, 2012, p.
108) ou ator-rede?3; um agente que interfere e que modifica o curso da acdo no coletivo.
Neste sentido, a acdo ndo esta limitada ao que os humanos fazem ou intencionam fazer, mas
existem coisas que interferem, desviam, deslocam, aceleram/retardam, i.e., modificam a
acdo em curso, independentes de desejos ou inten¢des humanas?%.

Um ator-rede, portanto, é um elemento - humano ou ndo-humano - que compde e age no
coletivo/rede sociotécnica. O ator também pode ser uma rede ja consolidada para o campo
do coletivo em questdo; “a questao é decidir se o ator esta ‘num’ sistema ou se o sistema é
composto ‘de’ atores interagentes” (LATOUR, 2012, p.244).

Na rede, cada elemento é simultaneamente um ator, cuja atividade consiste

em fazer aliangcas com novos elementos, e uma rede, capaz de redefinir e
transformar seus componentes. Os agentes sociais, portanto, ndo estdo

22 | atour (2004, p. 370) propds que fosse adotado o termo actante - que "diz respeito aos humanos e ndo-humanos". Sua
intengdo era fazer uma diferenciagdo da palavra ator, que no senso comum faz referéncia somente a humanos. Em
publicagBes posteriores do autor (Latour, 2012), traduzidas para o portugués, se adota o termo ator. Neste trabalho também
foi feita a opgdo pelo termo ator, ressaltando que o termo faz referéncia, sempre, aos humanos e aos nao-humanos.

23 Designacdo utilizada mais recentemente, pelos pesquisadores do Grupo ProLUGAR, para eliminar quaisquer duvidas sobre
sua identificagdo, bem como diferencia-lo do entendimento tradicional de ator, aquele que desempenha um papel ou outra
pessoa.

24 A questdo ndo é ‘dar vida’ aos objetos/coisas, mas significa dizer que eles tém uma agéncia; que eles também tém uma
participacdo no fluxo de agGes do coletivo que ndo é predeterminada pela agdo humana.
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‘contidos’ unicamente em corpos: um ator é uma rede moldada por relagcées
heterogéneas, ou seja, ele é um efeito de rede que, por sua vez, participa e
molda outras redes. Na medida em que a rede se caracteriza por estabelecer
um campo de tensdes heterogéneas, a sintese ndo é um resultado
necessario. (Pedro, 2006, p. 4)
Nas cozinhas dos restaurantes, e.g., o fogao tem agéncia no coletivo. A disposicdo dos setores
no projeto da cozinha é realizada conforme as dimensdées do fogao e fluxos necessarios em
seu entorno; ele interfere no layout desta drea e pode provocar mudangas de rumo no
partido adotado para o projeto. Posteriormente, na operacdo, se houver uma falha de
funcionamento do fogao: vai implicar na convocacao da assisténcia técnica e, caso ndo exista
solugdo imediata, o restaurante ndo poderd abrir suas portas e havera um prejuizo para o
negacio e para os funcionarios, que nao receberdo suas gorjetas; alimentos pré-preparados
poderdo se estragar; clientes, que tenham feito reserva para uma comemoracao, precisarao
procurar outro lugar as pressas ou adiar o evento. Nesse caso, o fogdo provoca um desvio no
coletivo e interfere nas dinamicas dos demais atores da rede.

1.4. O PRINCIPIO DA SIMETRIA GENERALIZADA

A simetria generalizada é uma derivacdo do principio de simetria proposto por David Bloor?>,
creditada originalmente a Michel Callon (Latour, 1994), em oposicdo a dicotomia entre
natureza e sociedade. Defende que natureza e sociedade devem “ser explicadas a partir de
um quadro comum e geral de interpretacdo” e que nao haveria entre elas “diferenca em
espécie” (Freire, 2006, p. 49).
Contudo, o que vem a ser simetria? Aquilo que se conserva ao longo de
transformacgGes. Na simetria entre humanos e ndo-humanos, mantenho
constante a série de competéncias e propriedades que os agentes podem
permutar sobrepondo-se um ao outro. Desejo situar-me no palco antes que
possamos delinear claramente sujeitos e objetos, objetivos e func¢des, forma
e matéria, antes que a troca de propriedades e competéncias seja
observavel e interpretavel. Sujeitos humanos plenos e objetos respeitdveis,
situados no mundo exterior, ndo irdo constituir meu ponto de partida; irao
constituir meu ponto de chegada. (Latour, 2001, p. 210)
Partindo dessa explicacao, significa dizer que ndo existem humanos independentes de coisas
e objetos e vice-versa, mas que cada um deles, distintamente, exerce uma acdo e cria
conexdes que interferem na configuracao do coletivo; a agéncia de cada um, separadamente
ou em conjunto, tem importancia para a configuracdao e compreensao do coletivo. Latour

(2001, p. 231) esclarece que “longe de constituir uma horrenda miscigenag¢do entre objetos

25 Segundo Latour (1994), a simetria de Bloor por principio é assimétrica, na medida em que prop&e explicar tanto natureza,
guanto sociedade, sob o polo do sujeito — da sociedade.



e sujeitos, eles sdo simplesmente hibridizacdes que nos tornam humanos e ndo-humanos”.
“Obter simetria, para nds, significa ndo impor a priori uma assimetria espuria entre agao
humana intencional e mundo material de relagdes causais” (Latour, 2012, p. 114).

Desse modo, no que se refere a acdo espaco-temporal, ha sempre uma assimetria: um
deslocamento de papéis, delegacdes e atribuicbes decorrentes da acdo e seus
entrelagamentos; um jogo de poder ou tensdes que evidenciam mais ou menos um ator, seja
ele humano ou ndo-humano, mas que nao elimina a acao dos demais.

Pensar em simetria generalizada no projeto de arquitetura, significa libertar-se de
hierarquias pré-estabelecidas, procurar compreender o lugar e considerar as agéncias de
atores humanos e nao-humanos envolvidos com o ambiente e suas dinamicas. Todos
exercem agéncias no lugar. Nesse processo, vio emergir tensdes situacionais?® (assimetrias)
gue ndo devem ser desconsideradas mas, em nenhum momento, a existéncia de outras
agéncias e de outros atores pode ser ignorada no projeto.

Como disse Renzo Piano (2011, p.46), quando nds, arquitetos, nos langamos a um projeto,
precisamos nos libertar de pré-conceitos e manter a “vontade de conhecer e compreender”.
A busca por qualidade no projeto, portanto, implica em uma imersao no coletivo para tentar
fazer emergir a diversidade de atores participantes da acdo em estudo, ou seja, é a busca
constante por simetria no projeto.

1.5. TRADUTORES E TRADUCOES?’

A partir da noc¢do de traducdo, consideramos que uma agéncia sem a
passagem por outra coisa (que pode ser um ndo-humano, uma técnica, etc.)
nado é uma agéncia humana. A agéncia limitada a um ser humano ndo alude
a um ser humano. O ser humano estd incorporado em operagdes de
traducgédo, quero dizer, um ser humano se encontra sempre incluido em uma
dindmica de agenciamento. (Callon, 2007, p. 310)

A tradugdo ocorre na medida em que ha uma mudanca de rumo na trajetéria de um ator-
rede através do encontro com outro(s) ator(es) no coletivo. Estes encontros sdo conexdes
gue provocam translagdes, articulagdes, desvios e deslocamentos no coletivo e alteram a
trajetdria do(s) ator(es); envolvem elementos dispares e heterogéneos. “Traducdo, assim,

26 Fazemos referéncia a questdes situadas no espago-tempo caracteristico da agdo em curso. Um bom exemplo pode ser a
prevaléncia dada ao consumo na atualidade que, muitas vezes, faz prevalecer aspectos da estética no projeto em detrimento
das necessidades de uso. Algumas destas questdes foram trazidas a discussdo no capitulo 3.

27 Ao longo do texto dos capitulos, também nos referimos as tradugdes utilizando os termos ‘narrativa’, ‘relato’,
‘depoimento’. Entendemos que todos eles implicam em tradugGes do coletivo.
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refere-se a hibridacdo, mesticagem, multiplicidade de conexdes mais do que a repeticdo de
elementos-chave” (Moraes, 2004, p. 326).

O tradutor é um porta-voz da rede cuja narrativa, ou traducdo, se modifica ao passo que se
associa com outros atores. A acdo traduzida ndo deve ser a objetivada pelo tradutor ou por
qgualquer outro ator; ela deve ser um conjunto de narrativas heterogéneas alinhadas em
torno de um mesmo fio condutor e capaz de explicar o coletivo.

Traduzir e entender o cotidiano de um coletivo implica na impossibilidade do observador
manter uma postura de distanciamento critico; ele estd imerso e atua no coletivo.

Aquilo que selecionamos inevitavelmente representa nossos interesses,
mesmo que o tempo todo objetivemos ‘conta-lo como realmente se
sucedeu’. Isto quer dizer que hd inevitavelmente algo de ‘nds’ nas histdrias
gue contamos a respeito do passado [e da acdo corrente]. Esta é a condicao
do historiador [do tradutor] e é tolo pensar que haja algum método, por
mais bem intencionado que seja, que possa desembaragar-nos desta
condicdo. (Shapin apud Cukierman, 2007, p. 23, inser¢do nossa)

Assim, a ANT também ndo exclui a possibilidade do ator-pesquisador, em sua imersdo e a
partir do desvio provocado por outro(s) ator(es) - o(s) ator(es) mapeados/ cartografados,
traduzir essa translacdo e o desvio gerado por essa ‘interrup¢ao’; é a traducdo do coletivo
realizada pelo pesquisador e provocada pelo encontro com outro ator da rede (Latour, 2001).

Apds um projeto de reforma na Cafeteria localizada no Mirante do Pao de
Acucar — Rio de Janeiro, realizei uma breve Avaliacdo Pés-Ocupacao — APO
(Vargas, 2008), a fim de verificar se as premissas iniciais para o projeto, ou
seja, se a minha tradugdo do lugar (como arquiteta) e o objeto ambiente
construido agregaram qualidade ao lugar. Através das entrevistas e mapas
mentais realizados com funcionarios — as traduc¢Ges destes atores, foi
possivel constatar que o ambiente construido pds-reforma interferiu no
coletivo. Mas, diferentes da minha tradugao (de arquiteta), as tradugdes
dos funcionarios demonstraram muito mais que a melhoria das tarefas
exercidas no local (das relagbes entre funcionarios-equipamentos,
visitantes-ambiente). Para eles, a agéncia do ambiente construido foi mais
efetiva como mediadora das relagdes funcionario/turista; provocou uma
aproximacao subjetiva unidirecional dos funcionarios para com os turistas;
fez aflorar a participagdo dos funcionarios como atores no coletivo,
valorizando-os como individuos. As narrativas dos funciondrios ainda
fizeram emergir a participa¢ao e o deslocamento provocado pelas midias
eletronicas - atores virtuais, como elementos desta aproximacao subjetiva,
através de referenciais que extrapolaram as fronteiras do lugar e facilitaram
os processos de pertencimento e identificacdo dos funcionarios. Além disso,
a partir da APO realizada, também houve um desvio, um deslocamento de
posicdo, que modificou minha tradugao (de arquiteta). (Relato da autora)



Essa APO gerou outras duas narrativas (traducdes) anteriores sobre o lugar (Vargas, Azevedo,
& Gongalves, 2008; Vargas & Azevedo, 2012). Esses relatos diversos, diferentes entre si,
exemplificam a multiplicidade e diversidade de tradugdes possiveis do coletivo.

A Cartografia das Controvérsias desencadeadas pelas traducdes do coletivo vai facilitar a
busca pelo entendimento de Qualidade do Lugar. Para os pesquisadores alinhados com os
estudos CTS em Arquitetura-Urbanismo do Grupo ProLUGAR/FAU/UFRJ, as diretrizes
metodolégicas da ANT contribuem para a apreensdo de ambientes publicos e privados.

1.6.  AS CONTROVERSIAS

A partir do entendimento das nog¢bes de agenciamento e de tradug¢dao, a ANT propde a
Cartografia das Controvérsias como abordagem metodolégica. Mapear as diversas tradugdes
do coletivo revela agenciamentos e dindmicas entre atores. “Seguir os atores e deixa-los falar
— mapear a dindmica das traducdes reciprocas — possibilita apreender a rede tal como ela se
faz, compreender a dinamica dos processos e evidenciar seu carater contextual e
contingencial” (Rheingantz, et al., 2012, p. 18).

A palavra ‘controvérsia’ refere-se aqui a cada parte da ciéncia e tecnologia

que ainda ndo estd estabilizada, fechada ou em uma ‘caixa-preta’?; isso n3o

significa que haja uma disputa acirrada, nem que tenha sido politizada;

podemos usa-la como um termo geral para descrever incertezas
compartilhadas. (Callon, Lascoumes, & Yannick, 2009, p. 40).

As controvérsias se fazem na medida em que sdo geradas tensdes e interagcdes nas agéncias
entre atores do coletivo. Cartografar as controvérsias possibilita, além de entender as
relagdes que promovem o sentido de qualidade do lugar, compreender a urbanidade latente
gue se manifesta em seu delineamento. A cartografia também permite o entendimento da
complexidade e da diversidade do coletivo.

Nesse processo, foi preciso escolher uma porta ou caminho de entrada, ou seja, o(s)
elemento(s) que, a partir das nossas expectativas e interesses, permitiram uma melhor
apreensao da rede (Pedro, 2009). Essa porta de entrada conduziu os pesquisadores, em sua
imersao, na busca das tradugdes que possibilitaram mapear o coletivo.

Procuramos dar ‘voz’ a atores humanos e ndo-humanos e entendé-los como participes
comuns das translacdes, permutacdes, delegacdes e deslocamentos que ocorrem no coletivo
estudado. Propomos o entendimento desse coletivo como uma rede ampliada que envolve o

28 A caixa-preta € um termo usado para situagBes ja estabilizadas, onde ndo se busca entendimento, ou seja, nesse caso
seriam situagOes tomadas como correntes e funcionais, sem nenhum questionamento de sua aplicabilidade durante a
incursdo a ser realizada.
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lugar. Assim, o sentido de lugar passa a ser compreendido como um significado que se da
diante de uma determinada situagao global, i.e., varia conforme determinadas assimetrias da
rede sociotécnica®®.

No capitulo seguinte ainda discutimos a abordagem da ANT relacionada ao entendimento de
Lugar para, nos capitulos subsequentes descrever a sequéncia dos percursos e a cartografia
realizada.

23 Este tema sera desenvolvido no decorrer dos préximos capitulos. Cf. Capitulo 2.









LUGAR COMO INSPIRAGAO

Ao pensar no lugar como inspiracdo, procuramos refletir sobre o significado de lugar na
atualidade frente a rede dindmica de associacbes proposta na Teoria Ator-Rede e a
indissociabilidade entre natureza e sociedade. Segundo Latour (2010), a area de abrangéncia
das redes é incomensuravel. A rede sociotécnica (coletivo) nunca se fecha. Quando tratamos
ou estudamos essas redes, devido a sua incomensurabilidade, tratamos de pontos focais
localizaveis, ou seja, de recortes, cujos agenciamentos ou conexdes, em sua dindmica, podem
se estender infinitamente. Assim, “entendemos lugar [...] como um conceito3® [...] em
mutac¢do”, que precisa ser (re)pensado constantemente (Castello, 2007, p. 117; excerto e

nota nossos).
Nesse sentido,

os lugares j& ndo sdo interpretados como recipientes existenciais
permanentes, mas entendidos como intensos focos de acontecimentos,
concentragdes de dinamismo, torrentes de fluxos de circulagdo, cendrios de
fatos efémeros, cruzamentos de caminhos, momentos energéticos.
(Montaner, 2012, p. 44).

Para Norberg-Schulz (2008, pp. 444-445), o lugar é composto de a¢des e acontecimentos,
mas também possui “substdncia material, forma, textura e cor. Juntas, essas coisas
determinam uma ‘qualidade ambiental’ que é a esséncia do lugar. Em geral, um lugar é dado
como um carater peculiar ou ‘atmosfera’.

Mas Tuan (1983, p. 153; nota nossa) também evidencia o tempo como uma das “varias
condicdes necessarias para um sentido elementar de lugar. Lugar é uma pausa no
movimento. [...]. A pausa permite que uma localidade®! se torne um centro de reconhecido

valor”.

No nosso entendimento, portanto, o coletivo envolve o lugar. O lugar, em uma perspectiva
ANT, passa a ser um ‘recorte’ do coletivo, localizavel em espago e tempo (figura 2). Nesse
aspecto, o lugar depende da dindmica — dos agenciamentos - do coletivo ampliado e se
constitui a partir dessa experiéncia; também depende de configuracdes momentaneas, de
‘atmosferas’, que |he conferem significado. As variacdes nessas dindmicas podem alterar o
sentido de lugar. Esses agenciamentos associados ao coletivo, traduzidos por meio de éticas

30 Para os pesquisadores do Grupo ProLUGAR, o termo conceito é ‘duro’, ‘fechado’, restritivo. Melhor seria utilizar
entendimento, significado.

31 Como o local da experiéncia — o lugar.
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distintas, designam o que se entende como Qualidade do Lugar. Segundo Rheingantz et al

(2012, p. 17):

Exploramos o tema qualidade do lugar como uma ‘rede de interfaces
sociotécnicas’ configurada a partir de uma mistura ou ‘coletivo’ de homens,
coisas e técnicas cujo movimento ‘apaga’ as fronteiras entre sujeito e objeto
(Pedro 1998); onde os fatos se tornam ‘objetivos’ pela reapropriacao local,
em diferentes pontos ou conexdes da rede, por diferentes atores (Pedro &
Pacheco 2003).

Montagem sobre a imagem da obra de Tomas Saraceno (2009)

[A] Qualidade de um lugar, por sua vez, estd relacionada com um
sentimento de dificil explicagdo, uma vez que inclui valores, sensagdes e
concepcOes relativas ao conjunto de atributos fisico-formais do lugar, bem
como as atividades e acGes que ali sdo exercidas. (Rheingantz, et al., 2012,
p. 20).

De acordo com esse entendimento, defendemos a ideia de que a qualidade do lugar varia

conforme as assimetrias3? geradas no coletivo, ou seja, como estd associada a uma

determinada situacdo localizada em tempo e espaco, é dependente das associacbes e

mediacdes que estimulam mais ou menos a acdo/agéncia de determinados atores; sdo

deslocamentos que produzem conexdes mais ou menos fortes com o ambiente.

Em minha incursdo no Mirante do P3o de Acucar (Vargas, 2008)* pude
observar estas assimetrias na percepg¢ao do lugar, que demonstraram a
complexidade e peculiaridades vivenciadas em um mesmo espago-tempo
caracteristicos da atualidade. Neste caso, apds a reforma executada na

32 Cf. Capitulo 1, se¢do 1.4, que trata do entendimento de simetria generalizada em uma perspectiva alinhada com a ANT.

33 Cf. também Subjetividades nas Relagées Pessoa-Ambiente no Mirante do Pdo de Aglcar: Reflexdes sobre Lugares de
Turismo (Vargas & Azevedo, 2012 - Anexo).



Cafeteria do mirante, ocorreu uma mudanga expressiva na ac¢do dos
funcionarios. Antes apaticos e quase clandestinos, através do encontro com
os turistas, mediado pelo novo ambiente, passaram a experienciar serem
vistos e reconhecidos — a sensacdo de pertencer ao lugar, cujo processo de
identificacdo ndo ocorreu com o seu préximo, mas com o que lhes fez sentir
ser parte de um mundo que chega a sua casa através de um ‘monitor’. Neste
aspecto, as midias eletronicas, como atores-rede virtuais ndo-humanos,
também foram consideradas como mediadoras destes agenciamentos. Ja
para os turistas, devido a sua transitoriedade, ndo foram agregados
significados expressivos a acdo em curso. Neste caso, os agenciamentos
praticados no coletivo demonstraram que as conexdes pessoa-ambiente se
tornaram mais fortes (geraram assimetrias) e alteraram a percepg¢ao de
lugar para os funciondrios, enquanto que, para os turistas, ndo produziram
efeitos tdo significativos; demonstram, neste caso, a concomitancia de
experiéncias distintas na percepcdo do lugar. (Relato da autora)

Vale ressaltar que essa abordagem nao se alinha com o ‘conceito’ de ndo-lugar proposto por

Augé (1994)34. Como um ‘recorte’ do coletivo e diante da diversidade de atores envolvidos,

como o apresentado no exemplo acima, o lugar nunca sera totalmente desprovido de

significantes, sejam eles positivos ou negativos.
Tudo isso se articula ainda com a revisdo total da dicotomia sujeito-objeto,
gue vem sendo ‘desconstruida’ em busca de uma relacdo inteiramente
aberta, do desenvolvimento de novas subjetividades e da potencializacao

da comunicacdo intersubjetiva frente ao dogmatismo do objetivo, do
universal, do unitario. (Montaner, 2012, p. 12)

2.1. O LUGAR NA ATUALIDADE

O lugar atual, como coletivo, se constitui de momentos passados que, pela a¢dao do tempo,
ja@ ndo nos interessam mais desvenda-los, passamos, entdo, a tratd-los como microcosmos
(atores-rede). O passado ndo ‘morreu e esta enterrado’, ele se mantém presente em sua
condicdo e participa da dinamica de a¢des do coletivo, arregimentando novos atores. Entao,
“o que se acha diante de nés é o agora e 0 aqui, a atualidade em sua dupla dimensao temporal
e espacial” (Santos, 2009, p. 14).

No caso da discussdo proposta nesta pesquisa, e.g., para o entendimento de qualidade do
lugar em food services, ndo é imprescindivel investigar a historicidade dos processos de
transformacdo dos layouts e dos programas das cozinhas desde a antiguidade. Na busca
desse entendimento, o que importa é compreender as implicagGes desse conjunto de acdes
nos agenciamentos e arregimentacdes de atores que envolvem a diversidade e complexidade
desse coletivo ampliado na atualidade.

34 Segundo Augé (1994, p. 95), “o espago do ndo lugar ndo cria nem identidade singular nem relagdo, mas sim soliddo e
similitude”.
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No prdlogo da edicdo revista e ampliada de A Modernidade Superada, Josep Maria Montaner
expressa preocupagao com a necessidade de uma mudanca de paradigmas em Arquitetura-
Urbanismo, diante das transformacdes que vém ocorrendo desde o final do século XX até
hoje (globalizacdo, o predominio das TICs3>, entre outros); seria “evoluir do pretenso sujeito
universal até a diversidade de cada contexto e de cada sociedade” (Montaner, 2012, p. 12).

Nessa condigao,

Se antigos tedricos procuravam identificar as bases singulares e essenciais
da arquitetura, hoje o foco recai sobre a multiplicidade e a pluralidade, a
medida que os fluxos, as redes e os mapas substituem as grades, as
estruturas e a histéria. Se antes os argumentos eram de origem corbusiana
ou palladiana, hoje, Henri Bergson3® e Gilles Delleuze sdo estudados por
terem antecipado processos ndo formais. (Vidler, 2013, pp. 247 - nota
nossa)

Aos aspectos relativos a sociabilidade no ambito do lugar, caracterizados por inter-relagdes

pessoais diretas, associam-se muitas vezes relacdes desenvolvidas além-sitio®’, que
acontecem no lugar e necessitam de uma carga cada vez maior de subjetividade.

Nesse sentido, as TICs imprimiram novas formas de entendimento das no¢des de distancia e
de tempo. “Ambos, espaco e tempo, estdo sendo transformados sob o efeito combinado dos
paradigmas das tecnologias da informacdo e pelas formas e processos sociais induzidos pelo
processo atual de mudanga histérica” (Castells, 1996 apud Firmino, 2011, p.17).

Os atores humanos, por sua vez, envolvidos em agenciamentos globais, também continuam
entrelacados com as condicdes locais, do lugar (do recorte do coletivo), plantados no
ambiente em que operam. Nessas ac¢des locais, nesse espago-tempo, ou nessa performance,
é que se produz o sentido de lugar na atualidade.

As cidades e o mundo contemporaneo tém sido inundados por tecnologias
novas e miniaturizadas, que tém mudado a vida das pessoas nas Ultimas
duas ou trés décadas. Acima de tudo, essas tecnologias tém se combinado
com elementos velhos e tradicionais do espa¢o urbano e de nossa vida
cotidiana para formar seres, cidades, objetos e espacos robdticos e
cibernéticos.

Assim como os elementos tradicionais continuam dominando a cena urbana
e a construcao de lugares e espacos, a maioria ainda toma por certo ou nao
se da conta das novas tecnologias telematicas. Corrobora para isso a
invisibilidade das TICs, muito pequenas ou muito escondidas para serem
percebidas como novos elementos do espaco.

35 Tecnologias de informagdo e de comunicago.
36 Fildsofo francés (1859-1941), recebeu o Prémio Nobel de Literatura em 1927.

37 Nesse caso fago uma referéncia clara as possibilidades de inter-relagGes pessoais travadas através das TICs, onde os meios
de troca e socializagdo dispensam a proximidade ou as trocas diretas comunitarias.



O que é importante sobre esta conceituacdo de um espaco hibrido e
simbidtico é a natureza integrativa e invasiva (infiltrada) com que as
tecnologias telematicas sao consideradas partes do espagco como um todo.
(Firmino, 2011, p. 18)
Milton Santos (2008, pp. 35-37) faz referéncia aos ‘espac¢os’® da globalizagdo como um meio
técnico-cientifico-informacional constituido em redes, onde em sua agdo local, no lugar,
“presidem o trabalho e o capital (vivo)” e em seu ambito ampliado, global, se referem a
circulagdes, distribuicdo e consumo. “O lugar, alids, se define como funcionalizacdo do
mundo, e é por ele (lugar) que o mundo é percebido empiricamente”.

Dessa forma, esse entendimento envolve tanto ag¢bes locais quanto agdes globais: os
ambientes em sua materialidade, os fluxos de informacdes, tecnologias, desejos, sentimentos
e interpretacdes que vio dar origem as traducdes sobre o lugar e a urbanidade3 presente
nessa conjugacao. “Tudo se torna potencialmente parte de um espaco complexo de
interagcBes sociais, sem limites ou fronteiras, e dentro do contexto das relagdes capitalistas
de producao, distribuicdo e consumo” (Firmino, 2011, p. 23).
Quanto menos importantes as barreiras espaciais, tanto maior a
sensibilidade do capital as variagdes do lugar dentro do espago e tanto
maior o incentivo para que os lugares se diferenciem de maneiras atrativas
ao capital. O resultado tem sido a producdo da fragmentacdo, da
inseguranca e do desenvolvimento desigual efémero no interior de uma

economia de fluxos de capital de espaco global altamente unificado.
(Harvey, 2011, p. 267).

Na atualidade, a participa¢ao das TICs, associada a uma impoténcia gerada no lugar, devido
ao numero de possibilidades e a constatacdo de sua incompletude diante da fragilidade do
coletivo, por sua prépria permeabilidade, produzem incerteza e inseguranca nas relacdes
publicas comunitarias das grandes cidades.

Nesse aspecto, para o equilibrio das praticas urbanas, ao mesmo tempo em que se valoriza
cada vez mais a privacidade dos ambientes internos, Jacobs (2009) considera que é
necessario atender a um desejo, simultdneo e imanente, de manter relacbes que

proporcionem aproximacao, prazer e auxilio na esfera publica.

Esse carater dos lugares da atualidade justifica uma necessidade crescente de transferir para
ambientes privados praticas comuns experienciadas em ambientes publicos. E, ainda, em

38 O termo ‘espago’, dos gedgrafos, como area organizada pela sociedade, para nds, no Grupo ProLUGAR, traduz-se como
ambiente. ‘Ambiente’ envolve o espago fisico e toda a rede de a¢es entre humanos e ndo humanos, ja que em arquitetura-
urbanismo, ‘espago’ gera interpretagdes relativas somente as dimensdes fisicas (lineares, areas, volumes).

39 Entendendo urbanidade como “uma relagdo ou um processo que é vivenciado no lugar” (Rheingantz, 2010, p. 9), onde
“o mundo 14 fora” (Latour, 2001, p. 338) ndo existe independente de um mundo interior e vice-versa, ou seja, ndo existem
barreiras entre interior e exterior. As praticas vivenciadas no coletivo estdo presentes em qualquer lugar e sdo um reflexo
destes agenciamentos.

37



referéncia as questdes da permeabilidade do coletivo, se desmantelam fronteiras entre
exteriores e interiores no tocante a urbanidade. As experiéncias dependem muito mais dos
agenciamentos entre os atores no coletivo do que de barreiras entre exteriores e interiores,
publico e privado.

Segundo Bell (2005, p. 52), a “vida na cidade e o habito de comer fora estdo mesclados, e [...]
essa mescla ilustra processos mais amplos que operam nos ambientes urbanos”. A
globalizagao se aproxima da vida diaria e do cotidiano dos lugares. “Em uma concentragao
desses processos, comer fora nos remete ao pensamento de cidade grande como um
obstaculo aos fluxos disjuntivos da cultura contemporanea, incluindo os cendrios globais da
alimentac¢ao” (Appadurai, 1990; Ferraro, 2002 apud Bell, 2005, p. 52).

Os food services, nesse contexto, se entrelacam a vida publica das cidades: na ‘seguranca’®®
de seus ambientes atuam como mediadores de experiéncias tipicas da vida urbana; de
encontros, afabilidade, cortesia e prazer no contato publico.*

2.2. LUGARES DE CLONAGEM

Nos lugares da atualidade também ha uma necessidade de incorporar ao dia a dia imagens
gue sdo reflexo de desejos e fantasias, revelando uma tendéncia a procura de simulacées
estéticas ‘hiper-realistas’*® da vida cotidiana (Vargas, 2009). Esses lugares sdo centros de
consumo, baseados em signos e numa cultura imagética que, incorporados ao coletivo, vao
provocar alteracbes em sua dindmica; alteram estilos de vida urbanos e, sobretudo, as
atividades de lazer (figuras 3).

Mas é no sentido “de criacdo de vida” e de lugares de experiéncia que utilizamos, o termo
‘clonagem’ indicado por Castello (2007, p. 198) nesta pesquisa.

[Com] a intencdo de invocar e revigorar o forte componente humano
gue integra as ac¢les arquitetdnico-urbanisticas por sua associacdo
direta ao exercicio da vida e que, algumas vezes, apresenta-se como
gue esmaecido nas consideracdes exercidas pela critica da area —
guando ndo, posto imediatamente de lado.

Os lugares de clonagem, ou ambientes tematicos, sdo aqueles “que copiam qualidades
encontradas em outros lugares, ou que criam o que se acredita atribuir qualidade a um

40 Muito mais no sentido da sensa¢do de seguranga, do sentir-se protegido, do que de uma seguranga efetiva. Visto os
acontecimentos relativos aos ‘arrastdes’ em restaurantes da cidade de Sdo Paulo (nesse caso, também se quebram barreiras
entre interiores e exteriores).

41 Esses aspectos dos food services na atualidade sdo tratados no proximo capitulo. Cf. Capitulo 3, segdo 3.2.

42 Termo utilizado por Baudrillard para designar “um mundo no qual o acimulo de signos, imagens e simulages por meio
do consumismo e da televisdo resulta numa alucinagdo desestabilizada e estetizada da realidade”. (Featherstone, 1995, p.
140).



espaco urbano” (Castello, 2007, p. 1) mas, nem por isso, deixam de possibilitar experiéncias
gratificantes aos seus usudrios; também s3o aqueles ambientes que buscam refletir
reminiscéncias/referéncias de outros lugares e culturas distintas — trazem para a arquitetura-
urbanismo elementos e referenciais distantes, em busca de uma interlocucdo espaco-
temporal (figura 7). Uma tendéncia ao cosmopolitismo (ou a homogeneidade) que supera
diversidades regionais, econémicas e socioculturais.

Segundo Castello (2007), a clonagem estad relacionada com a construcdo do lugar
(placemaking) e com o papel que um lugar pode exercer como indutor ao consumo
(placemarketing). Nesse contexto, podemos classificar a clonagem como: (a) contextualizada,
guando a construc¢do do lugar tem relagdao com caracteristicas histéricas ou faz composicdes
do entorno proximo; (b) ndo contextualizada, quando procura ‘reproduzir’ referéncias

externas, de outros lugares.

T ai'g = - o % Sy e Y
Figura 3. A criagdo de um Magic Kingdom. Figura 4. A clonagem da clonagem-Beto Carrero World.
Walt Disney World - Orlando, Flérida. Fonte: Web Penha, Santa Catarina. Fonte: Web

A producdo dessas réplicas ainda pode resultar em arquiteturas cujo exagero de imagens ou
a simulacdo do objeto ndo satisfagcam o imaginario coletivo — ficando restritas ao imagindrio
do arquiteto e, portanto, ndo podem ser tidas como clonagem. Ainda assim, sua ambiéncia
pode cair no gosto dos usuarios devido aos entrelacamentos que podem ocorrer no coletivo.

Essas experiéncias estdo atreladas as facilidades de difusdo de informacdes e a ampliacdo do
mercado de produtos em escala global. Tudo isso possibilitado, também, pelas facilidades do
ir e vir, ampliadas pelo desenvolvimento dos meios de transporte. Todo esse fluxo no coletivo
impregna o lugar de uma pluralidade de simbolos que se misturam aos que ja foram
cultivados em sua prépria histéria.

Duarte (1998, pp. 43,45) afirma que esse fluxo “propicia paisagens urbanas com referéncias
mundiais” e exemplifica que “os mesmos produtos e simbolos veiculados pelos meios de
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comunicagdo de massa sdo parametros de comportamento tanto em Sdo Paulo quanto em
Paris ou Moscou”. Isso sem falar especificamente do “ambiente global da Internet”, que
altera as “limitacdes do tempo cronoldgico e do espaco concreto”. Nesse caso, também nado
tratamos de clonagens, mas de uma tendéncia dos arquitetos em replicar paisagens com

arquiteturas que podem estar em todo lugar e em lugar algum (figuras 5a e 5b).

Figura 5a. Centro de Convengdes de Paris. Figura 5b. Cidade das Artes, Rio de Janeiro.
Projeto: Christian de Portzamparc, 1994-1999. Projeto: Christian de Portzamparc, 2002-2013.
Fonte: www.portzamparc.com. Acesso em jul/13.

Todo esse contexto circunstancial foi explorado aqui como uma tendéncia, manifestada na
Arquitetura-Urbanismo de ‘fora’ para ‘dentro’, ou seja, se manifesta no coletivo, se apresenta
nas cidades e ‘impregna’ os ambientes food services; é uma ‘teia’ que se alastra, deixa seus
rastros e ainda mantém tracos na atualidade. Essa tendéncia e suas consequéncias, quando
manifestadas especificamente nos food services, foram aprofundadas capitulo 3 e
exemplificadas no capitulo 4.

Figura 6. Alcatraz E. R., Téquio. Figura 7. Snow Restaurant, Kemi.
Fonte: www.gestdoderestaurantes.com.br. Acesso fev/14.  Fonte: www.gestdoderestaurantes.com.br. Acesso fev/14.

Diante de todos os argumentos contextuais apresentados, conseguimos pistas importantes
sobre a complexidade das conexdes globais dos food services na atualidade, que procuramos
aprofundar nos proximos capitulos e entrelacar as questdes locais em busca do
entendimento de qualidade do lugar, frente a diversidade de atores-rede que concorrem
para a materializacdo do ambiente construido na atualidade.


http://www.portzamparc.com/
http://www.gestãoderestaurantes.com.br/
http://www.gestãoderestaurantes.com.br/
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O LUGAR FOOD SERVICES

A gente ndo quer s6 comida
A gente quer comida
Diversao e arte

A gente ndo quer s6 comida
A gente quer saida

Para qualquer parte...

A gente ndo quer s6 comida

A gente quer bebida

Diversao, balé

A gente ndo quer sé comida

A gente quer a vida

Como a vida quer...

(Antunes, Brito, & Fromer, 1987)

Neste capitulo, partimos da contextualizacdo apresentada nos capitulos anteriores e
iniciamos nossa cartografia. Primeiramente buscamos compreender os movimentos que
agregaram novas dinamicas e elementos a essa rede sociotécnica no decorrer do tempo e
culminaram na constituicdo dos food services como conhecemos hoje. Fizemos isso através
de um breve histérico. Depois, a esses registros adicionamos mais elementos e registros
recentes, em busca de agéncias em um coletivo sem fronteiras e que se encontra
completamente entranhado aos movimentos da atualidade.

Procurar entender a dinamica e o lugar que os food services ocupam na atualidade significa
trilhar os processos de desenvolvimento dessas redes sociotécnicas como lugares complexos
gue agregam inumeras especificidades, além de servir e produzir alimentos. Segundo Beriss
& Sutton (2007, p. 1)*, eles tornaram-se simbolos importantes da atualidade,
“representando o ethos de cidades, regides, etnias e nagdes”. Também relinem quase todas
as praticas econOmicas da atualidade — “formas de intercdambio, modos de producdo e os
simbolismos por trds do consumo”. Desse modo, os food services “assumem um papel
simbdlico anteriormente reservado somente aos monumentos e eventos publicos”;
demonstram aspectos locais (perceptiveis) e globais (simbdlicos) dos fen6menos sociais que
caracterizam a atualidade. Nesse aspecto, estudar os food services como uma rede
sociotécnica nos ajudara nessa compreensao.

43 Aqui, os autores utilizam originalmente o termo ‘restaurantes’ ao tratar do assunto. Como é uma das atividades que mais
se desenvolve na cadeia food service e a terminologia coloquial é muito abrangente, dividindo-se em varios segmentos,
podemos concluir que a premissa é vélida para quaisquer dos servigos destinados a alimentagdo fora do lar, desde que os
alimentos sejam servidos no local.
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“A primeira vantagem de pensar em termos de redes” [e suas inter-relagdes] “é que podemos
nos livrar da ‘tirania da distancia’ ou proximidade” (Latour, 1997, p. 3; insercdo nossa);
elementos que parecem ter ligacGes estreitas com o objeto/a¢do analisado(a) - nesse caso a
qualidade dos lugares destinados a alimentacdo fora do lar - podem se mostrar
extremamente remotos em suas conexdes; por outro lado, elementos que parecem
infinitamente distantes, como a participacdo destes lugares na dinamica dos coletivos
urbanos e sua inser¢ao em uma industria globalizada, multibiliondria e internacional, podem
manter conexdes estreitas quando postos em cena (figura 8).

! Coletivos
Urbanos

Bie
Figura 8. O coletivo ampliado, envolvendo os coletivos urbanos e, por conseguinte, os food services.
Montagem da autora sobre a imagem da obra de Tomas Saraceno (2009).

Nesse sentido, é preciso entender a justaposicdo desse conjunto dindmico e heterogéneo de
experiéncias ou de fluxos e possibilidades ndo deterministas que configuram as redes
sociotécnicas ou coletivo. “A no¢do de rede é ela prépria uma forma — ou talvez uma familia
de formas — de espacialidade” (Law, 1992, p. 7).

3.1 UM BREVE HISTORICO SOBRE OS FOOD SERVICES

Historicamente, os servicos de alimentacdo possuem uma relagdo estreita com a formacao e
a vida das cidades. Na medida em que as cidades se estabelecem e se constituem como ‘pdlis’
surgem, também, lugares destinados a servir e reunir as pessoas em encontros sociais
comunitdrios em torno da refeicao.

O habito de comer fora de casa tem origem nos banquetes da antiguidade, que eram reunides
sociais para celebracdo e, também, demonstracao de poder e hierarquia. Registros indicam
que na Mesopotamia ja existiam tabernas, cuja fungdo era atender viajantes e habitantes do
lugar oferecendo alimentagdo, descanso e o beneficio da companhia feminina. Esses lugares
serviam para reintegrar os homens a sociedade, através de um ritual de passagem — os



viajantes, em contato com os outros clientes, libertavam-se das impurezas fisicas e morais
antes do retorno as suas casas (Monteiro, 2004).

Na Roma Antiga, os thermopolia eram os locais que serviam alimentos prontos para o
consumo. No saldo de atendimento, possuiam um balcdo para colocacdo e exposicdo dos
alimentos e bebidas prontos, aos moldes dos restaurantes atuais de servigo rapido, tipo bufé
(figura 9). Eram construgdes que também abrigavam a residéncia do proprietario do
thermopolium e, em muitos casos, um bordel no pavimento superior (Giuntoli, 2009).

Figura 9. Thermopolium na Via dell’Abbondanza, Pompéia. Fonte: Giuntoli (2009).

Os primeiros ambientes destinados a alimentacdo coletiva com uma cozinha estruturada
(com caracteristicas organizacionais definidas, funcdes e fluxos eficientes) apareceram nos
mosteiros da Idade Média (figuras 10 e 11), devido a necessidade de suprir uma faixa da
populacdo que nao possuia instalagdes para cozinhar em casa (Monteiro, 2004; Finkelstein,
2005).

Figura 10. Refeitério Convento de Cristo, Tomar, PT. Figura 11. Cozinha Convento de Cristo, Tomar, PT.
Fonte: www.tomarterratemplariafotos.blogspot.com.br. Fonte: www.tomarterratemplariafotos.blogspot.com.br.
Acesso em jul de 2013. Acesso em jul de 2013.
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No século XVII, tanto no Ocidente como no Oriente, existiam mercados, bazares,
hospedagens, cozinhas de bairros, casas de vinho e tabernas que funcionavam como servigos
de alimentac¢do rudimentares (figura 12). E, precedendo a Revoluc¢do Francesa (no século
XVII), com a apropriagdo do termo referente ao costume francés de servir um caldo de carne
medicinal restaurador - restaurant, surgiram os restaurantes (figura 13) com carddpio mais
elaborado, varios itens e mesas com toalhas para pequenos grupos (Finkelstein, 2005).

o ol

Figura 12. Traducdo* de uma Casa de Café em Figura 13. Traducdo do Café Procope em Paris —
Constantinopla — século XVII. século XVIII. Fonte www.commons.wikimedia.org.
Fonte: www.commons.wikimedia.org. Acesso em jul de 2013. Acesso em jul de 2013.

Mas sé houve um incremento nos servicos de alimenta¢dao com a Revolu¢do Industrial, no
século XVIII, gue introduziu mudancas nos habitos de vida das cidades, tornando os servicos
de alimentacdo fora do lar cada vez mais necessarios naguele novo contexto. Posteriormente,
o advento da eletricidade, em 1879, proporcionou a participa¢do de diversas maquinas e
equipamentos nos processos de conserva¢do, manuseio, coc¢cdo dos produtos e, até mesmo,
no uso destes servicos. “A eletricidade por fio produziu, aqui, uma mudanca fundamental,
uma das mais importantes na histdria da tecnologia doméstica” (Banham, 2003, p. 13), com
reflexos em toda a configuracdo do coletivo urbano.

As traducdes*® dos artistas plasticos, a partir dessa época, reproduziam esses lugares como
centros de encontros, de praticas comunitdrias; de fruicdo da cidadania e das vivéncias da
cidade (figura 14). L4, como ja foi amplamente explorado no cinema e na pintura,
encontravam-se artistas, pensadores e politicos. Muitos desses estabelecimentos
extrapolavam os limites de seus interiores e levavam suas atividades para as ruas (figura 15),

44 Utilizamos o termo ‘tradugdo’ porque consideramos que um desenho ou uma pintura é um retrato do lugar sob a ética de
seu autor, portanto, da mesma forma que um relato verbal ou textual, € uma expressdo que traduz o lugar.
4> Cf. nota anterior.



ocupando as areas publicas com mesas e cadeiras (pratica vivenciada até hoje em algumas

localidades de grandes centros urbanos).

ey oo, - 85 s JoAR

Figura 14. Tradugdo Cafes in Paris, de Scherbinovskiy Figura 15. Tradugao Conversazione al Caffe, de Giovani

(1897-1900). Fonte: www.commons.wikimedia.org. Boldini (1877-78). Fonte: www.commons.wikimedia.org.
Acesso em jul de 2013. Acesso em jul de 2013.

Devido ao avanco dos processos industriais e dos movimentos que envolviam desde a
emancipacdo da mulher até o crescimento da populacdo da terceira idade, entre outros,
houve, no decorrer do século XX, uma ampliacao significativa deste mercado. Estimuladas
pelas facilidades do desenvolvimento tecnoldgico, as grandes cidades foram colocadas frente
a uma nova realidade que proporcionou as bases para o crescimento de um amplo espectro
de servigos profissionais de alimentagao (Vargas, 2009).

Na atualidade, os food services agregam outras fung¢des (atracao turistica, entretenimento,
comodidade), tornando-se parte da estrutura econdmica de larga escala da sociedade
industrializada e de ambito internacional (Finkelstein, 2005). Aliados a estes fatores, os
beneficios e interferéncias introduzidos pela tecnologia - nestes inclusos os recursos dados
ao ambiente, configuram acbes e relacdes cada vez mais complexas nessas redes
sociotécnicas.

3.2 ATESSITURA DOS FOOD SERVICES NA ATUALIDADE

Para mapear essas redes, a partir daqui comecamos a reunir todas as inscri¢cdes, todos os
relatos que chegaram as nossas maos e sobrepor em camadas (layers*®), a fim de entender
os deslocamentos de fora para dentro e de dentro para fora do lugar, “mas cujo sentido global
ficaria perdido sem este pandptico, sem esta compilacdo notarial” (Latour & Hermandt, 2004,
p. 63). Como Latour & Hermandt (2004, p. 48) esclarecem,

46 0 uso do termo em lingua inglesa esta mais proximo da linguagem e do entendimento dos arquitetos devido ao uso
corrente da ferramenta digital Autocad.
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[...] assim também todos os lugares do mundo, por mais diferentes que
sejam, ganham, através do mapa, uma coeréncia 6tica que os torna todos
comensuraveis. Por serem todos planos, os mapas podem ser sobrepostos,
e permitem, portanto, comparagGes laterais com outros mapas e outras
fontes de informacdo, que explicam esta formidavel amplificacdo prépria
dos centros de célculo. Cada informagdo nova, cada sistema de projecao
favorece todos os outros.

Essa rede sociotécnica na atualidade (quadro 3), conforme classificacdo da ABIA (Associacdo
Brasileira da Industria de Alimentos), trata: dos servicos comerciais?’ destinados a
alimentac3o fora do lar, dos servigos caracterizados como comerciais leves*® e dos comerciais
alternativos® (ECD 2010).

COMERCIAL COMERCIAL "
CANAIS COMERCIAL SERVIGO ALTERNATIVO SOCIAL
A alimentagao é
Objetivo principal da ;} ;?;T’c%di ; (? rgc; Avenda de refeices
x operagao é a geracdo de gt gl prontas para o0 consumo
DEFINIGAO lucro com a venda de alawdng principal do imediato ou posterior. Fonte
= negobcio, mas tem :
refeicoes. AR alternativa de lucro.
objetivos de
lucratividade.
A la carte Hospitais Lojas de conveniéncia ar
Restaurantes { Auto servigo
Bufé :
Escolas Servigos em supermercados
Fast-foods
Lanchonetes Caterings
SEGMENTOS | Padarias
Bares Hateis/motéis
Quiosques
Bufés COMISSARIAS
Rotisseries independentes

Quadro 3. A abrangéncia do termo food services na atualidade®. Fonte: ECD (Vargas, 2009).

O setor food service vem crescendo progressivamente (graficos 1 e 2). Somente no Brasil
alcanca 60 milhdes de refei¢cdes diarias (quadro 4) - com previsdo para 80 milhdes de
refeicbes/dia até 2020; representa um faturamento de R$420 milhdes por dia (Donna, 2010
a; Donna, 2010 b). Como resultado, sdo 1,2 milhdes de ambientes destinados a essa atividade

47 Compostos pelos restaurantes: "a la carte", autosservigo, prato pronto, churrascarias, pizzarias; lanchonetes, padarias;
bares; quiosques; bufés; rotisserias independentes; vending machines.

48 S30 os servigos prestados em hotéis, motéis, escolas, hospitais e caterings (aéreo, terrestres e maritimos).
49 S3o as lojas de conveniéncia, rotisserias e lanchonetes dentro de supermercados.

50 Os servigos grifados em cinza n3o fazem parte do recorte da pesquisa.



e 6 milhdes de empregos gerados (BRANDAO 2010). Esses dados®! reforcam a importancia
em aprofundar o entendimento da qualidade destes lugares.

M Food service M Varejo MW PIB

38,2
31,1
= / 36,9
24,1
19,7 _21{‘3 g -=-Conservadora
- w=-Agressiva
01 2003 : 1988 1996 2003 2009 2014
Fonts: IBGE /POF 2008-2009 & ECD Consultorla{2014)
Fante: ABIA / IBGE
Gréfico 1. Valores do mercado food service Grafico 2. Expectativa (%) dos gastos com alimentagdo
(o eixo vertical indica percentuais de crescimento). fora de casa. Fonte: ECD (Donna, 2010 a, p. 12).
Fonte: ECD (Donna, 2010 a, p. 10).
Setor Descritivo Niimero de refeicdes / dia

Refei¢tes coletivas industriais Considera as concessionarias com 8.5 milhdes
refeicbes no local

Refeigbes em restaurantes Considera refeigdes de beneficios 5.2 milhdes
{beneficio-alimentagao) das empresas a seus funcionarios
Restaurantes em todos os formatos | Considera 200.000 20 milhdes

estabelecimentos dos 300.000
apontados pelo IBGE

Redes de fast food Considera o sistema de franquias 3 milhdes
(10.568 estabelecimentos)

Padarias Considera 50.000 padarias das 7.2 milhdes
63.500 que servem refeicbes

Hotéis Considera todos os hotéis 0.173 milhdes

corporativos, de lazer, incluindo
todas as refeigdes (354.000
Quiosques, lojas de conveniéncia, | Considera o universo gue, segundo | 16 milhdes
bares, lanchonetes o IBGE, pode estar em 500.000
estabelecimentos

Total 60.07 milhdes

Quadro 4. Distribuicdo da oferta de refei¢cdes didrias nos food services do Brasil, segundo ABERC, ABF, FIPAN-
PROPAN, ABIH, IBGE, ECD. Fonte: ECD (Donna, 2010 a).

Nosso interesse foi tratar da configuracdo desses lugares da atualidade, suas relacdes e
implicagbes no projeto. Em nosso recorte, restringimos a pesquisa aos servigos de
alimentacdo de cunho comercial, onde hd o contato direto com o usuario final (cliente) e,

51 Estas estatisticas sdo extremamente dinamicas devido ao crescimento constante do setor, o que justifica variagdes nos
numeros indicados nas fontes, ainda que suas datas sejam muito proximas.
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principalmente, aos ambientes que possuem, além das areas de producdo e operacionais,
locais para a realizagdo de refei¢Ges, seja em pé ou sentado.

Hoje, nas cidades, proliferam “shopping malls, cendrios histéricos, restaurantes, locais de
entretenimento, complexos esportivos, complexos hibridos, cinemas multiplex” (Castello,
2007, p. 1), entre outros, como areas de convivio e pluralidade que substituem as pragas das
cidades. Fazemos referéncia aos projetos de lugares que procuram “estimular uma
determinada percepcao, introduzindo, de maneira intencional, novos elementos que irdo
integrar e se integrar a estrutura ambiental projetada, introduzidos através das proposicdes
projetuais”. Essa caracteristica, presente na arquitetura-urbanismo das cidades da
atualidade, busca “reforgar a imagem de urbanidade que um lugar deve conter” (Castello,
2007, p. 31).

Nesse contexto, os food services assumem um papel importante de lugares onde se praticam
relagdes publicas que evocam e produzem praticas dos coletivos urbanos, como lazer, prazer,
encontros, diferencas, similaridades, memarias e desejos, solidariedade; trazem para os seus
ambientes uma diversidade de experiéncias proprias da coletividade®?. “Restaurantes®3,
entdo, sdo os pontos de articulacdo, onde sabores e experiéncias sdo construidos e
consumidos na esfera publica” (Pardue, 2007, pp. 67 - nota nossa).

Na entrevista realizada com o chef Claude Troisgros, também sdo citadas a influéncia da
economia brasileira e da televisso como meios de popularizacdo e divulgacdo da
gastronomia. Segundo Troisgros, essas influéncias propiciaram o aumento da busca de
lugares para fazer refei¢cdes fora do lar como opcao de lazer.

P54 Vocé abriu muito mais restaurantes. O que mudou nesse conceito de
restaurante? N3o sei se estou me fazendo entender, mas o que mudou no
uso das pessoas? As pessoas passaram a usar mais esses lugares como
lugares de lazer, por exemplo?

CT: Olha, eu acho que o Brasil evoluiu, primeiro, ndo sé na gastronomia, mas
em muita coisa. Eu acho que tem uma classe social que antigamente ndo
tinha condi¢Ges para ir ao restaurante e que hoje se permite isso uma vez
ao ano. Ai, vai festejar aniversario, obviamente que ndo é no Olympe,
porque é muito caro ainda, mas é numa Brasserie, € numa Boucherie, é
numa Trattorie, uma ou duas vezes ao ano... Mas eu acho que essa classe
social ..., ela evoluiu e hoje em dia pode se ter lazer no restaurante pra essas
pessoas. E incrivel, é como ir ao teatro, ao cinema, enfim, ¢ um momento
de lazer muito importante. Segundo, acho que a gastronomia evoluiu muito
no Brasil. Se vocé pegar ha 20 anos atrds, a gastronomia era uma coisa...
eram dois franceses pra cd, trés italianos, enfim, era timida. Tinha uma

52 Cf. capitulo 2, se¢do 2.1.
53 Ver nota 41.

54 P = Pesquisadora. CT = Claude Troisgros. FS = Fernando Sa



cozinha brasileira, obviamente, mas uma cozinha mais evolutiva, ndo havia.
Essa gastronomia evoluiu muito, o produtor evoluiu, o material evoluiu, a
culinaria evoluiu, os chefs evoluiram ao mesmo tempo - chefs brasileiros
incriveis. A televisdo apareceu com os programas de culinaria. No nosso
caso, por exemplo, hd 10 anos atras eu comecei a entrar na televisao e isso
me fez, realmente, abrir as portas de uma coisa que antes era o Claude
Troisgros, chef gastronOmico, restaurante muito caro, francés ..., de
repente, a televisdo me popularizou. N3o sei se a palavra é popularizar...

P: Mas vocé entrou na casa de todo mundo...

CT: Exatamente. E ai as pessoas comecaram a ter vontade de conhecer o
restaurante do Claude Troisgros, entdo isso me permitiu abrir as outras
casas, mais baratas, com uma cozinha mais perto do dia a dia, enfim, eu
acho que isso foi o que aconteceu, mas eu acho que o principal foi a
economia brasileira que evoluiu.

[...]

CT: Entdo essa classe média, como eu falei que se permite ir ao restaurante
uma vez ao ano, também pode viajar uma vez ao ano. Viaja, vai no
restaurante la fora, enfim, uma sinergia, né?

P: E, e vocé falou até do programa de televisdo. Programa de televisdo
também leva esses produtos que ndo eram tao conhecidos.

CT: Sim, mas por que ‘aconteceu’ o programa de televisdao hoje em dia? Ta
‘bombando’ programa de televisdo para todos os lados, porque tem
interesse, sendo, ndo teriam aparecido. Entdo, eu acho que a gastronomia
gue a gente quer - ou ndo, no Brasil, ainda ndo é reconhecida. Em muitos
paises na Europa ela é reconhecida; a gastronomia é uma forma de arte, ela
€ considerada - como ir ao teatro, ao cinema, como ir a um show de musica,
como ir a uma galeria de pintura, enfim, é uma arte. Entdo, quando a pessoa
se programa para ir a um restaurante, ndo é so para comer, porque esta com
fome, ela quer passar um momento com um amigo, com a familia, com a
mulher, enfim, é como ir ao teatro, a mesma coisa. (Trecho da entrevista
realizada com o Chef Claude Troisgros e Fernando S4% — excerto nosso)

Por outro viés, uma cliente do restaurante no qual realizamos nossa incursdo em campo®,
relata a sua relacdo com o lugar e as relagOes interpessoais que mantém ali, além da
preocupacdo com a exposicio a violéncia nos exteriores urbanos®’.

P°8: A senhora frequenta esse lugar ha muito tempo?

C2: Ah sim, desde que foi criado.

P: E a senhora mora nas redondezas?

C2: Moro ali na Rua [...].
P: A senhora também se utiliza desse lugar para conversar com as pessoas?

55 Claude Troisgros é chef francés, conhecido mundialmente por seu trabalho, e radicalizado no Brasil. Fernando Sa é
administrador da rede CT e ministra cursos livres de administragdo de restaurantes e afins em instituicGes de ensino superior.

56 Cf. capitulo 4, se¢do 4.2 — sobre a nossa incursdo no coletivo.

57 Em oposicdo a essa afirmagdo, vivenciamos nos ultimos anos, principalmente na cidade de Sdo Paulo, uma onda de
‘arrastdes’ em bares, restaurantes e padarias, que marcou esses lugares com rastros de inseguranca.

58 p = Pesquisadora. C2 = Cliente 2
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C2: Também.

P: E agradavel sair a rua e vir a um lugar como esse para conversar?

C2: Ah sim, com certeza. Além do ambiente ser bom e dos alimentos
oferecidos também serem de boa qualidade.

P: E se sente mais segura do que indo a praca?

C2: E. Porque, infelizmente, com o término da Copa®®, a violéncia retornou
e, ai, eu ndo gosto nem de locais que sejam do lado de fora.

P: Se sente insegura?

C2: Eu me sinto insegura, porque, mesmo quando eles colocam vigilantes e
tudo, o meliante sempre consegue invadir e expor a gente.

P: A senhora fez varias amizades aqui dentro?

C2: Ah, sim! Sim.

P: Porque eu vi quando a senhora chegou e perguntou por alguém [uma
funcionaria] que deve estar doente...

C2: E. O ambiente aqui é muito fraterno, muito amavel. Inclusive eles
abriram, algum tempo atras, uma filial daqui [...]. Porque aqui, como vocé
deve saber, o [...] é um café e um restaurante.

P: Isso...

C2: Bom, eles abriram uma filial do [...]. Entdo, levaram muitos funciondarios
daqui. Ai, um dia eu fui visitar e fizeram uma festa. Uma amiga falou assim:
‘Mas nossa [...], por que vocé ndo se candidata? Todo mundo Ihe conhece.’
Porque eu frequento muito o outro, a gente sempre vai tomar um cafezinho
- o daqui que é maravilhoso - ou entdo comprar coisas, né? Pra levar.

E a gente faz reunido aqui.

P: Reunido? Encontro de amigos?

C2: E, encontro de amigos, aqui € um ambiente muito bom.

(Trecho da entrevista realizada com uma cliente durante a incursdo em
campo®® — excerto e notas nossos)

Essa permeabilidade que acontece entre os interiores dos food services e a urbanidade®?

manifestada em um coletivo ampliado também sofre rebatimentos da necessidade crescente
de seguranca nas grandes cidades. Ainda que discordemos do entendimento de Finkelstein
(2005) sobre a relacdo natureza-sociedade, que para nds é indissocidvel, sua explanacao
sobre os fatores que envolvem o alimento nos parece pertinente. Em nosso entendimento
sociotécnico engloba os food services e demonstra a amplitude do coletivo.
Em toda sociedade, a natureza do alimento e sua distribuicio sdo
diretamente influenciadas por uma variedade de fatores economicos,
tecnoldgicos, politicos, culturais, histdricos e socioldgicos aparentemente

isolados. Na sociedade de consumo, essas influéncias surgem de varias
fontes: a producdo em massa de veiculos motorizados, o surgimento do

59 Copa do Mundo de Futebol sediada no Brasil em 2014.

60 Cf. capitulo 4, se¢do 4.2 — sobre a nossa incursdo no coletivo. Como esclarecimento, o restaurante em questdo encontra-
se em uma das esquinas ladeiam uma praga publica.

61 No entendimento contextualizado no capitulo 2, se¢do 2.1; de um coletivo onde n3o existem barreiras entre interiores e

exterior e as relagdes publicas da cidade também ganham ‘lugar’ nos ambientes internos para suprir, entre outras coisas, a
necessidade de proteg¢do nas grandes cidades.



supermercado, o advento da televisdo e da propaganda, as técnicas de
confinamento de rebanho e outras. Essas influéncias, e muitas outras, tém
ajudado a modelar padrées de consumo de alimento e a criar a visdo geral
de que o alimento é um entretenimento moderno e faz parte da cultura
popular contemporanea. De influéncia ainda maior é a popularidade do
restaurante e o crescimento dos setores de hospitalidade e turismo. A
arquitetura das cidades modernas também contribui na medida em que a
maioria das cidades grandes orgulha-se de ter uma grande variedade de
cozinhas, que, as vezes, ddo nome a bairros especificos como Little Italy,
Chinatown, the French Quarter e ‘pragas de fast-food’. Essas modalidades
de comida exercem influéncia ainda maior sobre as industrias-satélites,
como programas de cozinha na televisdo, [...]. Como parte dos setores de
hospitalidade e turismo, o alimento transformou-se em um entretenimento
multifacetado moldado em grande parte pela culindria internacional e pela
migracao cultural. E exatamente a natureza comum do préprio alimento que
permitiu que ele fosse incluido em uma imensa variedade de praticas e
valores culturais®?. (Finkelstein, 2005, pp. 74, excerto e nota nossos).

Estes aspectos, contextualizados no capitulo 2, sdo tratados aqui como uma das raizes da
guestdo estudada. Vale ressaltar que a tendéncia a uma ‘tematizacdo’ dos ambientes food
services esteve muito mais presente nos projetos entre o final do século XX e o inicio deste
século; como tragos da pds-modernidade, demonstravam, segundo Featherstone (1995, pp.
142-143), uma saturacao de “signos e imagens” — uma tendéncia a “estetizacdo da vida
cotidiana”. Menos exacerbados, estes tracos ainda se mantém presentes nos projetos da
atualidade.

Caracteristica que se evidencia em projetos que buscam ‘clonar’®® aspectos da vitalidade de
outros ambientes urbanos ou regionalismos consagrados na memoria (figuras 16 e 17) e/ou,
também, quando este lugares extrapolam seus limites e ganham as ruas, ocupando passeios
com mesas e cadeiras (figura 18); caso em que podem ser responsaveis pela revitalizacdo de
ruas, bairros e regides (figura 19) — eles podem “definir paisagens urbanas, refletindo e
moldando o carater dos bairros ou até mesmo a reputacao das cidades e regides inteiras”
(Beriss & Sutton, 2007, p. 3).

62 Optamos pela transcrigdo literal do texto da sociéloga Joanne Finkelstein, pesquisadora do tema, porque trata a questdo
sob a ética da sociologia tradicional, mas, ao mesmo tempo, alimenta a nossa abordagem ator-rede com a riqueza de atores
descrita em sua narrativa.

63 Cf. capitulo 2, se¢do 2.2.
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Figura 16. Restaurante Big Apple, Rio de Janeiro, Brasil. Figura 17. Restaurante Big Apple, Rio de Janeiro, Brasil.
Fonte: arquivo da autora (2001). Fonte: arquivo da autora (2001).

Figura 18. Restaurantes em Palermo Viejo, Figura 19. Restaurantes do Arco do Teles,
Buenos Aires, Argentina. Rio de Janeiro, Brasil.
Fonte: www.commons.wikimedia.org. Fonte: Ricardo Beliel/Brazil Photos.
Acesso em jul de 2013. Acesso em jul de 2013.

Harvey (2011) contextualiza essa tendéncia para a qual Jencks (1984 apud Harvey, 2011,

p.271) propde “que os arquitetos aprendam a usar essa heterogeneidade inevitdvel de
linguagens” e identifica qualidades nessa producao.

A cozinha do mundo inteiro esta presente atualmente num unico lugar de
maneira quase exatamente igual a redugdo da complexidade geografica do
mundo a uma série de imagens numa estatica tela de televisdo. Esse mesmo
fendmeno é explorado em palacios da diversao como Epcot e Disneyworld;
torna-se possivel, como dizem os comerciais americanos, ‘viver o Velho
Mundo por um dia sem ter de estar | de fato’. A implicagao geral é de que,
por meio da experiéncia de tudo — comida, habitos culindrios, musica,
televisdo, espetdculos e cinema -, hoje é possivel vivenciar a geografia do



mundo vicariamente, como um simulacro. O entrelacamento de simulacros
da vida diaria reine no mesmo espaco e no mesmo tempo diferentes
mundos (de mercadorias). Mas ele o faz de tal modo que oculta de maneira
quase perfeita quaisquer vestigios de origem, dos processos de trabalhos
que os produziram ou das relacdes sociais implicadas em sua producao.
(Harvey, 2011, pp. 270-271).

Em consequéncia, as relacdes estabelecidas entre os elementos que compdem o quadro
acima descrito manifestam uma prevaléncia sobre a complexidade e a diversidade do
conjunto de atores envolvidos na rede sociotécnica dos food services. As pesquisas,
entrevistas e matérias sobre o setor, com consultores, gestores e projetistas, apontam para
a falta de informagao e planejamento.
Conhecemos muitas pessoas bem-sucedidas e famosas na area de
restauracao que aparecem a toda hora em revistas e jornais, contando como
foi sua trajetdria: de uma pequena e modesta casa, passou a servir em um
local maior e hoje é aquele caso de sucesso. Todavia, esses jornais e revistas
raramente publicam as histérias de insucessos, de pessoas que investiram
seu dinheiro e tempo em um sonho e fracassaram.
Por que alguns conseguem e outros ndo? A resposta na maioria das vezes é
associada a diversos aspectos e ndo somente um ou outro. Trabalhando
como consultor, podem-se ver diversas realidades e diversos casos de
sucesso e fracasso. No sucesso, todos tém em comum muito trabalho. No
fracasso, todos tém em comum falta de preparo, de informacdo e,
principalmente, falta de planejamento. (Fonseca, 2006, pp. XIX-XX).
Quando entrevistado, o administrador e responsavel por promover cursos de gestdo de
restaurantes, Fernando S3, relata a sinergia existente entre arquiteto e proprietario-chef, nas
casas que administra, como também, o trabalho realizado em conjunto; por um lado o
arquiteto procura atender aos anseios do proprietario e entender suas necessidades, pelo
outro lado o proprietdrio busca munir o arquiteto das informacdes necessarias para um bom
funcionamento operacional e de suas expectativas quanto a ambiéncia das areas de
atendimento ao cliente. Nesse trabalho conjunto, a pesquisa e o fornecimento de
informagdes, quanto aos pré-requisitos legais referentes ao projeto, fica a cargo do
administrador. Em paralelo, quando Fernando Sa ministra cursos de gestdo, percebe a falta
de conhecimento prévio de gestores e arquitetos para a execucao de obras novas e reformas
de restaurantes e afins.
[...]. Como eu tinha comentado com vocé, quando comecei também a dar
palestras, ou até aulas, no IBMEC e no SENAC, vocé percebe muita gente
gue monta restaurante, quer economizar, justamente, no arquiteto. Entdo
contrata o amigo, mas ndo um amigo que faga restaurante, mas o amigo ou
o primo ou qualquer coisa do género que: ‘ah, porque ele fez uma loja de

roupa, porque o cara fez um pet shop’. Ndo tem nada a ver, é outro fluxo, é
outra situagdo, é outra legislacdo, entdo isso da muito problema.
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Conversando com muita gente dessa area de restaurante, vocé as vezes vé
a situacdo e a pessoa nao consegue uma legalizacdo porque esqueceu de
varios itens fundamentais. Seja a parte do gas, que teria que ser aparente
em determinado lugar - o gds tem que ficar com o tubo aparente - ou a altura
que passa o tubo do gds. Sao coisas que o Claude [Troisgros] ndo quer nem
pensar, porque ele quer saber o tamanho da cozinha e o fluxo da cozinha.
Agora, se o tubo do gds tem que passar a oitenta centimetros - entre oitenta
e um metro e dez - coisas de legislacdo... depois ele ndo aprova. O bombeiro
nao aprova. Entdo essa situacdo é importantissima e pegar um arquiteto que
nao tem nogdo disso, vai dar zebra |a na frente. (Trecho da entrevista
realizada com o Chef Claude Troisgros e Fernando S4 — excerto e inserto
Nossos).

Fato ratificado no depoimento de um empresdrio do ramo sobre as dificuldades que teve na
operacao e adequacdo as normas vigentes de seus ambientes apds a execucao do projeto.

P%: E com relac3o ao projeto?

EP: N3o, espera, isso foi assim: quanto ao projeto, eu enfrentei algumas
coisas extremamente desagraddveis. Primeira coisa que eu enfrentei,
primeira coisa ndo, ndo sei nem exatamente a sequéncia, mas houve
claramente, do meu ponto de vista, erros de projeto. Um deles foi a caixa
de gordura: sendo aquele um andar que ia ser um restaurante com uma
cozinha instalada e o outro andar, o andar de festas, me parecia que a caixa
de gordura tinha que ser muito grande, ndo é? Tinham feito uma minuscula.
Por outro lado, me assustava muito, também, a ideia da circulacdo do lixo.
Do lixo, porque imagina o calor tropical, o lixo podendo apodrecer... Mau
cheiro liquida com uma instituicdo, mais do que isso, ndo é? Podem se
multiplicar vetores, tipo barata, tipo rato, tipo sei la o que... Ai, eu descobri
que o projeto estava errado nessas coisas.

P: O seu arquiteto ndo orientou quanto a refrigeragao do lixo?

EP: Nao, ndo, ndo, nada! Nao colocou nada. Nao respeitou o lixo e fez uma
caixa de gordura ridiculamente pequena. Mas eu mandei corrigir e corrigiu-
se, o custo é alto, porque tem que quebrar uma coisa que ja esta feita, ndao
é? Esse foi um problema muito sério. [...]. Ah! Outra coisa, eu tinha claro,
para mim, que todos os meus funcionarios tinham que seguir todos os
padrées de higiene exigidos nesse negdcio, ou seja, perfeitamente
banhados, com maos protegidas, com o cabelo que costuma ser com boina,
ndo é? E, obviamente, depois do dia de trabalho todos deviam ter o direito
de tomar banho e ir pra casa, ndo é? Perfeitamente recuperados. Na minha
cabeca, o imdvel, embaixo, tinha pouco espago para isso. Como eu havia
comprado dois imdveis virados para frente do imdvel, era sé atravessar a
rua. Eu achei que podia colocar o vestidrio e os banheiros publicos -
banheiros para tomar banho, para higiene pessoal - do outro lado da rua. E,
ai, ninguém me avisou, quando eu quis fazer disseram que nao podia.

P: Mas, no momento do projeto, o senhor foi esclarecido quanto a isso?

64 p = Pesquisadora. EP = Empresario.



EP: N3o, ndo me esclareceram e eu acho que a arquiteta também ndo sabia
disso.

P: N3o sabia dessas normas?

EP: N3o sabia que eles ndo podiam se vestir com a roupa de cozinheiro,
ajudante de cozinheiro e gargom, e atravessar a rua - atravessar 10 metros.
N3o pode e eu ndo sabia disso. Foi um esforco enorme para conseguir
instalar, razoavelmente bem, vestidrios e banheiros, que reduziam muito a
area disponivel, digamos assim, do primeiro andar da planta. Foi outra coisa
gue me atingiu, atingiu no ponto de vista de tempo de obra - ‘quebracao’ de
coisa ja feita, refazer... Isso foi enquanto o projeto estava antes de ser
inaugurado. [...].

P: E com relagdo ao restaurante, as areas do restaurante e as areas
operacionais. Quando o chef foi operar o restaurante, achou que essas areas
estavam de acordo? Faltavam alguns elementos de suporte, para ele, que
deveriam ter sido contemplados no projeto?

EP: Quer dizer, vocé sabe que nunca se diz que tudo esta 100%, mas, em
principio, ndo houve esse tipo de reclamacdo, ndo houve.

P: Nesse momento as dreas de vestiario ja tinham sido criadas, ja tinham
sido solucionadas?

EP: O grande problema que eu enfrentei foi com a saida do lixo, porque,
para isso, eu tinha que botar, inclusive, um monta-cargas, e o monta-cargas
tem que ser higienizado. Mesmo com lixo saindo empacotado, ndo é?
Depois, tem um pedaco do lixo que tem que ficar dentro do compartimento
refrigerado, ndo é? Entdo, a minha camara de frios ndo tinha sido projetada
exatamente dentro das necessidades, mas eu ajustei isso. Isso foi
relativamente f4cil.

P: S6 mais uma informacdo, entdo. Quando o senhor teve que fazer esses
ajustes para os vestiarios, para o lixo, qual foi a posicdo do arquiteto? Ele
participou disso junto com o senhor ou o senhor procurou a solugdo junto
com o seu engenheiro na prépria obra?

EP: Olha, para falar a verdade, eu fiquei muito irritado com essas coisas que
o arquiteto ndo podia deixar de ter advertido. Entdo, ndo quis lancar mao
do conhecimento do arquiteto ndo, porque ele ndo conhecia. Como é que
vocé projeta um estabelecimento sem saida de lixo? E vocé sabe que, para
um restaurante, a entrada dos géneros e a saida do lixo sdo duas coisas
absolutamente fundamentais, ndo é isso?! Entdo todo esse negdcio nao
estava bem equacionado, viu?

P: O senhor achou, entdo, que faltou uma pesquisa? Pesquisa no sentido de
procurar conhecer o funcionamento de um restaurante?

EP: Eu disse a arquiteta que ia ser assim, assim assado, mas eu acho que
muitas das coisas que eu falei ndo geraram nela uma interrogagdo. As
interrogagdes necessdrias. Ela confiou no conhecimento profissional dela e
fez coisas boas, sem duvida nenhuma, eu ndo posso reprova-la por inteiro,
mas falhou em algumas coisas muito importantes. As duas que eu te falei,
que foram, do meu ponto de vista, o lixo - nem falo da caixa de gordura,
porque é obvio que uma caixa de gordura de uma familia € uma coisa muito
menor que uma caixa de gordura de um restaurante- e a outra coisa foi a
guestdo dos vestidrios que, disse ela, também nao sabia que era proibido.
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P: Que eram as coisas especificas relativas aquela atividade, ndo é?

EP: Eu tenho a impressao, também, pode ser que eu esteja errado, que a
assessoria que os érgdos publicos dao é precarissima. Porque eu submeti a
ideia de fazer uma parede de tijolos aqui - tijolos aparentes - dentro do
restaurante, mas eu tinha a preocupacdo que pudesse criar ninhos para
barata. Entdo, eu estabeleci uma rotina de passar um imunizante, sé que,
depois que eu fago tudo isso, eles disseram para mim o seguinte: que eu nao
poderia ter feito a parede de tijolinhos na drea onde ficou o bar.

P: Sim, nesse caso foi a vigilancia sanitdria que disse isso ao senhor?

EP: Eu tive que gastar uma fortuna, porque a Unica maneira de resolver era
colocar um vidro inquebravel. Quer dizer, ndo had nunca, ex ante, um
conjunto de sinais. Eu tenho a impressdo de que os préprios arquitetos nao
recebem esses sinais de maneira confidvel®. [...]. Eu fiquei impressionado
com o fato de que a vigilancia sanitaria examinou tudo, como se aquilo fosse
um estabelecimento perigosissimo e, no final, me vem com umas exigéncias
gue, no meu ponto de vista, podiam, perfeitamente, ter sido superadas se
tivessem dado o aviso antes. [...]. (Trecho da entrevista realizada com um
empresario de food services — excerto e notas nossos)

Para corroborar com o relato acima apresentado, até mesmo cartilhas dos organismos de
apoio ao planejamento e a implantacdo de food services®®, indicam um predominio de
atencdo as areas de atendimento ao cliente em detrimento das operacionais no projeto
desses ambientes. Os préprios desenhos de suas ‘receitas de bolo’ desconsideram o leiaute
das areas de producdo e outros requisitos da legislacdo que rege o setor (figura 20). Além
disso, essas cartilhas: (a) trazem padrdes de pré-dimensionamento, independente de
consideracdes sobre as interferéncias dos aspectos formais de cada ambiente especifico, que
resultam, como ja nos referimos antes, em ‘receitas de bolo’ incipientes; (b) fazem referéncia
somente as areas de venda, sem preocupacdes mais especificas com as areas de producgao
(figura 21).

65 £ necessario esclarecer que a Resolucdo da ANVISA RDC 216 de 15 de setembro de 2004, em seu Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo, informa no item 4.1.3: “as instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem
possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir contaminantes aos
alimentos”.

66 S30 manuais para empreendedores iniciantes, elaborados por érgdos como SEBRAE, SESC e SENAC regionais, que
procuram orientar a montagem de novos negécios. Ha de tudo um pouco, alguns fornecem orientagdes mais completas os
ambientes para os food services, outros ndo mencionam a apropriagao do espaco fisico e ainda existem os que fornecem as
ditas ‘receitas prontas’, mas inconsistentes (como o apresentado nas figuras 19 e 20).



Figura 20. Sugestdo de planta da cartilha de orientag8es sobre a implantacdo de restaurantes SEBRAE/RS. As
referéncias textuais indicam metragens especificas para os setores. Fonte: (Luiz & Braga, 2006 a).
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Figura 21. Sugestdo de planta da cartilha de orientagdes sobre a implantagdo de padarias SEBRAE/RS. As
referéncias textuais desconsideram o leiaute das dreas de produgdo. Fonte: (Luiz & Braga, (6) Padarias, 2006 b).

Esses problemas persistem no planejamento e gerenciamento de novos estabelecimentos
(Fonseca, 2006; Donna, 2010 b), em especial aqueles decorrentes da falta de investimento e
do reconhecimento de tal complexidade por parte dos atores envolvidos no processo de
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gestdo e de projeto. Nesse caso, a ANT pode ser util para fazer emergir as dificuldades na sua
concepg¢ao, a partir da imersdao no coletivo — na busca de trilhas que nos levem a esse
entendimento. Dessa forma, buscamos, com a pesquisa, contribuir para superar praticas
intuitivas que resultam em iniciativas equivocadas no planejamento e no projeto de novos
estabelecimentos, ou em reformas dos existentes.
Embora o cendrio econébmico venha criando oportunidades, é consenso
entre os especialistas no ramo, que o crescimento acelerado do setor pode
representar, também, a multiplicacdo de problemas ainda recorrentes
enfrentados por muitos gestores de alimentagcdo — como o baixo grau de

profissionalizacdo na gestdo, a falta de mao de obra e de infraestrutura e de
um bom plano de gestdo. (Gestdo&Gastronomia, 2012)

Em paralelo, os érgdos reguladores®’, principalmente a ANVISA, em sua Resolu¢do RDC n?
216/2004, dispGe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo®, que preconiza garantir as condi¢bes higiénico-sanitdrias do alimento
preparado. Como o proprio objetivo da resolucdo esclarece, o foco esta concentrado no
alimento. Mesmo assim, existem vdrios pré-requisitos relativos ao edificio que refletem nas
condicdes de trabalho e conforto de funcionarios, como também, no servico ofertado ao
cliente.
Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacgées realizadas
pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-
sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalacGes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o
controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagdo profissional,

o controle da higiene e saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o
controle e garantia de qualidade do alimento preparado. (ANVISA, 2004).

No tratamento desses lugares e do conjunto de fatores e a¢Bes que abrangem seus
ambientes, como vimos até aqui, ndo concentramos o foco da narrativa apenas no
delineamento dos aspectos sociais que compdem o quadro. Nos concentramos nos atores,
nos agenciamentos e desdobramentos dessas redes sociotécnicas heterogéneas, cuja
composicao reune:

(a) O processo de fabricacdo de alimentos (figura 22) — ambientes, equipamentos,
produtos, homens e normas;

67 Além da ANVISA, os 6rgédos de vigilancia sanitaria estaduais e municipais, além das secretarias municipais de urbanismo,
podem legislar sobre o projeto e a operagdo dos food services com vistas a atender aspectos de ordem regional. De uma
forma geral, esses 6rgdos seguem as normas da ANVISA, com pequenas alteragdes complementares a Resolugdo.

68 O regulamento toma como base normas anteriores e codigos internacionais.
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Figura 22. A tessitura da rede que compde o processo de fabricagao e manipulagdo dos alimentos.
Fonte: esquema (Vargas, 2012) e projeto grafico da autora — desenho de Felipe Rohen.

(b) A operagao (figura 23) — funcao, fluxos, ambiente, normas e regulamentos, clientes,
funciondrios, gestores, alimentos, carddpio e redes de comunicacao;
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Figura 23. A tessitura da rede que compGe a operacdo em food services.
Fonte: esquema (Vargas, 2012) e projeto grafico da autora — desenho de Felipe Rohen.
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(c) O projeto (figura 24) — o processo de fabricacdo de alimentos, a operac¢do, as normas
e regulamentos, o ambiente, usuarios (clientes, funcionarios e gestores), arquitetos e
profissionais envolvidos com o processo de projeto.

O Projeto
ﬁ?r: Ambientss .,"/ I \
. Gestores Vo 3 Y o v N\
. Funciondrios o A= ‘
. Normas e Regulamentos:
Alimentos ’
¢ Clhientes
@ Arquitetos's Profissionsis

Elemantos de outras
Culturase outres Tempos

Figura 24. A tessitura da rede que envolve o projeto de food services.
Fonte: esquema (Vargas, 2012) e projeto grafico da autora — desenho de Felipe Rohen.

Todos os elementos entrelagados representam a complexidade e diversidade do coletivo.
Ela evidencia a necessidade de uma ag¢do simétrica no projeto (figura 25), em atencdo aos
atores envolvidos e a sua interdependéncia, diante da importancia das atividades ali
desenvolvidas. Essas atividades envolvem, além das relagdes caracteristicas dos lugares
publicos da atualidade, a saude alimentar, a produtividade e os aspectos socioecondmicos

relativos ao seu desenvolvimento nas grandes cidades®®, entre outras.

Quando nos referimos a uma ac¢do simétrica no projeto, colocamos em questdo a postura do
arquiteto em sua pesquisa e avaliagcdo pré-projeto; a procura do entendimento do coletivo e
a busca por atender o universo de atores desse recorte em sua abrangéncia, visando a
qualidade do lugar. Reconhecemos a existéncia de tensdes’® que podem privilegiar mais ou
menos alguns atores em razdo de agéncias que se expandem para fora dos food services. De

69 Geragdo de renda e empregos e o atendimento as boas praticas e condi¢Bes de trabalho para os funciondrios que
movimentam o setor.

70 No sentido de agéncias no coletivo que possam provocar deslocamentos, ou com tendéncias, que evidenciem mais um
ator em detrimento de outro.



qualquer modo, nesse contexto, em momento algum podemos perder de vista a busca pela

qualidade do projeto e do lugar.

@ Amblentes

@ Gestores

. Funcionarios

‘ Normnas @ Regulamentos
@ rrovites

() equipamentos
() Alimentos
) Clientes

() Funeio

@ rluxes

() carddpio_. -~ /
._ ﬂe(_évd'e,' w:caeao
@ Araiitsios s Profissionais

{ ;\ Elementos de ouras

- Culturas e outros Tempas Vi £ I
. b

Processos dqrf;ﬁ;{g/aﬁo'é
Manip_gyofo dos Alimentos

Figura 25. A complexidade, diversidade e entrelagamentos da rede sociotécnica food services.
Fonte: esquema (Vargas, 2012) e projeto grafico da autora — desenho de Felipe Rohen.

Segundo Beriss & Sutton (2007, pp. 10 - nota nossa), os food services “sdao fendbmenos sociais

totais, precisamente por que eles fornecem um contexto através do qual muitas das questdes

centrais de investigacdo confrontam as sociedades’! contemporaneas e podem ser utilmente

exploradas” para o entendimento do coletivo na atualidade. Foi atrds dessas marcas

registradas no projeto e na operacao, que percorremos as trilhas a seguir.

71 Lembrando que n3do é possivel separar natureza e sociedade — homens e coisas.
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TRILHAS CARTOGRAFICAS: ATORES-REDE NO COLETIVO

Com o objetivo de seguir a rede em agdo e experienciar suas praticas, dar continuidade ao
mapeamento dos movimentos ou efeitos dos food services na atualidade, procuramos rastros
e fatos que pudessem evidenciar as associagdes e controvérsias que concorrem nesses
lugares. Desse modo, a pesquisa ndo se realizou sobre um objeto pronto, fechado. O
ambiente construido, nesse entendimento, é um objeto em a¢do, um ator e uma rede (um
ator-rede) que se modifica e modifica a rede constantemente, a partir das relacdes
desenvolvidas com/no lugar e das ramifica¢gdes/redes que compdem e/ou extrapolam estas
fronteiras. Na linguagem latouriana, ‘entramos’ na rede e acompanhamos seu movimento,
como cartdgrafos, em busca de narrativas’? que nos permitissem mapear o coletivo.

No capitulo anterior percorremos caminhos que nos possibilitassem entender como os food
services se constituiram e as imbricagdes desse coletivo na atualidade; os possiveis
entrelagcamentos com as rela¢des publicas caracteristicas das cidades e a diversidade de
atores-rede participes destes lugares. Depois disso, em nosso percurso ant, precisamos
desvelar ‘sub-redes’’3, ou seja, ‘abrir’ esses atores-rede ressonantes em busca do nosso
objetivo: o entendimento de Qualidade do Lugar. Nesse sentido, nos direcionamos aos
projetos publicados em midia especializada da arquitetura-urbanismo (figura 26) e a
operacao (figura 27) dos food services.

Essas trilhas percorridas refletem o questionamento sobre os principais interesses contidos
na pesquisa: discutir as bases e o modo como sdo construidas as no¢des sobre qualidade do
lugar nos food services; contribuir para a ampliacdao do entendimento da complexidade das
redes que envolvem o lugar. Além da preocupagdo com o atendimento aos diversos
personagens envolvidos e suas necessidades distintas’® — tanto no projeto quanto na
operacao.

72 Cf. capitulo 1, se¢do 1.5. Ao longo do texto podemos utilizar como sinénimos: relato ou depoimento.

73 Utilizamos o termo ‘sub-rede’ para facilitar o entendimento do leitor ndo iniciado no tema, sem cair na armadilha de
designar preliminarmente categorias ou hierarquias no coletivo. Tal equivoco seria um erro metodoldgico em uma pesquisa
que segue a ANT.

74 No que se refere tanto aos anseios mais subjetivos (identificagdo, reconhecimento, visibilidade, etc.), quanto a execugdo
das tarefas e atividades que se fazem no lugar.
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Figura 26. A tessitura da rede que envolve os projetos de food services publicados na midia especializada.
Fonte: esquema (Vargas, 2012) e projeto grafico da autora — desenho de Felipe Rohen.

A Operacio
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Figura 27. A tessitura da rede que compde a operagao.
Fonte: esquema (Vargas, 2012) e projeto grafico da autora — desenho de Felipe Rohen.



Assim, como referéncias iniciais, nos valemos das experiéncias prévias para criar as
estratégias de incursdo e aproximagao, devido a nossa atuagdo constante na pratica
profissional’> em projetos do setor. Nesse aspecto, também fazemos parte do coletivo, como
atores do projeto, e participamos desses agenciamentos e de sua dindmica’®. A perspectiva
sociotécnica, como dissemos antes, foi o que desencadeou esta pesquisa. Cabe esclarecer
gue a possibilidade de um esbogo preliminar de estratégias metodoldgicas ndo contraria os
principios da ANT; as referéncias consideradas para a obtencdo de relatos que permitiram
mapear o coletivo, a priori, ndo foram tomadas como ‘caixas-pretas’ ou estabilidades na rede
(Latour, 2013). Assim, o instrumental metodolégico proposto inicialmente foi adaptado as
situagdes encontradas e as ‘trilhas’ que se apresentaram durante o trabalho.

Com estas estratégias, buscamos aproximacdes para obter tradugdes multiplas sobre o
lugar’’. Nesse caso, a incursdo foi realizada de duas maneiras:

e Através das midias digitais e impressas, em busca de narrativas sob a dtica do projeto
de arquitetura;

e Através da incursdo em um estabelecimento de food service, para a obtencdo das
narrativas de clientes, funciondrios, gestores e, também, do ambiente construido.

4.1 PROIJETOS DE FOOD SERVICES NA MIDIA IMPRESSA E DIGITAL

No caso especifico da agdo estudada, cartografar os projetos publicados implica em procurar
entender agéncias do projeto de arquitetura no coletivo: o que ou quem tem ac¢do no projeto
e como os projetos publicados interferem e modificam a rede sociotécnica dos food services.
Tomamos as publicacdes em midias digitais e impressas sobre os projetos do setor como
geradoras de diversas narrativas a partir do projeto. Elas servem como tradutoras desta acao
na medida em que provocam deslocamentos na génese de novos projetos, ao servirem de
referencial a arquitetos e estudantes. Também apresentam controvérsias: nas agéncias com
as questdes éticas de uma profissdo que busca ‘o bem-estar da humanidade’’® (no sentido
das relagdes do Homem com o mundo em que habita) e procura por uma equanimidade no
atendimento aos atores envolvidos no projeto — natureza e técnica. Desse modo, a trilha
escolhida contribuiu para o delineamento dessas redes.

75 Especificamente a atuagdo da autora (neste trabalho utilizamos a 12 pessoal do plural por considerarmos que uma Tese
€ uma agdo compartilhada entre o autor e seus orientadores).

76 Consideramos que a figura do arquiteto, aqui, ndo se restringe a sua existéncia humana, mas a sua inser¢gdo como
profissional na rede, que inclui o projeto e suas interfaces, como uma rede de inter-relagdes.

77 Trechos de algumas dessas tradugdes ja foram apresentados no capitulo anterior.

78 Como consta no juramento dos arquitetos-urbanistas ao assumirem a responsabilidade pela profissdo.
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Para tanto, utilizamos o procedimento proposto por Pedro (2009, p. sp), como base
metodoldgica, a saber:

(1) “Identificar os porta-vozes”: neste caso a tarefa foi delegada aos projetos publicados
em midias digitais ou impressas.

(2) “Recolher fatos e palavras”: envolve a busca de entendimento do coletivo pelo ponto
de vista dos projetos publicados, descritos através de textos, desenhos e fotografias.
E “a ‘traduc3o’ da fala dos atores e compreende o mapeamento dos acordos tacitos e
das controvérsias” geradas por deslocamentos provocados na pratica projetual.

(3) Mapear os agenciamentos entre os atores humanos e ndao-humanos, “objetivando
identificar as formas de subjetividade e sociabilidade que se configuram por tais
mediacbes”, ou seja, trazer a tona elementos que compdem tais relacbes na
atualidade e sua influéncia no projeto.

Nesse caso, consideramos o conjunto de textos, desenhos e fotografias que sdo publicados
nas midias especificas do setor da arquitetura-urbanismo. Sobre as referéncias textuais,
entendemos que sdo o resultado de entrevistas ou pequenos relatos dos préprios projetistas;
no que se refere aos desenhos — principalmente as plantas baixas — geralmente sao
fornecidos pelos profissionais responsdveis pelo projeto; ja as fotografias refletem intengdes
contidas no projeto, registradas nas publicacdes, e permitem a confrontagdo com as
narrativas textuais. Portanto, denotam agéncias, tensdes e significados que se manifestam
desde a concepcdo do projeto.

Para manter afidelidade a base tedrica que norteia o trabalho, quando as ideias manifestadas
pelos autores dos projetos, expressas em linguagem textual nas publica¢cbes, sao associadas
as imagens do ambiente construido e ao projeto, compdem-se uma realidade multipla “que
é feita e performada [enacted], e ndo tanto observada’. Em lugar de ser vista por uma
diversidade de olhos, mantendo-se intocada no centro, a realidade é manipulada por meio
de varios instrumentos, no curso de uma série de diferentes praticas.” (Mol, 2007, pp. 6 -

nota nossa).

“Acessar os dispositivos de inscricdo, ou seja, tudo o que possibilite uma exposicdo visual, de
gualquer tipo, em textos e documentos, e que possibilitam ‘objetivar’ a rede” (Pedro, 2008,
sp), traz relatos multiplos desta acdo, que traduzem o coletivo.

79 |deia contextualizada na nog¢do de tradugdo (Cf. capitulo 1, se¢do 1.5) e na abordagem da cartografia das controvérsias
(Cf. capitulo 1, segdo 1.6). Também, no sentido de camadas ou /ayers sobrepostas que vdo dar essa nogdo de realidade,
como exploramos no capitulo 3.



Desse modo, catalogamos 60 projetos de food services publicados na midia digital ARCO.
Originaria do portal ARCOweb, publica as matérias da revista Projeto Design®, que divulga
projetos de arquitetura e serve, também, como de base de consulta aos estudantes de
referéncias da producgdo nacional.

Em busca de um paralelo com a producgdo internacional, também foram catalogados 10
projetos publicados em midia internacional especializada (Broto, 2004; Inglis, 2012). Esses
projetos s3o originarios de diversos paises localizados na Europa, Asia e América do Norte. A
intencdo foi obter exemplares da diversidade de projetos produzidos mundo afora e procurar
identificar se a dinamica das agéncias analisadas, nas publica¢des brasileiras, se restringia ao
recorte local ou se extrapolava essas fronteiras.

Nas fichas catalograficas (figura 28) foram reproduzidos os desenhos (plantas baixas, cortes,
etc.) e as fotografias, acompanhados das transcricdes dos textos correspondentes e as fichas
técnicas dos projetos (quando publicadas). Como esbogamos na sequéncia abaixo, a nossa
incursdo na ‘sub-rede’ dos projetos publicados nos conduziu a cartografar aspectos que se
mostraram mais evidentes em nossa observagao.

(a) Nos desenhos: se a representacao grafica do projeto permite identificar todas as areas
correspondentes ao programa e se os setores sao representados com o mesmo nivel
de detalhamento.

(b) Nos textos: se fazem referéncia a diversidade de atores que compdem o coletivo e as
acdes correspondentes no projeto; se mencionam questdes relativas as interfaces
publico/privado e suas bordas; se mencionam, como nas fotografias, elementos
relacionados a clonagem nos ambientes internos e nos elementos externos do
edificio.

(c) Nas fotografias: se privilegiam as areas de publico em detrimento das operacionais e,
também, se refletem caracteristicas de clonagem quando associadas ao texto.

80 Segundo Guerra (2014), a revista Projeto Design e a revista AU, sdo as duas Unicas revistas impressas especializadas em
arquitetura e urbanismo de circulagdo nacional. A revista Projeto foi a pioneira, editada desde 1979. Os projetos foram
catalogados e numerados em ordem alfabética pela primeira letra do titulo da matéria, conforme o resultado da pesquisa
online.
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Figura 28. Exemplo de ficha catalografica dos projetos/ambientes publicados na midia impressa e digital.



4.1.1 A apresentagdo do projeto (desenhos)

Nesse quesito, considerando o universo dos projetos catalogados, nos deparamos com a
necessidade de estabelecer alguns pardmetros relacionados com a presenca ou ndo desses
desenhos nas matérias publicadas.

Nas matérias que possuem desenhos publicados, também precisamos relacionar parametros
relativos a linguagem grafica utilizada nessa representagao, considerando que observamos
variacoes na definicdo de alguns setores do programa dos food services e no layout dessas
areas, visando o atendimento dos atores envolvidos.

E preciso esclarecer que, ao cartografar estes fatores e estabelecer algumas proporgdes, ndo
houve um distanciamento do propdsito da nossa pesquisa, essencialmente qualitativa. Esse
tipo de anadlise nos possibilitou evidenciar alguns desvios derivados do envolvimento do
arquiteto com a completude do projeto dos food services.

Assim, analisamos os 60 projetos de arquitetos brasileiros, executados no Brasil ou no
exterior, e de estrangeiros, executados no Brasil, publicados em midia digital. Como ponto de
partida, distribuimos em dois grandes grupos: (1) projetos que ndo tiveram seus desenhos
publicados; (2) projetos que tiveram os desenhos publicados (nesse caso, consideramos as
plantas baixas como desenhos essenciais para o entendimento do projeto). Nessa etapa, 43%
das fichas foram eliminadas pela falta de qualquer material grafico que pudesse nos dar
subsidios para a cartografia desse topico (grafico 3).

Grupo 1 Grupo 2
|

MW Os desenhos sdo pouco
explicativos quanto ao layout e
fluxos.

M Apresentam layout interno.

M Existe uma hierarquia/ prevaléncia
das areas de atendimento sobre
as areas operacionais.

NAO 0S SETORES DO TODOS OS o )
PUBLICADOS PROJETO NAO SETORES DO Ndo ha indicacdo das areas
sAO PROGRAMA operacionais.
REPRESENTADOS FORAM
COM A MESMA REPRESENTADOS B A matéria no apresenta os
“NGPAGEM COM A MESMA elementos graficos do projeto.
GRAFICA LINGUAGEM
GRAFICA

Grifico 3. Sobre a existéncia dos desenhos e a apresentac¢do dos setores do programa dos food services.
Fonte: elaborado pela autora.
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Outra caracteristica evidenciada foi a relacdo entre a cronologia das publicacGes e a auséncia
dos desenhos. A grande maioria das matérias catalogadas que nao possuem desenhos
referentes ao projeto (aproximadamente 88% deste total), foi publicada entre 2000 e 2003
(com excecdo para duas matérias publicadas em 2004 e uma publicada em 2005). Enquanto
no grupo que possui pecgas graficas do projeto, as matérias foram publicadas a partir de 2004,
incluindo outras duas que foram publicadas em 2003 (apenas 6% do total das fichas com
desenhos).

As fichas catalograficas das matérias que continham os desenhos referentes aos projetos
publicados, foram novamente dividas em dois grupos: (a) dos desenhos em que a linguagem
grafica é distinta para areas operacionais e de atendimento ao publico (com a possibilidade,
até, de eliminacdo de setores do programa em sua representacdo); (b) dos desenhos com a
mesma linguagem grafica de todos os setores que compdem o programa dos servigcos de
alimentacdo, ou seja, onde hd uma simetria - uma equidade — na representacdo grafica dos
setores operacionais e de atendimento ao publico. (Grafico 3).

Com relacdo as plantas baixas publicadas referentes ao grupo (a), em cerca de 30% delas
(17% do total de fichas catalogadas), as areas operacionais ndo constam nos desenhos (figura
29), estdo obscurecidas (figura 30) ou sdo pouco detalhadas em relagdo as areas de
atendimento ao publico (figura 31).
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4. Saldo do restaurante / 5. Hall dos garcons / 6. Depdsito / 7. Adega / 8. Acesso ao bar /9. Cozinha
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apresentacdo do
projeto.

Figura 29. Planta baixa publicada em Projeto Design n2328.
Fonte: www.arcoweb.com.br (Ficha 31 — Apéndice).



Areas operacionais
obscurecidas na
apresentacédo do

projeto.

Térreo/mezanino
1. Acesso / 2, Bar / 3. Acesso ao mezanino / 4, Terrago envidragado / 5. Saldo

o

_ﬂsﬁ

Figura 30. Plantas baixas publicadas em Projeto Design n2342.
Fonte: www.arcoweb.com.br (Ficha 34 — Apéndice).

Os setores do projeto nao
sdo representados com a
mesma linguagem
grafica.

Nas areas operacionais
ndo hé representacgao do
layout interno.
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Térreo

1. Acesso / 2. Bar/ 3. Espera / 4. Saldo princlpal / 5. Terrago / 6. Cozinha / 7. Servigos / 8. Jardim externo

Figura 31. Planta baixa publicada em Projeto Design n2349.
Fonte: www.arcoweb.com.br (Ficha 55 — Apéndice).

No grupo de fichas restantes (b), todos os setores do programa, de cada projeto especifico,
constam nas planas baixas. Nele, encontramos duas versdes de apresentacdo grafica dos
desenhos: na primeira (figura 32), os interiores sdo humanizados, com indicacdo do layout
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interno de todas as areas; na segunda versdo (figura 33), apesar de contemplarem todos os
setores do projeto, a representagao grafica das plantas é muito simples e pouco explicativa —
indicam, basicamente, a distribuicdo interna dos espacos e suas dimensdes proporcionais.

Térreo

1. Acesso 2. Acessodeservigo 3.Bar1 4.Bar2 5. Saldo1 6. Saldo 2
7. Padaria 8. Lixo resfriado 9. Louga 10. Preparo 11. Pré-preparo

12. Area fria 13. Camara fria 14. Vestiario masculino
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Os setores do programa de
food services sdo
representados em sua
completude e com a mesma
linguagem grafica.

Pavimento superior
1. Hall 2. Escritério 3. Terrago/lamina d'agua 4. Depdsito
5. Vestiario feminino 6. Terraco descoberto 7. Reservaldrios

Figura 32. Plantas baixas publicadas em Projeto Design n2313.
Fonte: www.arcoweb.com.br (Ficha 43 — Apéndice).
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1 Acesso principal
2 Lounge/espera
3 Lounge/adega m .
4 Varanda
5 Saldo

6 Bar i
7 Suco " "
8 Camara fria 5
9 Lavagem de louga
10 Cocgiio

11 Lavagem de CICT
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12 Almoxarifado | = u
13 Recebimento =5
14 Agougue R

15 Confeitaria
16 Compras
17 Nutrigdo =
18 Acesso de servico

Todos os setores do programa séo

o1 10 representados com a mesma

S — >N TERREO linguagem gréfica, porém os desenhos

séo pouco explicativos quanto ao
layout e fluxos internos.

Figura 33. Planta baixa publicada em Projeto Design n2416.
Fonte: www.arcoweb.com.br (Ficha 58 — Apéndice).

Na sequéncia, as narrativas textuais, publicadas em conjunto com os desenhos, evidenciaram
algumas das assimetrias apresentadas até aqui. Em nossa trilha, também nos deparamos com
cendrios apresentados no capitulo anterior que nos ajudaram a mapear a ‘sub-rede’ dos
projetos publicados de food services.

4.1.2 As narrativas textuais

Quando cartografamos as narrativas textuais — os textos publicados nas matérias —
procuramos nao efetuar uma critica aos autores e projetos correspondentes as fichas
catalogadas. Nosso interesse incidia sobre uma questdo circunstancial: procuramos por
agéncias®! entre as tendéncias da atualidade e as questdes que recaem sobre uma acdo mais
ampla no projeto. Entendemos que, como participes desse contexto, somos (os arquitetos)
influenciados e enredados nessa mesma trama. Assim, em nossa cartografia, ndo buscamos
praticas e ac¢Oes individuais dos autores dos projetos, mas por uma pratica contextual do
coletivo. Desse modo, ndo houve qualquer intencionalidade na identificacdo dos arquitetos
autores dos projetos, apenas na transcricdo das narrativas textuais tal como foram

81 Cf. a nogdo de agenciamento no capitulo 1, se¢do 1.2.
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publicadas.

A partir do entrelagamento dos textos transcritos das publicagdes, demos continuidade a
tarefa de mapear o coletivo dos projetos publicados de food services. Para a construcao desse
trabalho (da nossa traducdo compartilhada), relacionamos trés fatores de acordo com
trechos encontrados nas narrativas: (a) os atores considerados no projeto; (b) as interfaces
publico/privado e suas bordas; (c) a clonagem nos ambientes internos e no carater externo
da edificacao.

a. Sobre os atores considerados no projeto

Para uma melhor compreensao de nossa cartografia, novamente agrupamos as narrativas em
busca de parametros relacionados a mencao de atores ou setores imprescindiveis a operagao
dos food services, mas que na maioria das vezes ndo estdo a vista da clientela. Nesse aspecto,
similar ao critério adotado com os desenhos, separamos as fichas em trés grupos: dos que
ndao mencionam os setores operacionais, dos que mencionam estes setores somente para
fazer referéncia ou localizar algum outro elemento do projeto e, por fim, dos que fazem
consideracbes sobre essas areas. Vale ressaltar que a mencdo textual aos setores
operacionais ndo implica, necessariamente, em uma descricdo detalhada das areas e dos
elementos que compdem o seu layout (grafico 4).

NAS NARRATIVAS TEXTUAIS PUBLICADAS NAS MATERIAS DAS FICHAS CATALOGADAS:

NAO MENCIONAM OS MENCIONAM AS
MENCIONAM OS SETORES AREAS
SETORES OPERACIONAIS OPERACIONAIS
OPERACIONAIS PARA NO TEXTO

REFERENCIA OU
LOCALIZAGAO
DE OUTROS
ELEMENTOS

Grafico 4. Sobre a mengdo textual aos setores operacionais do programa de food services.
Fonte: elaborado pela autora.



Os setores operacionais, quando descritos nos textos, exceto raras exceg¢ées, ficam limitados
a uma enumerac¢do dos ambientes constantes do programa de arquitetura e/ou uma forma
de descrever os aspectos estético-compositivos e a setorizacdo concebida no projeto.

Na area do pequeno quintal, foi implantada a nova escada, ao lado do caixa
e do delivery. Na edicula, ao fundo, ficaram os banheiros, a cozinha, o
depdsito, o hall de garcons e a area de servico. O pavimento superior
manteve suas divisdes originais e foi ocupado por um jardim japonés, sala
dos tatames (com espacos separados por biombos), drea administrativa e
banheiros. (Ficha 15 — Apéndice).

Além de ser protagonista desse exercicio de acesso, o volume purpuro®
acentua a relagdo interior-exterior ao abrigar os ambientes servidores do
restaurante: no térreo, sanitarios de clientes e cozinha; no mezanino,
escritério e vestiarios de funciondrios. Quanto a posicao dos espacos
servidores e servidos, o projeto inverte a légica natural dos restaurantes,
onde, normalmente, a cozinha fica no fundo. Com essa organizacao trocada,
[o arquiteto] estendeu os limites do saldo até a divisa posterior do lote.
(Ficha 21 — Apéndice, nota nossa).

Como repetir um éxito? [Os arquitetos] responderam a essa e a outras
guestdes combinando caracteristicas recorrentes em sua obra - por
exemplo, a tipologia industrial - a alguns elementos marcantes do primeiro
Ritz, como as cores e os acabamentos. A aparéncia final do restaurante
sugere a tipologia de um galpdo, cuja dupla curvatura da cobertura
possibilita a entrada de luz natural em toda a extensdo do saldo. O interior
€ ocupado por um espaco fragmentado em dois por meio de um desnivel,
criado com o objetivo de acomodar a cozinha em um terceiro piso,
semienterrado. Implantar a cozinha em um pavimento diferente do saldo é
fato incomum e de dificil operacdo. No restaurante da alameda Franca [o
primeiro], porém, ela funciona no andar superior sem problemas para a
casa. No primeiro nivel do saldo ficam o bar e algumas mesas que abrigam
a concorrida espera; o outro, que ocupa trés quartos do espago, € composto
por um ambiente maior, que se estende até o jardim do fundo. Volumes
laterais de alvenaria mais baixos que a cobertura, implantados
geometricamente na drea central, abrigam sanitarios, copa e pré-lavagem.
(Ficha 04 — Apéndice, nota nossa).

As questdes relacionadas com fluxos, cadeia de operagdes, layout e acabamento interno

dessas areas ndo sdo mencionadas, exceto quando servem de ‘contraponto’ a caracterizacao

das dreas destinadas ao atendimento de clientes ou como um complemento do projeto.
Outro destaque do projeto é a habilidosa utilizagdo do espelho, em
principio um material conflitante com as instalagdes de neon. Ele reveste a

totalidade do volume funcional da cozinha e do bar, implantado na lateral
direita do galpdo, minimizando aparentemente a sua interferéncia nos

82 O relato faz referéncia a uma torre curva, que envolve a circulagdo vertical (escada) e se destaca na fachada. Na narrativa,
ele também é denominado como “protagonista escarlate” e “estratagema rubro-organico” (o grifo é original da narrativa).
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interiores. Por sua vez, os luminosos menosprezados pela legislacdo urbana
ganharam status nos interiores: sua restauracao e exposicao foram feitas
sob a curadoria do artista plastico Kleber Matheus. (Ficha 20 — Apéndice)

O bar frontal, que funciona como area de espera, mantém a mesma
linguagem do interior. Coberto por toldo, integra-se ao saldo pelo grande
pano de vidro que evita a sensa¢do de confinamento. Nos dois ambientes
foi utilizado um piso flutuante de madeira estampando folhas de bambu
estilizadas. Cozinha planejada para corresponder as necessidades do
sushiman, banheiros, vestiario e escritério complementam o projeto. (Ficha
53 — Apéndice)

Também chama a atencdo, a delegacdo da autoria do projeto de interiores da cozinha ao seu
Chef, como se ndao houvesse a interferéncia do arquiteto e outros profissionais nesse layout.
Em outro caso, quando o projeto da cozinha é delegado a terceiros, ndo ha qualquer relato
sobre suas caracteristicas.

O contraponto ao cendrio artesanal fica a cargo da cozinha high tech,
planejada pelo chefe Alain Poletto e separada do saldo principal por grandes
panos de vidro. Transparentes, eles permitem ver toda a movimentacdo dos
funciondrios e os equipamentos de avancada tecnologia. (Ficha 55 —
Apéndice).

O proprio chef Lam orientou a concepgao da cozinha, definindo aspectos
como layout e a especificacdo dos equipamentos necessarios, importados
em sua maioria. (Ficha 41 — Apéndice).

Mas a intencdo de criar um ambiente agraddvel, com cardter familiar,
sintonizou os diversos participantes do projeto, como os arquitetos [...]
responsaveis pela consultoria de restaurantes e pelo projeto da cozinha e
areas de retaguarda, respectivamente. ‘O que pedimos foi que as pessoas
se sentissem a vontade na pizzaria’, afirma Mario Eduardo Gorski, um dos
empreendedores. [Segundo o arquiteto responsavel pelo projeto geral],
seria preciso uma edificagdo com conforto ambiental, que despertasse a
afetividade dos usuarios e ndo rompesse com o bairro onde esta inserida.
(Ficha 12 — Apéndice, nota nossa)

Embora sejam excecdes, algumas matérias trazem narrativas que relatam o envolvimento no
projeto e a preocupacdo do(s) arquiteto(s) com o atendimento aos varios atores do coletivo
de uma forma simétrica. Nesse aspecto, todos sdao considerados como elementos
importantes na concepgao do projeto.

A preocupacdo [do arquiteto] foi propiciar bem-estar tanto nos ambientes
destinados aos frequentadores como nos operacionais, como cozinha e
areas de apoio. [...]. Projetar restaurantes ndo é trabalho constante do
arquiteto [...]. Antes do [...], sua mais recente incursdo nessa area havia
ocorrido em 1997, com o [...] (leia PROJETO DESIGN 230, abril de 1999).
Nesse periodo, [0 arquiteto] desenhou alguns restaurantes industriais. Mas,
apesar de fungbes parecidas, o programa industrial nem sempre contém



preocupacoes plasticas mais acentuadas. O retorno dele ao tema ocorreu a
convite de uma das sécias do [...], casa que existe ha quase uma década e
mantém praticamente intacta a concepgao inicial.

A gualidade da comida e dos servicos tem muito a ver com a permanéncia,
rara na capital paulista. Mas a arquitetura, que ndo se limita a produzir um
cendrio no qual sdo servidas refei¢cdes, teve participacdo importante na
consolidacdo do estabelecimento. Esse fato tem a ver com a forma
empregada [pelo arquiteto] para resolver o programa: um projeto ndo
descartavel, no qual saldo, ambientes de apoio e mobilidrio integram um
raciocinio Unico (‘nunca pensei em produzir um moével que ndo pertencesse
ao espago’, afirma [o arquiteto]), e a cozinha é ampla, confortavel e,
sobretudo, funcional, pensada para quem nela trabalha. [...]

[O arquiteto] idealizou uma cozinha funcional e confortavel. ‘As areas de
producdo somadas sdo maiores que o saldo, tanto no [...] como no [...],
assegura. (Ficha 43 — Apéndice, excerto e inserto nossos)

A drea da sobreloja, por exemplo, ndo era suficiente para abrigar a cozinha,
onde, num restaurante self-service, um numero razodvel de pessoas
trabalha simultaneamente. O pavimento foi ampliado em dois sentidos,
com as lajes concretadas sobre estrutura metdlica. Ali ficam também o
armazenamento, a despensa, o vestiario de funciondrios e o escritério da
geréncia.

‘No térreo, o maior desafio foi acomodar confortavelmente 80 pessoas sem
prejudicar a circulacdo’, conta o arquiteto [...]. Ele fez da escada que liga o
saldo de refeicbes a cozinha um elemento de forte presenca. Com réguas de
aluminio, arrematada com painel de chapa oxidada e laterais dos degraus
paginadas com desenho geométrico, ela recebeu forma que vai além da
funcao.

Revestimentos e materiais de acabamento apresentam, além do conforto,
facilidade de manutencdo. (Ficha 44 — Apéndice, excerto nosso)

Recorrentes sdo as descricdes sobre o partido estrutural adotado no projeto ou as

caracteristicas técnico-construtivas dos edificios, sejam eles novos ou reformados. Esses

relatos, muitas vezes,
concepgao do projeto.

estao diretamente relacionados com a setorizagdo das fung¢des na

Os arquitetos repetiram a linguagem fabril do conjunto® e criaram um
volume linear de 16 por 50 metros, com vaos de 12 metros e estrutura de
concreto aparente. Recuado ao maximo em relagdo a via interna, esse bloco
possui dois pontos de acesso, evidenciados pelas faixas de seguranca - uma,
mais centralizada, sai da area de convivéncia implantada durante a
duplicagdo da planta; a outra, na lateral sul, parte do acesso principal da
fabrica e é protegida por cobertura metalica fixada a seis metros de altura,
a fim de permitir a livre passagem de veiculos altos. (Ficha 50 — Apéndice,
nota nossa).

83 O restaurante atende aos funcionarios de uma fabrica de biscoitos.
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A estrutura mista - pilares de madeira e lajes de concreto, organizada em
dois eixos paralelos de quatro apoios cada um, configura os ambientes do
lounge, bar e restaurante de forma integrada, sem nitida divisdo entre os
espacos. Assim, e em conjunto com a transparéncia das fachadas e o
generoso vazio na regido posterior do edificio, [0 arquiteto] enfatiza que a
diretriz da arquitetura foi evitar ‘a sensa¢do de confinamento em fungéo do
entorno urbano’. (Ficha 11 — Apéndice, excerto e inserto nossos).

No conjunto das matérias catalogadas e transcritas para as fichas, com unanimidade, ha
muito mais destaque as referéncias dos materiais que contribuem para a ambiéncia das areas
de atendimento a clientela, tais como revestimentos, elementos decorativos e mobiliario. Os
grifos contidos nas transcricbes fazem parte o texto original.

[...]. Os oito sécios iniciais solicitaram [ao arquiteto] que criasse um
ambiente sem tema determinado. Mas o que pode parecer uma béncdo
para o profissional do desenho - o cliente ndo interferir na definicdo do
espaco - tornou-se uma responsabilidade a mais para o autor: dar
personalidade ao estabelecimento.

Inspirado pelo nome®, [0 arquiteto] criou um espaco com elementos caros
a cozinha industrial, como pilhas de pratos e bandejas de aco inoxidavel.
Segundo ele, a ideia da louga empilhada - sao 12 mil, no Restaurante - surgiu
do cendrio para um anuncio, em revista italiana, com mobiliario do arquiteto
e designer italiano Antonio Citterio.

‘A irregularidade de algumas paredes, que possuiam nichos deixados pelo
projeto do edificio, em vez de atrapalhar, acabou ajudando a encaixar as
pilhas de pratos’, confessa o arquiteto.

As paredes préximas as pilhas receberam azulejos brancos. Outras duas
paredes foram revestidas com bandejas de ago inoxidavel, que formam
painéis geométricos. Com cores e texturas de aparéncia contemporanea, o
espaco tem forro composto por caixas quadrangulares abertas, cujo interior
é revestido com material acustico. (Ficha 38 — Apéndice, nota, excerto e
inserto nossos).

[0 arquiteto] partiu de elementos rusticos para criar a ambientacdo
intimista e atual do General Prime Burger, restaurante paulistano
especializado em hamburguer. Para alcancar esse resultado, o arquiteto
utilizou a textura dos tijolos aparentes e da madeira ripada, explorou a luz
natural que incide pelo shed e complementou-os com mobilidrio moderno.
Apenas uma lamina de vidro separa o saldo da cozinha de ultima geracao.
(Ficha 51 — Apéndice, excerto e inserto nossos).

Materiais simples e solugdes criativas qualificam o espaco, sobretudo em
virtude da linguagem despojada, acabamentos texturizados e semelhanga
cromatica. Assim, a arquitetura constitui, nesse ambiente, pano de fundo
para a visualizagdo e integra¢do das pegas de mobilidrio e das padronagens
criadas pelo estilista Amir Slama. ‘O projeto coordena de forma harménica

84 O estabelecimento foi denominado Restaurante.



as insercGes da moda, design e arquitetura’, aponta [o arquiteto]. (Ficha 54
— Apéndice, excerto e inserto nossos).

O amplo saldo interno, com piso de cimento queimado, é ocupado por
grandes mesas comunitdrias e algumas poucas menores, com capacidade
total para mil pessoas. Texturas marcantes, desenhadas pela arquiteta,
aparecem em destaque no espago. ‘Ndo temos no Nordeste os mesmos
recursos encontrados em outras cidades do pais e isso exige muito do
arquiteto que quer fazer arte, que quer fazer diferente’, afirma [a arquiteta,
responsavel por outras duas unidades no Nordeste, sobre a filial em
Brasilia]. Entre os itens criados por ela estdo o enorme lustre feito com
guardanapos de tecido branco, o que da efeito inusitado a area vip, e os
pendentes circulares elaborados com palha-da-costa. Este mesmo material
reaparece na cortina de gomos moldados na forma de sabugo de milho,
usada para dividir visualmente o saldo. Trés lumindrias pendentes, em
forma de pido, foram confeccionadas artesanalmente a partir de mil desses
pequenos brinquedos de madeira. (Ficha 57 — Apéndice, excerto e inserto
Nossos).

As narrativas também tomam a iluminagdo como fator preponderante na formagdo da

ambiéncia dessas areas — por esse motivo, a influéncia da iluminacdo em servicos de

alimentacdo foi objeto de interesse e pesquisa anterior (Vargas, 2009). Nos relatos, o aspecto

cenografico da luz é valorizado como condicdo para a qualificacdo do ambiente: ‘a

iluminacao, planejada para constituir ambiente cénico, destaca os principais elementos dessa

composicao’ (Ficha 03 — Apéndice).

Ailuminacdo, baseada em principios cenograficos, reforca essa intencdo ao
utilizar trilhos, canhdes, filtros coloridos e dimmers, criando efeitos de luz
que despertam a atencdo de quem passa pelo entorno. (Ficha 29 —
Apéndice).

A iluminacdo de efeito, proporcionada por 36 luminarias embutidas na
sanca por trds das placas, buscou reproduzir o efeito das ondas de
Copacabana, refletindo o brilho do sol da manha. Esse conjunto brinca com
a imaginagdo dos clientes, que tentam identificar o material acustico e a
fonte de luz. (Ficha 02 — Apéndice).

As analogias com elementos de outras culturas, de outros tempos e com outras arquiteturas®

estdo presentes em algumas das narrativas e sdo apresentadas como mote para a ideacdo do

projeto.

O arquiteto [...] relembra a ideia original, ainda em Sao Paulo, de recriar a
atmosfera dos tradicionais bares de tapas da Espanha, com seus petiscos,
bebidas e refei¢bes rapidas. Para isso, concebeu um generoso balcado de bar
associado a cozinha aberta, que se tornou marca registrada do restaurante.
‘E tudo exposto mesmo, n3o apenas um truque para deixar a vista sé a

85 Nesse caso, ndo se trata da clonagem, como veremos a seguir, mas da busca de referéncias que extrapolam as fronteiras
do lugar e servem como subsidio para a criagdo.
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finalizacdo dos pratos’, assinala. No Rio de Janeiro, essa abordagem foi
levada ao extremo, dissociando-se o balcdo da cozinha e,
consequentemente, ampliando-se a visualizacdo desde o saldo das
refeicdes. [...]

A alusdo ao espetaculo, a teatralidade do flamenco - tomado como
referéncia da cultura tradicional espanhola - é sinalizada pelo projeto de luz.
Ele alia a linguagem grafica, misto de linear e pontual, a cor amarela com
que os frisos luminosos demarcam as extremidades verticais das paredes e
divisdrias internas. Todo o ambiente é envolvido por esses fachos coloridos
de luz, que articulam as varias superficies de concreto, madeira, aco e vidro.
(Ficha 07 — Apéndice, excerto nosso).

No periodo em que morou e trabalhou na Franga, [0 arquiteto] frequentava,
em Paris, um café projetado pelo também designer Philippe Starck. Apesar
da aparente simplicidade, conta [0 arquiteto], havia no ambiente um
encanto para o qual ele ndo encontrava explicagao racional. [...].

Ao mesmo tempo que relata a histdria, [0 arquiteto] esboc¢a o desenho da
planta do café francés e explica que Starck recorrera a formas analogas as
de uma igreja tradicional, trabalhando a imagem do sagrado impregnada no
inconsciente da maior parte das pessoas. E especula que talvez viesse dai a
explicacdo para o fascinio. Nem de longe a configuracdo do paulistano
Octavio Café lembra um templo religioso, mas a tentativa de cativar os
sentidos a partir da ambientacdo esta presente.

O desenho da principal face externa, com laminas de madeira entrelacadas
a perfis metalicos, assemelha-se ao de um jaca - cesto feito de taquara e
cipo, para transportar carga. Essa imagem inusitada - uma referéncia rural
na mais cosmopolita das cidades brasileiras - faz com que a construgdo se
sobressaia, mesmo cercada por prédios de maior porte. O Octavio Café é a
primeira experiéncia do escritorio [do arquiteto] com a arquitetura em area
exterior. (Ficha 59 — Apéndice, excerto e inserto nossos).

Solucbes que evocam a preservacdo e o conforto ambiental sdo colocadas como
condicionantes do projeto. A atencdo as ‘praticas sustentaveis’®®, com a utilizacdo de
materiais ecologicamente corretos (o mais citado é a madeira de reflorestamento
certificada), e o aproveitamento da iluminag¢do natural, como requisito de conforto, sdo as
mais encontradas nas narrativas. Outras condicionantes relativas ao conforto dizem respeito
ao sistema de ar condicionado e aos equipamentos de exaustdo mecanica (estes no que se
refere a filtragem da fumaca®’).

Das sessenta publicagdes catalogadas, nove (15%) mencionam os funcionarios em suas
narrativas. Destas nove, apenas trés descrevem atividades dos funcionarios relacionadas com

86 Ressaltamos que a sustentabilidade é uma cadeia que abrange desde o projeto e a instalagdo do canteiro de obras até o
uso e a manutenc¢do do negdcio. A alusdo a sustentabilidade tem sido frequentemente utilizada como justificativa de
projetos mas, na maior parte das vezes, fica restrita a uma agdo timida na utilizagdo de materiais que ndo provocam prejuizos
ao meio ambiente.

87 Cf. Ficha 24 do Apéndice



o ambiente, sendo que uma delas destaca essa atividade como um cendrio que é apreciado
pelos clientes através de um vidro. As demais citam os ambientes de uso dos funciondrios
(banheiros e vestiarios) para indicacdo dos setores que compdem o programa de
necessidades.

b. Sobre as interfaces publico/privado e suas bordas

A preocupac¢do com a insercao dos food services no contexto das vivéncias das cidades
também é relatada como um agente que permeia o projeto. Enquanto algumas narrativas
evidenciam iniciativas que buscam uma permeabilidade exterior/interior e a integragdo com
0 ambiente urbano:

A relacdo com o exterior se da por grandes caixilhos com vidro, voltados
para o patio frontal. As coberturas combinam lajes planas, que se estendem
para funcionar como amplos beirais, e superficies inclinadas, vedadas com
telhas ceramicas. [...]

A ocupagdo do terreno, onde antes havia pequenas casas, criou o recuo
frontal, para abrir um generoso espaco de transicao entre a via publica e o
interior do restaurante. Essa porcao intermediaria subdivide-se em duas
partes. A primeira é a faixa que se funde com a calcada e para onde se
voltam os extremos dos saldes; a segunda, mais estreita, configura o patio
com canteiro para a solitaria drvore pau-ferro. Piso em pedra portuguesa e
bancos de madeira transformam a drea externa em setor de recepgdo e
espera. (Ficha 46 — Apéndice, excerto nosso).

As sacadas receberam grandes vidragas sustentadas por estrutura de
troncos de eucalipto, que ampliaram o espaco da casa e a integragdo com o
exterior.

O partido adotado, segundo o autor, buscou a simplicidade e a boa
utilizacdo dos espacos.

O arquiteto privilegiou o uso de vidro, madeira, metal, cimento e cores
claras, proporcionando aos ambientes a sensacdo de amplitude, higiene e
melhor iluminagdo. (Ficha 17 — Apéndice).

Outras demonstram uma intencdo de distanciamento em relagao ao entorno préximo, em

beneficio de um convivio mais intimista:

A ideia foi ‘descontextualizar o usuario em relagdo ao cendrio urbano e,
assim, criar uma espécie de aqudrio de vidro ambientado por imagens
Iudicas da mata’, explica o arquiteto [...]. Nesse sentido, destaca-se a
transformacdo de espaco potencialmente residual, os recuos laterais, em
elemento de articulacdo do projeto. [...].

[...]. Assim, e em conjunto com a transparéncia das fachadas e o generoso
vazio na regido posterior do edificio, [0 arquiteto] enfatiza que a diretriz da
arquitetura foi evitar ‘a sensa¢do de confinamento em funcdo do entorno
urbano’. (Ficha 11 — Apéndice, excerto e inserto nossos).
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O terreno de 1,2 mil metros quadrados e o casarao requalificado, na Vila
Mariana, abrigam desde meados de 2006 a pizzaria [...]. O nome combina o
de outras casas dos mesmos sécios a aptiddao do espaco generoso e com
bela vegetacao, que os empreendedores e a equipe do arquiteto e designer
[...] vislumbraram no lote desde o inicio do projeto. Era o perfil adequado
ao conceito de fuga do urbano e de convivio familiar, simbolizado pela figura
do quintal. (Ficha 12 — Apéndice, excerto nosso).

Tanto de um modo, como do outro, as duas vertentes procuram enfatizar o papel dos servicos
de alimentagao como lugares de convivéncia e manutencao de relagdes interpessoais.

Paralelos entre a localizagdo, condigdes climaticas e, principalmente, modos de vida sao
mencionados como motivadores de alteracBes das interfaces exterior/interior no projeto.

Os restaurantes em S3o Paulo ndo duram muito.

O Gero é uma das excegdes a regra. Inaugurado hd dez anos, o restaurante
- que agrega a cozinha italiana contemporanea da [...] e a elegancia do
espaco criado [pelo arquiteto] - acaba de ser instalado no Rio de Janeiro.
Entre semelhancas e diferencgas, a nova unidade guarda o DNA da irma mais
velha em uma série de elementos: [...].

No entanto, transportar para Ipanema o conceito de um espaco criado para
os Jardins ndo é tdo simples como plotar novamente o jogo de plantas.

A primeira diferenga diz respeito ao lote. Se em S3o Paulo o restaurante
ocupa um estreito terreno de meio de quadra, no Rio estd situado em uma
esquina liberada com a demolicdo de uma casa.

Por isso, o espaco carioca ganhou aberturas para a rua inexistentes em Sao
Paulo.

A relac3o interior/exterior, mesmo ndo sendo intensa, faz grande diferenca.
No entanto, o ritmo das aberturas possui ligagdo com o projeto paulistano.
Em S3o Paulo, o saldo estreito e comprido foi quebrado por uma série de
reentrancias; no Rio, o movimento é ditado pelas seteiras, altas e estreitas.
Dessa forma, a maior quantidade de luz natural que inunda o interior esta
ligada a diferente relagdo que o carioca possui com a cidade. [...]. (Ficha 10
— Apéndice, excerto e inserto nossos).

[...] é o mais novo endereco gastrondmico brasileiro em Londres. Com
arquitetura assinada [...], o bar e restaurante, localizado em regido
privilegiada da capital inglesa, ocupa o andar térreo e o subsolo de um
edificio eclético com seis pavimentos. Através da espacialidade
contemplativa, dos materiais naturais e de méveis de design nacional, o
arquiteto criou interiores que mesclam a sofisticacdo com solugdes para o
uso descontraido e coletivo do espaco.

O bar ganha ares de boteco, instalado no andar térreo, junto ao passeio
publico. Mas subverte essa tradicional concep¢ao brasileira de extensdo
imediata do espaco publico: a fachada de vidro do [...] impede o acesso
direto a partir da rua. Ele ocorre lateralmente, através de uma espécie de
galeria coberta. Externamente, portanto, a aparéncia é de uma grande
vitrine, delimitada pelo tracado de trés aberturas retangulares.



A ambiéncia descontraida e convidativa é resultado do convivio coletivo nos
interiores, [...]. (Ficha 31 — Apéndice, excerto nosso)

ExpressGes mais evidentes procuram ressaltar as praticas de relagdes publicas no contexto
desses lugares: “na calgada, bancos de madeira em balango acentuam o carater publico do
local” (Ficha 37 — Apéndice); “o detalhamento dos interiores transferiu para dentro do lote a
l6gica de vizinhanga, caracteristica das relagdes arquitetonicas em lojas de rua” (Ficha 36 —
Apéndice).

c. Sobre a clonagem nos ambientes internos e no carater externo da edificagao

Na cartografia das narrativas textuais, precisamos expor ainda as questdes relativas ao
placemaking e ao placemarketing. Tratamos aqui, segundo Castello (2007), da apropriacdo
de imagens em busca de uma representagao simbdlica de caracteristicas e ambiéncias na
construgao de lugar. Essas constru¢des podem remeter tanto a preservagao do contexto do
local em que se inserem (clonagem contextualizada), como a reproducdo de outros lugares
(clonagem n3o contextualizada)®. Para este fim e antecipando a préxima sec3o, também
vamos explorar as imagens publicadas junto com as narrativas.

Nesse aspecto, pudemos observar na narrativa a seguir, devido ao papel que o antigo negdcio
exercia no entorno préximo, a preocupacao do arquiteto em ‘reproduzir’ algumas de suas
caracteristicas na nova concepgao.

Habituada a escala do objeto e ao universo museogréfico, a arquiteta e
designer [...] adotou um viés de restauro cenografico no projeto deste bar.
Tendo a disposicdo um sobrado da década de 1940, em Belo Horizonte, ela
retomou a ambiéncia e a espacialidade da construcgdo original, de esquina
[figura 34], onde até os anos 1980 funcionou um armazém de nome [...]
[figura 35], que serviu de inspiracdo para a visualidade retr6 do
empreendimento.

Atuando em programa de natureza efémera - bares sdo repaginados com
certa frequéncia -, a arquiteta [...] idealizou o projeto do [...] como
contraponto a transitoriedade. E ndo apenas do bar em si, como também
do processo de descaracteriza¢ao do entorno de pequena escala construida.
Descontraido, portanto, o bar [...] ostenta como caracteristicas principais a
tipologia de esquina e o generoso pé-direito interno, ornamentado por
prateleiras cenograficas que, feitas com madeira pinus, abrigam alguns dos
itens (ainda em produgdo) comercializados antigamente naquele espago.
Uma abordagem lIudica, portanto, a de mencionar e relacionar o presente
uso da edificagdo com o programa original que o sobrado abrigava. (Ficha
30 — Apéndice, inserto e excerto nossos).

88 As questdes relacionadas aos lugares de clonagem, placemaking e placemarketing, na atualidade, foram contextualizadas
no capitulo 2.
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Figura 34. A fachada foi restaurada, valorizando-se a Figura 35. Alguns dos produtos comercializados
tipologia do sobrado de esquina. Imagem e legenda. antigamente pelo armazém compdem as prateleiras do
Fonte: www.arcoweb.com.br. bar. Imagem e legenda.
Acesso em ago de 2011. Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011.

Em outras, hd uma tentativa de trazer elementos e referenciais de outras culturas,

principalmente os relacionados com a linha gastronémica do lugar, com o propdsito de

induzir ao consumo.

Os proprietdrios do [...], restaurante japonés fundado ha 19 anos em Porto
Alegre e instalado em bairro de tradicdo gastrondmica, desejavam imprimir
forte identidade visual ao espaco, refletindo a tradicdo culindria da familia.
No projeto de reorganizacao global do espaco, os autores tomaram como
conceitos basicos a valorizagao dos elementos da natureza e da cultura
oriental contemporanea, equilibrada e minimalista [figura 36]. O programa
deveria se ajustar a area de uma antiga residéncia, que apresentava
instalacGes precarias e espacgos limitados, porém com vegetacdo
exuberante.

O projeto paisagistico procurou tirar partido disso, integrando jardim e
arquitetura numa solu¢do em que se minimizam os limites entre interior e
exterior [figura 37]. Para isso, o espaco aberto foi delimitado com cerca de
bambu, material tipico japonés e que permite certa privacidade. Um lago
com cascata invade visualmente o espago do restaurante - que, ao separar-
se do jardim apenas por uma superficie envidragada, possibilita a formacdo
de recantos envoltos pela vegetacdo tipica. (Ficha 03 — Apéndice, inserto
Nnosso).



Figura 36. Entrada marcada por constru¢do em Figura 37. O projeto buscou integrar jardim e
madeira reflorestada tratada. Imagem e legenda. arquitetura numa solugdo Unica. Imagem e legenda.
Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011.  Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011.

Diferente dos exemplos de clonagem (contextualizada e ndo contextualizada) das narrativas
anteriores, existem casos em que o resultado ndo é de senso comum. Os relatos textuais
demonstram a inten¢do do(s) arquiteto(s) em reproduzir imagens (ou uma mistura delas) de
lugares e/ou tempos longinquos (sempre relacionadas a gastronomia), mas as fotografias
revelam que essa intengdo fica contida no universo do imaginario de seu autor. Nesse caso,
ndo sdo referéncias de clonagem, ja que as alusdes se mantém na individualidade; podem
chegar a um limiar, ndo intencional, de parddia.

O ponto de partida foi estabelecer uma referéncia tipolégica com os
mosteiros alemaes do século 12, onde a cerveja comegou a ser produzida
em escala industrial [figura 38]. Os arquitetos optaram pela estrutura mista
e ergueram uma construgao simples, formada por trés blocos.

O quadrado, com trés pavimentos, abriga cozinha, dreas de funcionarios e
dependéncias técnicas. O volume circular concentra adega no térreo,
charutaria e a parte do mezanino onde esta a drea vip, reservada para festas
ou reunides de grupos maiores; varanda e saldo principal se distribuem pelo
centro. A integracdo desse conjunto foi obtida pela cobertura metalica de
forma eliptica que simboliza a espuma da cerveja em um copo inclinado
[figuras 38 e 39].

[...]. As dreas internas apresentam linguagem industrial, caracterizada por
dutos, tubulacGes e pilares metalicos aparentes, pendentes com lampadas
de vapor metdlico de 250 W para iluminagao geral, piso de massa cimenticia
colorida e balcao revestido por chapas de cobre.

Painéis de vidro delimitam os espacos internos e ostentam grandes
adesivos com a sequéncia de desenhos divertidos de um monge bebendo
cerveja. (Ficha 29 — Apéndice, inserto e excerto nossos).
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Figura 38. Pilares metdlicos e dutos aparentes remetema  Figura 39. Detalhe da circulagdo vertical que se
linguagem industrial. Imagem e legenda. projeta da fachada. Imagem e legenda.
Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011. Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011.

O francés [arquiteto] realiza uma aproximagao literal a arquitetura. Seus
interiores surgem da narrativa criada durante a fase de conceituagao do
projeto, a fim de que se estabelega um conjunto de referéncias visuais
determinantes dos setores do programa. No restaurante Giuseppe,
implantado no Leblon, esse método de trabalho evocou a ambiéncia
antiga italiana contraposta ao interior moderno, sofisticado.

A proporcdo da edificacdo favorecia a relagdo dualista. Comprido e com pé-
direito elevado, o restaurante estd em sintonia com a convivéncia entre
elementos de naturezas visuais distintas, como detalhes rebuscados e
materiais industriais, simples.

[...]. J& as paredes tiveram processo artesanal de construcdo, uma vez que
resultam da sobreposicdo de pedras de formas irregulares e por vezes
provenientes de demoli¢cdo, escolhidas no local a partir de testes realizados
em toda a extensdo longitudinal do restaurante. Uma a uma, as pedras
eram colocadas temporariamente, redimensionadas e finalmente
assentadas, segundo diagrama¢dao concebida simultaneamente pelo
arquiteto.

Essas superficies receberam iluminagao indireta e linear, criada pela lighting
designer [...]. Ela forma quadrados e retangulos inspirados no desenho do
grande espelho do bar junto a entrada - uma referéncia a Mondrian, explica
o arquiteto - e funciona como contraponto a textura e a irregularidade do
revestimento de pedras [figura 40].

Na parte posterior do lote [figura 41], em que o restaurante tem a largura
duplicada, entram em cena as grandes vitrines criadas [pelo arquiteto]. [...],
uma ampla vitrine vertical e oblonga que guarda as tacas usadas no
restaurante. lluminada e revestida internamente com espelho, ela funciona
também como grande lumindria, que tem como referéncia a arquitetura da
tradicional confeitaria Colombo, no Rio de Janeiro. ‘Essas histdrias e
evocacoes criam referéncias coletivas, as pessoas se sentem em casa no
restaurante’, explica [0 arquiteto]. (Ficha 34 — Apéndice, inserto e excerto
Nossos).
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Figura 40. Vista em direcdo da entrada, destaque para  Figura 41. O terraco dos fundos foi incorporado ao
as luminarias de tecido, envoltas por chapa metalica. restaurante com a criagdo da cobertura envidragada.

Imagem e legenda. Imagem e legenda.
Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011. Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011.

4.1.3 As fotografias e suas associagdes com texto

Ao relacionar as demais imagens com os textos, nem todos os trechos das narrativas possuem
registro fotografico. O espaco dedicado para retratar elementos decorativos, revestimentos
(figura 42), detalhes de acabamentos (figura 43) e mobilidrio dos interiores, do mesmo modo
gue nas narrativas textuais, € muito maior do que o dedicado aos outros atores do projeto.
Além dos elementos decorativos, muitas dessas fotografias (com as legendas
correspondentes) destacam ‘inspiracdes’ dos arquitetos. Geralmente elas sdo relacionadas a
origem da culindria ofertada, que é refletida na composicdo dos ambientes ou na prépria
concepcdo dos edificios destinados aos servicos de alimentacdo (figuras 43 e 45).
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Figura 42. “O painel fotografico envolve o volume  Figura 43. “Balcdo, parede e detalhe decorativo do bar,

superior, que abriga administragdo e sanitarios”. com a sobreposicdo e interagdo de materiais: a
Imagem e legenda (ficha 33 — Apéndice). arquitetura funciona como pano de fundo para os
Fonte: www.arcoweb.com.br. elementos efémeros do projeto”.
Acesso em ago de 2011. Imagem e legenda (ficha 54 — Apéndice).

Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011.
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Figura 44. “Os guerreiros de Xi'An marcam a transicdo Figura 45. “Casas de engenho e olarias sdo a fonte de

entre a area de espera e o saldo principal. A inspiracdo da arquitetura do [...]".
ambientagdo, com mobilidrio de madeira e estofados Imagem e legenda (ficha 57 — Apéndice).
de couro preto, é pontuada por elementos coloridos Fonte: www.arcoweb.com.br.
que fazem referéncia a China”. Acesso em ago de 2011.

Imagem e legenda (ficha 41— Apéndice).
Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011.

Quando os efeitos de luz sdo passiveis de reproducdo fotografica, também sdo destacados
nas legendas das imagens (figuras 46 e 47). Como j& mencionamos anteriormente a
iluminacao é muito valorizada nas matérias publicadas e catalogadas na pesquisa.

Figura 46. “No pavimento inferior, a iluminagdo Figura 47. “A luz que cria efeito psicodélico no teto
natural é garantida pelo distanciamento entre a laje e interno do saldo vem de fora e ultrapassa fechamento
a fachada”. Imagem e legenda (Ficha 31 - Apéndice).  metalico”. Imagem e Legenda (Ficha 58 - Apéndice).
Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011. Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em jan de 2015.

Algumas areas de finalizagao e produgao de alimentos aparecem em imagens que tomam
como o primeiro plano as areas de atendimento ao cliente. Essas areas operacionais estao
diretamente ligadas e dao suporte ao saldo de refei¢cdes: sdo bares, sushi-bares e areas de
preparagdes a vista do cliente. (Figuras 48 e 49).
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Figura 48. “No fundo do restaurante, estdo o bufé e o Figura 49. “A remogdo dos forros exp0s as instalagdes.
servico de apoio”. O volume da cozinha recebeu pintura na cor prata”.
Imagem e legenda (Ficha 19 - Apéndice). Imagem e Legenda (Ficha 49 - Apéndice).
Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011. Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011.
Novamente - e muito mais evidente - é a falta de registro nas fotografias das areas que
chamamos de areas operacionais, ou seja, das dreas que nao sao de permanéncia da clientela.
Somente trés, das sessenta publicacdes de projetos catalogadas em fichas, apresentam

imagens da cozinha em referéncia a operacao.

A imagem registrada em uma dessas fichas, mostra uma cozinha totalmente integrada ao
saldo de atendimento aos clientes (figura 50). Nessa imagem, a legenda traz referéncias aos
acabamentos e a existéncia de uma mesa para atendimento aos convidados no ambiente.

Em outro projeto, a fotografia que registra a existéncia da cozinha, relaciona a integracao
desta com o saldo e a preocupacdo com a protecdo acustica devido aos ruidos produzidos na
operacao (figura 51). Somente na legenda da imagem é mencionado o fato do planejamento
da cozinha ser efetuado junto com os operadores. Ndo ha referéncia a este fato na narrativa
textual.
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Figura 50. “Um volume prismatico e metdlico, Figura 51. “A cozinha, planejada em conjunto com

aparentemente solto do piso e do teto, abriga a os operadores, tem areas definidas para cada
cozinha, onde foi instalada uma mesa para tarefa. Anteparos de vidro protegem os salGes
convidados”. contra o excesso de ruidos”.
Imagem e legenda. (Ficha 07 — Apéndice). Imagem e legenda (Ficha 46 - Apéndice).
Fonte: www.arcoweb.com.br. Fonte: www.arcoweb.com.br.
Acesso em ago de 2011. Acesso em ago de 2011.

Uma Unica matéria publicada apresenta mais de uma imagem das areas operacionais. Em
uma das fotografias, a cozinha é retratada com seus funcionarios em atividade (figura 52a) e,
na outra, as dreas de apoio (figura 52b) aparecem com uma legenda que reforca a narrativa
textual sobre as dreas operacionais ocuparem uma drea maior que os ambientes onde sdo

servidas as refeicdes (ficha 43 — Apéndice).

Figura 52a. “Na cozinha do restaurante, area Figura 52b. “Os ambientes de apoio e a
ampla possibilita espaco funcional e cozinha superam a area construida dos salGes
confortavel para os funcionarios”. onde sdo servidas as refei¢Ges”.
Imagem e legenda (Ficha 43 - Apéndice). Imagem e Legenda. (Ficha 43 - Apéndice).

Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011.  Fonte: www.arcoweb.com.br. Acesso em ago de 2011.



Até aqui estivemos envolvidos com os rastros deixados pelo projeto nas publicacbes que
catalogamos em midia digital e impressa da arquitetura-urbanismo. Daqui para a frente,
partiremos por outras trilhas em busca de outra ‘sub-rede’ — operacdo. Mas antes de nos
lancarmos em uma nova ‘expedicdo’, como explicamos no inicio, precisamos ainda buscar
tracos fora do recorte de estudo. Sentimos a necessidade de entender se as controvérsias
gue se apresentaram no coletivo, delineado por nosso recorte local, extrapolam essas
fronteiras e se ampliam a outros territérios. Nesse aspecto, buscamos tracos da ‘sub-rede’
projeto que nos conduzissem do recorte local para um panorama ampliado do coletivo. E isso
€ 0 que apresentamos a seguir, a partir de alguns exemplos de projetos publicados na midia
digital e na midia impressa internacional.

4.1.4 Exemplos das publicagdes internacionais®’

Para procurar entender se as controvérsias apresentadas nas publica¢cdes nacionais estdo
restritas a uma pratica da arquitetura localizada no recorte regional ou se fazem parte de um
contexto globalizado na atualidade, selecionamos mais outros projetos executados e
publicados em diversos paises e continentes. Nosso interesse ndo era ampliar o recorte da
pesquisa, mas situar nossas descobertas no coletivo.

Catalogamos 10 exemplares europeus, asidticos e americanos. Os projetos catalogados
desses continentes sao originarios de diversos paises: Irlanda do Norte, Inglaterra, Alemanha,
Itdlia, Noruega, Singapura, Tailandia e Estados Unidos. Eles foram publicados na midia
internacional especializada, impressa e digital (Broto, 2004; Inglis, 2012), e escolhidos
aleatoriamente nessas fontes.

Com o mesmo critério dos projetos nacionais, catalogamos estes exemplares em fichas e
mantivemos a mesma sequéncia de exposicdo: apresentacdo do projeto, narrativas textuais

e registros fotograficos associados ao texto.

No grupo das publicagdes internacionais, foi possivel observar, do mesmo modo que nos
projetos publicados no Brasil, a auséncia de desenhos em alguns dos projetos catalogados
(grafico 5). Nos outros desenhos, também encontramos diversas formas de representacao
das plantas. Diferente das publicacdes nacionais, as perspectivas isométricas também sdo
utilizadas como meio de expressao do projeto.

89 Nesse caso, ndo fizemos uma incursdo mais aprofundada nas midias internacionais porque ndo sio o foco deste trabalho
e estdo fora do nosso recorte. Trouxemos apenas alguns tragos que pudessem nos fornecer um panorama dessa rede
ampliada.
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Grupo 2

T 1 B Os desenhos sdo pouco
explicativos quanto ao layout e
fluxos.

Grupo 1

W Apresentam layout interno.

M Existe uma hierarquia/ prevaléncia
das areas de atendimento sobre
as areas operacionais.

(1]

~ o N3do ha indicacdo das areas
NAO PUBLICADOS SETORES NAO SAO SETORES DO

operacionais.
REPRESENTADOS PROGRAMA
COM A MESMA REPRESENTADOS
LINGUAGEM COM A MESMA R
GRAFICA NO LINGUAGEM B A matéria ndo apresenta os
PROJETO GRAFICA elementos graficos do projeto.

Grafico 5. Sobre os desenhos dos projetos estrangeiros publicados na midia impressa internacional.
Assim, para entender melhor estas quest&es, focamos nossa observagao nas plantas baixas e
efetuamos a mesma distribuicdo em grupos que foi realizada com os desenhos das
publicacbes brasileiras (figuras 53, 54 e 55).

Avreas operacionais cortadas
e ndo identificadas na
L ! : i ; apresentacéo do projeto.

Primera planta Segunda planta
Figura 53. Plantas baixas de um restaurante em Las Vegas.
Fonte: Broto (2004) — ficha 66 (Apéndice).



Os setores do projeto ndo sdo
representados com a mesma
linguagem gréfica.

Nas areas operacionais ndo ha
representacédo do layout interno.

Figura 54. Plantas baixas de um Café em Frankfurt.
Fonte: Broto (2004) — ficha 65 (Apéndice).
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4L avaba seforns Todos os setores do programa séo
5 representados com a mesma
f.5ala e consenns 3 A 2
e e linguagem grafica, porém os desenhos
B Ml sdo pouco explicativos quanto ao
layout e fluxos internos.

Figura 55. Planta baixa de um Bar e Restaurante em Follonica, Italia.
Fonte: Broto (2004) — ficha 67 (Apéndice).

Nessas publicacbes, ndo identificamos plantas baixas com a indicacdo do /ayout interno em
todos os setores do programa. Fato que ndo implica em admitir que tal forma de
apresentacdo nao seja utilizada nas plantas baixas. Como justificamos anteriormente, a
intencdo, aqui, foi trazer exemplos do coletivo que se expandem para fora do nosso recorte
para, assim, observar se as controvérsias apresentadas nas publicacées brasileiras se
restringem somente ao nosso recorte local — da regido ou territério.

Partimos, entao, do mesmo método com as narrativas textuais. Preliminarmente agrupamos
as narrativas segundo a menc¢ao dos atores ou setores operacionais que compdem os food
services e mantivemos o mesmo padrao grafico de analise (grafico 6).
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NAS NARRATIVAS TEXTUAIS PUBLICADAS NAS MATERIAS INTERNACIONAIS:

NAO MENCIONAM OS MENCIONAM AS
MENCIONAM OS SETORES AREAS
SETORES OPERACIONAIS OPERACIONAIS
OPERACIONAIS PARA NO TEXTO

REFERENCIA OU
LOCALIZAGCAO
DE OUTROS
ELEMENTOS

Gréfico 6. Sobre a mengdo textual as areas operacionais dos food services nas publicagGes internacionais.

Dessa vez, dois dos trés projetos que mencionam as areas operacionais, citam estas areas

para setorizacdo e orientacdo em relacdo ao saldo de refei¢des e a partir do campo visual da

clientela®°.

Os elementos mais surpreendentes do projeto sdo os painéis dobrados, os
forros inclinados dramaticamente e as mudancas de nivel; ndo ha dois
espacos iguais. Trés quartos do andar principal sdo ocupados por mesas e
uma cozinha aberta, enquanto uma rampa da acesso a parte de trds do saldo
principal, que estd meio nivel acima. Painéis de aco perfurado permitem
vislumbrar luz, cor e atividades dos ambientes, ao mesmo tempo que os
separam. (Tradugdo do texto original, ficha 66 — Apéndice).

A série de colunas, ao longo do perimetro curvo, permitiu a equipe [do
arquiteto] dividir o espago em duas areas distintas. Cozinhas, sanitarios,
etc., estdo localizados no nivel inferior e mais irregular, depois das colunas.
A fim de destacar o papel da area frontal e fechar visualmente a area de
servico, foi instalada uma série de painéis verticais pivotantes de metal.
(Traducgdo do texto original, ficha 69 — Apéndice, excerto e inserto nossos).

As atividades de retaguarda e os funcionarios sdo mencionados somente na narrativa de um

Unico projeto catalogado. Mesmo assim, os setores operacionais ndo aparecem em sua

completude no texto.

A entrada coberta com um grande painel gréfico, ao nivel do solo, possibilita
uma visao geral do pé-direito duplo. Trés degraus levam a entrada principal
no piso térreo. A partir dai, se chega a um espaco, longo e estreito, onde os
clientes esperam ser chamados para ocuparem suas mesas. Esta drea de
entrada é ladeada, de um lado, por panos de vidro jateado, com dois metros

90 Cf. fichas 66 e 69 do apéndice.



de altura, e, do outro, por um longo balcdo de madeira e aco inoxidavel de
onde se pode ver a traseira de trabalho, na cozinha e na area de preparacgao
de alimentos. O acesso ao pordo, que é a area do restaurante propriamente
dita, é realizado a partir de uma escada aberta, localizada em um espaco
com pé-direito duplo no extremo oposto da area de espera. (Tradugdo do
texto original, ficha 64 — Apéndice).

No mais, pudemos observar que as narrativas fazem referéncia, mais ou menos, aos atores

ja descritos nas publicacdes brasileiras. Novamente, os protagonistas das narrativas sao

revestimentos, elementos decorativos e mobiliario das areas de atendimento a clientela.

Além da iluminacdo, cujos relatos sdo frequentes.

Os aspectos técnico-construtivos também fazem parte dos relatos, assim como as alusdes a

elementos de outras culturas.

No que se refere as interfaces exterior/interior, encontramos relatos conflitantes: a fungdo

dos bares e cafés como mantenedores das relacGes publicas da cidade e, opostamente, a

descricdo de um lugar onde o projeto de interiores propde isolar algumas de suas aberturas

para o exterior.

Quanto a clonagem,

Este Café mantém a funcdo das galerias que funcionam, em seu interior,
como um nucleo urbano. E uma combinac3o de café e bistrd, onde arte e
entretenimento, restaurante e teatro, sdo incorporados em um espago de
dois niveis que proporciona, para os corretores da bolsa e seus colegas, um
local perfeito de encontros. (Traducdo do texto original, ficha 65 —
Apéndice).

Localizado em uma rua de bares e restaurantes famosos, o projeto do [...]
foi concebido sabendo que seria preciso assumir o desafio de competir para
ser notado. Partindo do slogan ‘menos é mais’, os clientes [proprietarios]
gueriam que o edificio tivesse uma imagem austera e de linhas simples. O
edificio escolhido para o projeto era uma construcdo de tijolos em estado
de avancado abandono. No primeiro andar, o primeiro passo foi substituir a
fachada de tijolos por uma frente totalmente envidragada, enquanto, no
segundo andar, um plastico branco translicido bloqueia parcialmente as
janelas que ficam no saldo de refei¢gdes privativas. (Traducdo do texto
original, ficha 70 — Apéndice, inserto nosso).

um dos exemplos observados descreve uma clonagem nao

contextualizada (aquela que procura reproduzir outros lugares que nao fazem referéncia ao

entorno e a cultura propria do lugar), sempre ligada a proposta culinaria do lugar.

Projetado por [arquiteto] (agora de [escritdrio]) e [arquiteto], o [...] € um
projeto concebido e executado em Singapura, mas feito na india. Os
materiais indianos predominam - cada acessorio foi feito sob encomenda,
fornecido e fabricado na india: tecidos com fios metalicos [figura 56],
diferentes texturas granito para as paredes e para os balcGes da cozinha,
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fontes gravadas em latdo, mosaicos metalicos nos pilares, mesas ebanizadas
[figura 57], forro em trelica de mogno [figura 57] e colunas de teca aspera.
O restaurante mostra o velho e o novo ao mesmo tempo, uma qualidade
rara em qualquer interior. [O arquiteto], que fez parte do projeto de
conservacao de Xin Tian Di, em Xangai, diz que a intencdo era homenagear
a tradicdo, mas também olhar para o futuro. (Tradugdo do texto original,
ficha 61 — Apéndice, excerto inserto e nossos).

Figura 56. “Totalmente revestido em organza laranja, Figura 57. “O arquiteto [...], conhecido por seus

esse hall de entrada, usado anteriormente como  projetos na drea de alimentos, bebidas e hospitalidade,
tabacaria e bar, evoca os pavilhdes do norte da india. bem como nos projetos residenciais, combina a
[...]”. Imagem e legenda. tradi¢do indiana com linhas limpas e modernas nos
(Ficha 61 — Apéndice, excerto nosso). interiores. [...]”. Imagem e Legenda. (Ficha 61 —
Fonte: Inglis (2012). Apéndice, excerto nosso). Fonte: Inglis (2012) .

Em outro exemplo - um restaurante que faz parte de um resort em Las Vegas (cidade
conhecida por seus cassinos tematicos) - a narrativa faz referéncia a um emaranhado de
imagens, principalmente da area externa. Como ja citamos em alguns casos das publicacdes
nacionais, essa tematizag¢ao se caracteriza muito mais por uma cépia kitsch, do que em uma
clongem do modo como contextualizamos. Nesse restaurante, o relato das imagens tema do
resort é muito mais eloquente do que a propria referéncia ao tema que leva o nome do local.

O restaurante [...] fica no pordo do [...] Resort, uma reconstrucgdo cénica da
romantica cidade de Veneza, onde ndo faltam as géndolas. Chegando ao
restaurante, desde a fachada de vidro e aco, se torna evidente que ha um
rompimento da arquitetura deste com o seu entorno. Do interior, através
de uma janela com altura de dois pavimentos, os clientes podem assistir aos
gondoleiros passeando com seus passageiros ao longo do canal que esta do
lado de fora, ou escolher uma mesa mais reservada no fundo deste espaco
de 930m>.

Uma série de colagens impressas, que sdo aplicadas diretamente sobre as
paredes irregulares e os tetos inclinados [figura 58], quebra a sobriedade do
cinza escuro dos corrimaos, pisos, tetos e bordas das superficies planas
[figura 59]. Assim, as imagens bidimensionais sdo usadas para alterar a
percepcdo do espacgo tridimensional. Grandes murais fotograficos, que



reinem a iconografia asiatica, alguns deles com mais de 4m de
comprimento, sdo as Unicas concessdes dos arquitetos ao 'tema' do projeto.
(Traducdo do texto original, ficha 66 — Apéndice, inserto nosso).

Figura 58. Interior do restaurante Figura 59. Interior do restaurante
(Ficha 66 — Apéndice). Fonte: Broto (2004). (Ficha 66 — Apéndice). Fonte: Broto (2004).

Quanto as demais fotografias, em sua maioria destacam a ambiéncia do saldo de refeicoes,
até mesmo quando na legenda ha referéncia aos aspectos técnico-construtivos. Um aspecto
interessante nas publica¢cOes estrangeiras é a existéncia de imagens que retratam atividade
nos ambientes (figuras 60 e 61).

Figura 60. Interior de um Bar e Restaurante Figura 61. Interior de um Bar & Grill
(Ficha 68 — Apéndice). Fonte: Broto (2004). (Ficha 63 — Apéndice). Fonte: Broto (2004).
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Ao fim de nossa trilha na ‘sub-rede’ projeto, pudemos observar que as controvérsias que se
apresentaram nas publicagbes brasileiras, com pequenas variacdes, se repetiram nos
exemplos das publicacdes estrangeiras. Nossa cartografia, mesmo que restrita a um recorte
regional, nos possibilitou tratar de questdes acerca do coletivo em sua globalidade.

A partir daqui, entao, seguimos por outro caminho, a fim de cartografar a operagao desses
lugares, outra ‘sub-rede’ que compde este vasto coletivo.

4.2 NOS LUGARES DA EXPERIENCIA

Para mudar de rumo e seguir a trilha da ‘sub-rede’ operacgao, fizemos uma incursdo em campo
atrds dos atores, e suas traducgdes, das atividades que envolvem o dia a dia dos servigos de
alimentacdo. Nesse percurso, nos deparamos com alguns obstéaculos, tais como a dificuldade
de contato com os clientes enquanto fazem as refeicGes e a autorizacdo para a pesquisa
nesses lugares (como sdo dreas de comércio privadas, devido a concorréncia, existe uma
preocupacdo quanto a divulgacdo de métodos de trabalho por parte dos gestores, além da
adequacado aos horarios e periodos do ano de menor movimento).

Assim, como porta de entrada para o trabalho de campo, aproveitamos os conhecimentos da
pratica para facilitar o nosso contato com os gestores do lugar e obter a autorizacdo para a
pesquisa. Conseguimos licenca para nossa incursdo em uma loja®! que exerce a fungdo de
café, restaurante e padaria® na zona sul do Rio de Janeiro. Proxima a uma praca publica, esta
localizada em um eixo vidrio importante, que também possui grande fluxo de pedestres. O

entorno préoximo é ocupado por edificios residenciais e comerciais.

A loja esta dividida em dois pavimentos: térreo (figura 62a) e jirau (figura 62b). Possui saldao
de refeicbes no térreo e no jirau, mas sé ha conexdao desses ambientes com as areas
operacionais no andar térreo. No térreo, além de um pequeno saldo de refei¢cGes, estdo
localizados balcOes para exposi¢des de alimentos, area destinada ao servico de café, caixas e
uma pequena varanda com mesas e cadeiras. A fachada, no perimetro da area de
atendimento a clientela, é fechada em vidro. Existem dois acessos para clientes e um acesso
de servico. As dreas operacionais estdo distribuidas nos dois pavimentos: no térreo ficam
cozinha, depdsito, recepcdao de mercadorias e area de lixeiras; no jirau estdo padaria,
confeitaria, depdsito, sanitarios e vestiarios de funcionarios.

Nos valemos da experiéncia em Avalia¢cdes Pds-Ocupacao para a aproximacdo em busca das
traducgdes do lugar em operagdo. Assim, em uma via de mao-dupla através do didlogo com a

91 Também aqui, por uma quest3o ética, omitimos nomes e localizagBes especificas para preservar a privacidade dos usuérios
e a identificagdo do negdcio.

%2 Daqui em diante passamos a chamar genericamente de restaurante.



ANT, procuramos também ressignificar os métodos das APOs. Segundo recomendag¢ao de
Latour (2012), essa abordagem deveria se construir a partir dos processos e das relagdes que
acontecem no lugar; no nosso caso, a partir da imersdo em um servico destinado a
alimentacao fora do lar.

AREA DE
REFEICOES

ACESSO
SERVICO

CAFE ATENDIMENTO
] | CAIXA

—
4
5
o
|

SALAOQ

ACESSO
RESTAURANTE

ACESSO
RESTAURANTE

Figura 62a. Planta do primeiro pavimento do restaurante.
Desenho efetuado a partir das medidas de levantamento realizado no local (2012).

[

AREA DOS FORNOS
'NA CIRCULAGAO

ESTOQUE FRIO NA CIRCULAGAO

Figura 62b. Planta do segundo pavimento do restaurante.
Desenho efetuado a partir das medidas de levantamento realizado no local (2012).
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Nesse aspecto, inicialmente, realizamos um percurso a deriva para procurar entender a
dinamica do lugar e ‘seguir’ potenciais atores que poderiamos abordar em busca de
traducdes. Esse é o procedimento mais usual nas APOs do Grupo ProLUGAR e permite,
através da observacdo associada a entrevistas abertas preliminares, experienciar o ambiente
estudado. Estar a deriva “faz referéncia a um curso que se produz, momento a momento, nas
interagdes do sistema e suas circunstancias” (Maturana, 2006, p. 81), ou seja, 0 percurso se
constréi na propria experiéncia e todas as narrativas relatadas, a partir desta acdo, sdao
decorrentes ou sofrem a interferéncia desta experiéncia.

4.2.1. O Percurso a Deriva

Nesse processo, contamos com a colaborag¢dao de duas bolsistas de iniciagao cientifica do
curso de arquitetura e urbanismo da FAU-UFRJ em momento distintos —a primeira em 2012
e a segunda em 2014. Consideramos que, em sua primeira imersdo e devido a falta de
experiéncias anteriores, o depoimento dessas alunas seria importante tanto para que se
inteirassem do lugar, como porque poderiam trazer interpretagdes que poderiam contribuir,
junto com as dos demais atores, para o entendimento do lugar®3; seria uma traducdo como a
de um arquiteto que tem o primeiro contato com o lugar para uma avaliacdo pré-projeto®.
Em seus relatos iniciais, ambas destacaram a interatividade entre clientes e funcionarios e o
bem estar dos clientes nas areas de atendimento ao publico.

Para esperar, pedi um café, mas me senti um pouco
confusa, ndo sabia se eu deveria me sentar em
alguma mesa ou se deveria retirar alguma comanda
no caixa. Fui ao caixa e me disseram que era sé
pedir no balcdo. Estranhei um pouco a dinamica do
lugar, pois era minha primeira vez, mas a maioria
dos clientes parecia estar bem a vontade, tanto
aqueles que estavam sentados a mesa quanto os
gue estavam ali, em pé, s6é pra um café rapido
[figura 63]. Os funciondrios desse balcao sdo bem
descontraidos, conversam com os clientes, brincam
e parecem estar bem instalados no ambiente -
como se ao fazer um pedido estivéssemos entrando
em suas casas. As funciondrias do balcdo dos paes
sdo mais quietas e discretas, assim como a mocinha
Figura 63. Area de atendimento ao publico, préxima do caixa. (Trecho do depoimento da Bolsista 1,
ao balcdo do café. Fonte: acervo da pesquisa (2014). 2012 — inserto nosso).

93 Optamos pelo depoimento das bolsistas no Percurso a Deriva, considerando que seriam mais isentos pela falta de
conhecimento prévio do local e de especificidades referentes aos projetos de food services, diferente da autora que tinha
conheceu o local antes da incursdo em campo e esta familiarizada com projetos para o setor.

94 Guardadas tanto as diferengas e como as possiveis similaridades entre as interpreta¢des das bolsistas — estudantes de
arquitetura-urbanismo — e as dos arquitetos experientes na pratica profissional.
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Figura 64. Saldo de refei¢Ges no térreo.
Fonte: acervo da pesquisa (2014).

Outro fator que chama bastante atencgdo é o
aroma de café por todo o local, no meio do
restaurante tem um balcdo dedicado sé a ele,
onde ficam diversos pires arrumados sé a espera
do cliente. O restaurante tem dois andares,
sendo a parte de cima um espaco dedicado para
o almoco. Muitas pessoas vao para tomar café
da manh3, ler um livro, ter reuniGes de negdcios
ou encontrar com os amigos [figura 64]. Seu
publico varia entre idosos, turistas e
trabalhadores, sempre predominando os
adultos. O horario de maior movimento é por
volta das 9h. E um local extremamente
agradavel, proporcionando, assim, a longa
permanéncia do cliente no recinto. (Trecho do
depoimento da Bolsista 2, 2014 — inserto nosso).

As relagGes exterior/interior foram mencionadas por uma das bolsistas, que identifica a

fachada envidragada como elemento de mediagao.

[...] com sua fachada de vidro ele estabelece uma relagdo maior com o
exterior, suas mesas ficam dispostas na lateral, justamente ao lado dessa
fachada onde as pessoas podem ter maior contato com a rua. Quem estd do
lado de fora consegue ver tanto as pessoas sentadas, como o balcdo de
doces e salgados. Em sua outra fachada (a voltada para a praca) existe um
deck com mesas que acabam filtrando a passagem dos clientes para dentro
do estabelecimento. (Trecho do depoimento da Bolsista 2, 2014).

Quanto aos ambientes operacionais, elas concordaram que as circula¢cdes eram estreitas e,

cada uma a sua maneira descreveu elementos dessas areas que lhes chamaram mais atencao.

£ |
Figura 65. Area dos armérios de funciondrios.
Fonte: acervo da pesquisa (2014).
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Depois de visitar toda a area de saldo do café,
fomos as dreas de servigos, onde percebi um
pouco de dificuldade na circulagdo e alguma
confusdo devido ao horario de almogo dos
funciondrios. Existem pouquissimos lugares para
eles se sentarem para comer e a maioria acaba
comendo nas areas de preparo dos alimentos. O
gue mais me chamou a atengao foi o local onde
ficam os armarios dos funciondrios [figura 65],
localizado em uma d4rea com pouquissima
circulagdo. O vestiario [...] fica aberto e quem
entra deve tomar cuidado para nao encontrar
um colega trocando de roupa. Quanto aos locais
destinados ao preparo dos alimentos, me
pareceu serem numerosos, mas ainda nao sei
dizer se estdo ou ndo de acordo com a demanda.
(Trecho do depoimento da Bolsista 1, 2012 —
inserto nosso).



A cozinha também é dividida, a parte do térreo
fica destinada a preparacdao de guarnicdes e
carne, e a de cima para a padaria e doces. Em
ambos os andares tem depdsitos e, apenas no
segundo andar, tém sanitdrios para os
funcionadrios. A cozinha do térreo é um local bem
guente e é preciso atencao redobrada com o
fogdo e os alimentos. Ja a da parte de cima é
menor e ndo tdo quente assim, mas as passagens
sdo mais estreitas [figura 66] e o pé-direito mais

. baixo. (Trecho do depoimento da Bolsista 2,
Figura 66. Circulagdo na area do jirau. 2014 — inserto nosso).
Fonte: acervo da pesquisa (2014).

Ja nesse primeiro momento, também foi possivel perceber a dificuldade que teriamos para
entrevistar os clientes do restaurante. Essas pessoas se mostram pouco disponiveis no
momento em que fazem suas refeicdes. Os gestores, por sua vez, tém uma preocupacao
muito grande com o incOmodo que possa ser acarretado ao cliente e a invasdo em sua
privacidade. Sendo assim, solicitaram o minimo de contato com a clientela.

Apds essa primeira incursao em campo, as bolsistas ainda realizaram um levantamento de
medidas do local para confec¢do de plantas baixas e o mapeamento fotografico. Em conjunto
com as entrevistas e mapas mentais realizados com funciondrios, gestores e clientes, as
plantas e fotografias nos auxiliaram no decorrer do trabalho e na cartografia dessa ‘sub-rede’
—a operacao.

4.2.2. As Entrevistas e os Mapas Mentais

Para a realizacdo dessa etapa do trabalho, optamos por entrevistas livres para a obtencao
das traducgdes de funcionarios, gestores e clientes. Com essa op¢ao, nossa ideia foi conduzir
a entrevista como uma conversacdo, de acordo com o encaminhamento das narrativas dos
entrevistados; a intencdo era obter traducgdes livres, sem nenhuma direcdo pré-
encaminhada. Em todo caso, fizemos perguntas de partida para a aproximacgao: ‘o que vocé
acha do ambiente do restaurante’; ‘o que vocé acha do seu ambiente de trabalho’?
As conversacgdes estimulam-se, provocando temas gerais que impliquem o
outro, [...]. As conversas sdo estimuladas a ponto de sugerirem, por meio de
comentarios, temas e reflexdes, de uma forma que seja aberta, e que
desperte no outro o desejo de ser ouvido. Esse tipo de indutor coloca o
outro diante da necessidade de construir sua experiéncia em uma area de

sua vida, bem como de representar um momento de sua vida em que
convergem processos simbolicos e emogdes significativos para o sujeito; é



o0 sujeito quem se situa no lugar de onde nos falara. (Gonzéalez Rey, 2005,
pp. 46 - excerto nosso).

Desse modo, foram efetuadas trinta e quatro entrevistas no restaurante. No grupo
entrevistado, havia um gerente, vinte e cinco funcionarios, que ocupavam diversos cargos
dentro da estrutura operacional do restaurante, e oito clientes (quadro 5).

NUMERO DE

AT 213 ENTREVISTADOS
Cliente 8
Balconista 6
Barista 2
Caixa 1
Confeiteiro 2
Copeiro 2
Cozinheiro 4
Gargom 7
Padeiro 1
Gerente 1
Total de entrevistados 34

Quadro 5. Numero de usuarios entrevistados e suas atividades.

Nas entrevistas, para termos mais liberdade na conversacao, utilizamos um gravador como
instrumento de registro. Em apenas dois casos, ambos com clientes, dispensamos o uso do
gravador para ndao perdermos a oportunidade momentanea da entrevista. Posteriormente,
todas as entrevistas foram transcritas para fichas, com o objetivo de construirmos um acervo
de registros textuais da pesquisa.

Com os funcionarios, além da conversacdo, também aplicamos mapas mentais em busca de
traducdes que nem sempre sao verbalizadas, mas que sdo igualmente valiosas para o
entendimento do coletivo. Para a aplicacdo do instrumento foi solicitado aos funcionarios
gue fizessem um desenho, de memdria e forma livre, que representasse o ambiente de
trabalho. A elaboracdo dos desenhos foi acompanhada pelos pesquisadores, para facilitar a
compreensao dos mesmos e evitar uma tradugdo a posteriori. Sua analise foi feita em
conjunto com as entrevistas, para ndao incorrermos no erro de generalizar informacgdes de
carater particular.

A utilizacdo de mapas mentais ou cognitivos nas areas de estudos pessoa-ambiente deve-se
a Kevin Lynch (1980), que em 1960 fez uso desta técnica para testar a hipdtese da
imageabilidade. Esta baseada nas representacdes que podem ser feitas de experiéncias
pessoais e de referéncias externas, recebidas de outros, dos meios de comunica¢do ou da
literatura.

Exatamente por essas caracteristicas e pelo sucesso e aceitagdo na aplicagdo deste
instrumento na Avaliagcéo Pés-Ocupacgdo da Cafeteria Aroma do Morro do Péo de Agucar —RJ
(Vargas, 2008), onde o resultado foi surpreendente, principalmente no que se refere a
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apreensdo do espaco e sua ambiéncia, ele foi aplicado em conjunto com as entrevistas. Esse
procedimento enriqueceu as tradug¢bes dos funciondrios devido a subjetividade das
referéncias expostas e comentadas no desenho.

Os mapas mentais associados as entrevistas, aplicados com os funcionarios
nesta incursdo, serviram como instrumentos destas narrativas. Além da
transcricao dos relatos verbais, através das entrevistas e durante a aplicagao
dos mapas mentais, as informagGes expressas em desenho
complementaram as tradugdes. De um modo geral, todos que participaram
da atividade retrataram o ambiente atual maior que o anterior — apesar do
espaco fisico, semicircular, continuar o mesmo. Os funciondrios que
experienciaram o ambiente antes e depois da reforma, mesmo que
conscientemente informassem que a area ocupada era a mesma, quando
faziam o registro a retratavam maior e com menor rigidez em suas
delimitagdes. Ou seja, o confinamento da versdo anterior da lanchonete e 0
baixissimo nivel de iluminamento influenciaram na representacdo do
ambiente - a versdo anterior, em alguns relatos, apresentava uma
configuracdo retangular. (Vargas & Azevedo, 2012 - sobre a aplicacdo de
mapas mentais na Cafeteria Aroma-Anexo 1).

No caso do restaurante estudado, ndo obtivemos sucesso em nimero com a aplicacao dos
mapas mentais. Alguns dos funciondrios entrevistados inicialmente (come¢amos pelo pessoal
de saldo) ndo quiseram fazer o desenho. Dos funcionarios que desenharam, a maioria
demonstrou uma resisténcia inicial, que buscamos resolver na conversacao e nos colocando
muito préximos da linguagem e do universo dos usuarios.

P: E se eu pedir para fazer um desenho de como é o seu ambiente de
trabalho? E uma folha em branco. Como é esse lugar? Vocé desenha para
mim? E um desenho como qualquer rabisco de quando a gente era crianga,
ta? Vocé deve lembrar de quando a gente era crianga, a gente fazia
desenhos de casinha, essas coisas...

[...]

B1°: Eu n3o sei desenhar.

P: Nao, ndo importa, é um desenho que vocé ndo precisa saber desenhar.
Vocé faz do jeito que vocé se sentir mais confortavel, ta?

B1: Nossa, sé para nao deixar a folha em branco...

P: Risos.

B1: Ah, qualquer coisa.

P: T4, mas o que é isso? Agora vocé me explica o que desenhou. Vocé
desenhou o que? O que € isso? A estante, é?

B1: Isso, o balcdo, o docinho, o salgado e os paes.

P: Ah! O balcdo com docinho, salgado, os paes e a balanga, é isso?

B1: N3o, esse é o caixa. [Figura 71].

95 B1 = Balconista 1. As entrevistas das balconistas foram organizadas em ordem cronoldgica.



P: E 0 caixa? T4. T4 certo, entdo estd 6timo. [...], obrigada. (Trecho da
entrevista realizada com uma balconista em 28/04/2014 — inserto e excerto
Nnosso).

Logo depois percebemos que a ‘formalidade’ do encontro estava prejudicando a dinamica
das conversas e precisamos mudar a forma de abordagem nas entrevistas. Ao invés do
entrevistado ir ao local da entrevista (uma mesa em um canto do saldo de refeicGes aonde os
esperdvamos sentados), passamos a ir ao encontro deles e as entrevistas ocorreram
enquanto exercitavam suas tarefas. Com essa mudanga de estratégia, ndao pudemos dar
continuidade a aplicagdo dos mapas mentais. De qualquer modo, apesar de poucos (apenas
cinco), os desenhos nos forneceram registros muito interessantes de agéncias que ocorrem
no coletivo.

Depois desse preambulo com as explicagcdes necessarias sobre as nossas estratégias para as
entrevistas, continuamos nossa tarefa de cartografar a ‘sub-rede’ operagao. Assim, optamos
pela apresentacdo das traducdes na mesma sequéncia da abordagem aos atores em campo:
da drea de atendimento aos clientes (a) para as areas operacionais (b), acompanhadas das
imagens do mapeamento fotografico. A direcdao desse percurso de encontros foi conduzida
inicialmente pela geréncia do restaurante, que liberava os funcionarios para a conversa na
medida de sua disponibilidade.

a. Sobre as areas de atendimento ao cliente

No contato com os clientes, como explicamos anteriormente, houve dificuldade para
aproximacdo. Mas, com a ajuda de um garcom mais solicito, conseguimos conversar com
alguns deles, a partir da intermediacdo e indicacdo desse garcom. Mesmo assim, vale
registrar que perdemos a entrevista com uma usudria. Frequentadora assidua do lugar, ela
se disponibilizou a conversar conosco, s6 que diante da necessidade de assinar um
documento de autorizacdo e de garantia do seu anonimato®®, gentilmente desistiu da
conversa (disse que sé forneceria informacdes informalmente e ndo assinaria documento
algum).

Os clientes entrevistados, foram unanimes em dizer que utilizam o lugar para reunides, sejam
elas de trabalho ou encontros com familiares e amigos®’ (figura 67). Negaram a possibilidade
de frequentar a praca para esse tipo de encontro, elegendo restaurantes para este fim (figura
68).

% O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) exigido pelos comités de ética em pesquisa.

97 Cf. capitulo 3, p.43-44, onde apresentamos a entrevista com uma das clientes, que também faz seu relato sobre o assunto.
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P: E mais uma pergunta sd, vocés costumam
utilizar esses ambientes para encontrar
pessoas?

C3%: Sim, sim.

P: Vocés também tém o costume de encontrar
ao ar livre ou algo assim?

C3: N3o, ao ar livre tudo bem, mas o evento
alimentacdo pra gente é muito importante.

P: Para encontro de amigos?

Figura 67. O ambiente como local de encontros e C3: De amigos, negocios e familia. Por exemplo,

refei¢des. Fonte: acervo da pesquisa (2014). o aniversario do meu pai eu fago sempre no [...],
os almogos de negdécio mais robustos, assim

jantares, sdo sempre no [...]. Meu Grupo esteve ai segunda-feira passada,
uma semana atras, levamos ele para jantar no [...]. Apesar de ndo ser um
restaurante famoso é um restaurante que a gente sabe que o servico e a
comida vao ser muito boas e o ambiente é agradavel. A gente usa muito
restaurante. Aqui, pelo menos uma vez na semana, tenho um almoco de
negdécio e os clientes gostam também. Entdo, pra mim o ambiente do
restaurante completa porque vocé ndo quer receber negdcio em casa e,
também, muitas vezes vocé faz almogo de amigos em casa... #0%#! Depois
tem que arrumar tudo.

C3.1: Realmente, ndo tem muito restaurante ao ar livre - com areas ao ar
livre, ndo tém tantos assim, no Rio, com dreas agradaveis.

C3: Nao, um restaurante ao ar livre que vai ter é aquele do [...], que é uma
porcaria, que é [...], que é muito ruim. E aquele ali na beira do [...]. Mas de
ar livre, no Rio, o que é que tem?

C3.1: Tem poucos, entdo vocé acaba nao indo.

C3: Nao, ndo tem quase.

P: Encontrar com amigos em pracgas. Vocés nao
tém esse costume?

C3: Que praca? Nem tem praca, vocé encontra
na praia, mas nao tem né? Mais facil no estadio.
N3do rola... O lugar do encontro é o restaurante.
Por exemplo, o lugar de drinks... Aqui ndo é lugar
de drinks, né? Drink é no [...]. Ai vocé ja sabe que
pra drink e para petiscos, vocé encontra com as
pessoas no [...]. Mas cada restaurante tem o seu
nicho. Aqui é o nosso dia a dia do almogo - muita
coisinha pra levar pra casa - mas o foco da
utilizacdo do restaurante é mais ou menos esse.
(Trecho da entrevista realizada com um casal de
Figura 68. Area externa do restaurante. clientes em 21/07/2014).

Acervo da pesquisa (2014).

98 €3 e €3.1 = Clientes. Nesse caso, entrevistamos um casal de clientes que é frequentador assiduo do restaurante.



Esse casal de clientes também elogiou o atendimento e a qualidade da comida, mas fez
algumas criticas quanto ao ambiente. A expectativa inicial era que estivéssemos fazendo a
pesquisa para reformar os dois restaurantes pertencentes aos proprietdrios. Esclarecida esta
guestdo, a cliente chamou a atencdo para a necessidade de “dar um up no visual” do outro
restaurante, mas destacou a cozinha aparente — “é uma coisa que, pra mim e pra pessoa que
vai comer |4, é sempre uma curticdo”. Além disso, destacaram o fato de que “o ambiente ser
tranquilo, influencia muito”. E mais: “realmente o ambiente é importante, mas a decoracao
aqui ndo é 13 essas coisas. Vocé pode ver que eles [...] botaram essas esculturas medonhas,
mas eu nao gosto, mas o dono deve gostar, né? Entdo que bom pra ele. Mas ai, o que
acontece, eles enfiaram aqueles moveis ali, que fecharam a janela. Tém uns moveis ali atras
gue vieram da [...] e ndo tinham aonde colocar e colocaram. Deu um impactozinho no
restaurante - de dar uma entulhada, mas a gente continua vindo. A comida é gostosa, a gente
conversa sempre com eles. No [...] também, a gente gosta até de um maitre especifico, um
garcom especifico.”

Um senhor, cliente do local, também relatou que frequenta o restaurante todos os dias e
guando sai da ginadstica, ali perto, passa para tomar um café ou fazer um lanche. Também
costuma almocar no restaurante ao lado nos finais de semana. Ele ndo tem costume de ir a
praca e encontra com amigos e familiares no restaurante mesmo. (Entrevista realizada em
24/07/2014).

Outro grupo, de quatro pessoas, que frequenta o local com assiduidade para reunides de
trabalho, sugeriu que nos cafés e restaurantes houvesse uma area reservada para reunides
de negécios, porque eles sofrem com o incOmodo de deixar material no chdao (mochilas,
malas e bolsas). Eles realizam reunides nesse tipo de local por se tornarem mais informais e
porque a maioria deles ndo possui escritdrio, devido aos precos altos de aluguel. Eles gostam
muito do lugar, apesar da circulagao estreita que prejudica a colocagdo dos pertences no
chdo, em volta da mesa. (Entrevista realizada em 21/07/2014).

Quando os garcons foram entrevistados, as circulacdes da drea de atendimento ao cliente e
do saldo de refei¢cOes voltaram a ser assunto. Eles também ressaltaram a dificuldade de
circulacdo entre o balcdo de atendimento e as mesas que ficam junto a vitrine da loja (figura
69). Do ponto de vista dos garcons, as distancias percorridas entre as pracas de atendimento
e os locais de entrega de louca e recebimento de alimentos e bebidas é muito grande, além
de dispersa. Outra queixa é sobre a dificuldade de acesso ao balcdo de atendimento quando
a loja esta cheia e com clientes encostados no balcdo (eles recebem das balconistas alimentos
expostos na vitrine para servir nas mesas).
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Figura 69. A dinamica da area de antendimento ao
publico. Fonte: acervo da pesquisa (2014).

P: O que que vocé acha do seu local de trabalho?
G4%: Muito bom.

P: E bom?

G4: Muito bom.

P: Vocé acha espacoso? Vocé acha pequeno? D3
para todo mundo circular?

G4: Ah...ndo é tdo espacoso. Tipo domingo, aqui,
é muito complicado, mas tirando isso é muito
bom.

P: D3 para circular entdo tranquilamente? Para
pegar a comida e entregar para os clientes?

G4: N3o vou dizer que n3o da. As vezes, né? Com
“ o movimento, cliente comeca a pedir ali na
vitrine, ai a gente tem um pouco de dificuldade
pra pegar as coisas, mas acho que da.

P: Vocé tem dificuldade, ndo entendi, de pegar
as coisas no balcdo para poder levar?

G4: E, porque s6 em dia de domingo que é muito movimento, entendeu?
Mas ndo muita dificuldade. Mas as vezes, quando fica lotado ali na frente, a
gente tem um pouco de dificuldade pra pegar as coisas.

P: Fica muita gente também pedindo...

G4: As meninas atendendo... As vezes a gente quer alguma coisa e tem que
pedir as meninas. As meninas ndo podem e pedem pra gente aguardar. A
gente tem que voltar pra praca também, mas em relacdo a isso tudo bem.
(Trecho da entrevista realizada com um garcom em 01/09/2014)

G1'%: Ah, o ambiente é legal! Assim, é bem estressante, bem/muito, quer
dizer.

P: Risos...

G1: Muito estressante. Agora, em relagdo ao trabalho, assim, aqui dentro
tem algumas coisas que realmente podem ser melhoradas. Algumas coisas
podem ser mais praticas, entendeu? Para ser mais rdpido, mais agil.

P: Mas, quais seriam as coisas mais praticas?

G1: Por exemplo, essa praca aqui de fora é a mais longe de onde a gente
tem que colocar as lougas sujas. Entdo a gente tem, por exemplo, muito
movimento. Tudo é muito longe, por exemplo, copos e tagas sdo aqui
[apontou para a parte de tras do balcdo de salgados e doces], xicaras sao ali
do outro lado [apontou para a parte de tras do balcdo do café] e os pratos e
os talheres sdo |a dentro [apontou para o final do restaurante]. Entdo isso
dificulta muito a gente. Por exemplo, se tivesse uma outra pessoa ajudando,
talvez até fosse tranquilo, mas como é sé a gente... A gente tem que limpar,
a gente tem que atender, etc. Essa distancia das coisas é bem, isso eu acho,
bem... é... largado, né? Vamos botar. H3? deixa eu ver aqui o que mais...
Pode falar.

P: E com relagdo a esse ambiente, é um lugar legal de trabalhar? Como é?

99 G4 = Gargom 4. As entrevistas dos gargons foram organizadas em ordem cronoldgica.

100 G1 = Gargom 1.



G1: Sim, é legal. As vezes eu acho um pouco apertado, assim meio chato,
porque como essa parte aqui € muito pequena... Entdo, assim, aonde fica o
balcdo, a vitrine, essas coisas... Assim, as pessoas ficam no meio, tem que

pedir toda hora ‘com licenca’, ‘da licenca’, para poder passar. Isso é uma
coisa chata também daqui.

P: E facilita o seu contato com os clientes?
G1: Se o qué? Se melhorasse isso?
P: E, se melhorasse isso...

G1: Ah sim, melhoraria o atendimento. Com certeza que as coisas ndo sendo
tdo longe e mais rapidas... Muito rapido vocé ja vai dar o retorno ao cliente,
né? (Trecho da entrevista realizada com um garcom em 28/04/2014).

O proprio garcom, quando solicitado a desenhar o que era mais importante para ele no
ambiente, expbe os percursos de trabalho em planta baixa — desde a sua praca de

atendimento, na varanda, até a entrega de pratos no interior do restaurante (figura 70).

“Aqui é a praga aqui fora, onde estdo as mesinhas, ta? Ai, aqui é a nossa entrada. Aqui é aonde é o primeiro percurso
que a gente faz pra colocar as xicaras. Depois a gente vem e faz aqui e vem até aqui pra colocar, desculpa, os copos, as
xicaras e depois a gente anda até aqui pra colocar na janelinha, que é aonde é a cozinha do térreo dessa parte. Entdo,
isso eu acho uma parte pior pra gente, essa distancia das coisas que poderiam ser um pouco mais perto, né? N3o sei
como poderia melhorar isso... [Ta, vou anotar. Posso pedir para vocé marcar mais forte esse seu percurso?]. Pode. Aqui
é aonde coloca os copos, aqui aonde coloca as xicaras e aqui aonde coloca... Ah! Outra coisa também que eu acho chata
é que, por exemplo, aqui no balcdo... Esse lugar aqui é aonde os pratos saem, entendeu? Todos os pratos, sanduiches,
tudo sai aqui e eu acho que nado fica legal porque, como a gente tem o balcdo aqui em cima e os clientes também tem
um contato com a vitrine direto. Entdo, muitas das vezes, tém muita gente aqui. No dia de domingo, por exemplo, parece
a Central do Brasil. Parece que td dando coisa de graca. Lota isso daqui de uma maneira que vocé ndo sabe, sabe? Lota
muito. Entdo, as vezes, tém varios pratos em cima do balcdo que vocé quer pegar e o cliente fica em cima, olhando o que
é. Entdo, acaba tendo um... né? Sei I3, talvez.. O cliente fala, pode... Entdo, acho isso ruim. Os pratos e os sanduiches

ficarem num lugar tdo expostos assim, entendeu? Acho que poderia ser um lugar melhor, que a gente tem facil acesso
sem, assim, contato direto com o ar, com a saliva. Sei |3 se cai, vai saber.

Figura 70. Mapa mental do Garcom 1 com relato efetuado durante a execug¢do do desenho.
Fonte: acervo da pesquisa (2014) - anotagdes da pesquisadora segundo orientagao do autor do desenho.
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Um outro garcom, que considera seu ambiente de trabalho muito bom, depois de algum
tempo fez algumas consideragdes, com sugestdes sobre as areas de recepgao dos alimentos
empratados para consumo e de entrega de pratos sujos para lavagem. Quando foi solicitado
a desenhar, restringiu o desenho a sua praga de atendimento (figura 71).

P: Como é esse seu caminho para o atendimento? E facil pegar os pratos e
levar ao cliente?

G6'°: E, os pratos s3o. Mas eu acho que tem dificuldade na parte de loucas,
na parte que a gente tem que passar pelos clientes. Sabe aquela parte de
trds, que tem a cozinha? Eu acho que tinha que ser separado. Assim, a
cozinha perto dos clientes, que a gente vai passando pelos clientes... A
cozinha tinha que ser um lugar reservado, fora, que a gente ndo passasse no
meio [dos clientes] levando lougas sujas né? Eu acho que tem que ser um
lugar tipo reservado, sé pra lougas [sujas], separado do publico. (Trecho da
entrevista realizada com um garcom em 01/09/2014 — inserto nosso).

“Aqui é o deck, aqui fora as cinco mesas. Aqui é o saldo, o balcdo e, aqui, é a terceira parte.”

Figura 71. Mapa mental do Gargom 6 com relato efetuado durante a execugao do desenho.
Fonte: acervo da pesquisa (2014).

O garcom que intermediou o contato com quatro dos clientes que nos permitiram as
entrevistas, como era muito comunicativo e prestativo, quis externar seu entendimento do

lugar e suas ideias sobre o projeto.

G21%%; Ey visitei o [...] vi aquele espaco maravilhoso, espaco daquele café. Se
nos tivéssemos aquele espago aqui em [...], isso aqui ia bombar duas vezes,
entendeu? E vejo que... Assim, cobram muito também aqui fora, né? Mesas
aqui fora, mas ai eu ndo sei se isso é possivel por coisa de Prefeitura e isso e
aquilo. Enfim... E em caso de projetos, ai eu ja ndo sei como é que fica.

101 G6 = Gargom 6.
102 G2 = Gargom 2.



E o que falta e reclamam muito, é do barulho também aqui embaixo. Muitas
das vezes eles [os clientes] procuram subir para o restaurante, mas o
restaurante ndo atende café, é sé restaurante. Também serve café da
manha |4 em cima, mas com café da manha completo. E mais exatamente
no domingo, por exemplo, abrimos exce¢cdes no caso. Mas eu acho que,
como é que posso dizer, pelo barulho também, né?

E, assim, algumas coisas [...], o que eu acho um absurdo aqui. Mas assim é.
Muitas vezes, em reunides, a gente acaba nao falando porque é o que tem.
Entdo, tem que trabalhar em cima do que tem.

Por exemplo, aqui nessa parte do balcdo, tem horas que ficam trés clientes
aqui em frente, saem os pratos - nossos pratos, pratos do cliente. Por
exemplo, quem tem que buscar é a gente, garcom. Entdo, a gente se desloca
pela praca da gente pra buscar esse prato, mas aqui em frente tém trés
clientes. O cliente ta fazendo o pedido dele pra balconista e o prato ta na
frente dele, entdo ele ja, automaticamente, ta cuspindo, sabe? Em cima do
prato.

E eu acho, por exemplo, a outra boqueta'®: quem trabalha nessa praca aqui
muitas vezes produz sujo e deixa ali embaixo, porque ndao tem um local
especifico pra colocar, entendeu? Quem trabalha onde vocé estava, ali, ja é
maitre. Ja é melhor para os pratos e talheres. Copos ndo, copos sdo aqui.
Entdo, vocé vé, é praticamente uma coisa fora do normal: pratos saem aqui,
devolve 13, copo devolve aqui e xicara devolve 13, entendeu? Nao
exatamente que tivesse que ter um lugar pra receber tudo, porque, depois,
pra distribuir também ja ficaria complicado, sabe?

Mais uma coisa mais simples, uma coisa mais facil: o que eu vejo também é
esconder muito os produtos aqui nessa casa, entendeu? Eu vejo que tem
umas coisas aqui, essa parte toda de vidraga aqui, que daria pra expor os
produtos que temos, porque aqui é uma casa onde... Nossa! E tudo muito
bom! Tudo muito maravilhoso, mas precisa de uma divulgacdo maior. [...].
Entdo, acho que poderia se aproveitar isso aqui para mostra de produtos,
entendeu? O saldo poderia ser maior, para que nds pudéssemos trabalhar
mais. Muitas vezes isso aqui ta muito lotado, ndo tem mesa pra cliente. Esse
caixa, eu acho que é num lugar... E horrivel esse caixa aqui, nesse meio,
poderia ser pra trds, entendeu? Ou numa outra saida - uma porta com um
caixa, ndo sei. O que eu acho que é muito legal e que, sei |13, eu acharia que
ficaria legal... Tem aquele cliente que passa pra tomar apenas um café,
deveria ter um lugarzinho, sabe o [...] da [rua...]? (Trecho da entrevista
realizada com um garcom em 15/05/2014).

Por sua vez, as balconistas descreveram suas atividades e dareas de trabalho, fizeram
comentarios sobre as vitrines de exposicdo e algumas delas demonstraram preocupacdes
com a ergonomia dos artefatos de trabalho. Nos desenhos, mantiveram o foco no balcdo
expositor de alimentos, a partir de pontos de vista diferentes: a primeira fez uma vista da

103 Termo comum nos ambientes do food services para fazer referéncia as areas de passa-pratos.
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area de trabalho para fora (figura 72); a segunda mostrou o ponto de vista do cliente (figura
73); a terceira representou os balcdes em planta (figura 74).

B1'%: E, porque vocé trabalhar aqui, na correria, com tanta gente,
principalmente domingo, que é muito cheio, é um pouquinho dificil. Ai, a
gente atende a cozinha, o saldo. Na verdade aqui é o nucleo do negécio, né?
Funciona tudo ali. Entdo pra vocé trabalhar ali, tem que estar muito atento,
tem que estar muito ligado em tudo.

P: E é facil para vocé manipular as coisas no balcdo? Tem alguma dificuldade
nesse ambiente, nesse lugar ai, para mexer, para atender?

B1: Nao, nao.

P: E tudo bom?

B1: E tudo tranquilo, ja acostumei. Af ja é automatico, se vocé tem que pegar
uma comanda, levar para o café, pegar um prato, colocar no balcdo e
atender o cliente ao mesmo tempo, ja é natural.

P: E como é esse seu contato com o cliente? E facil com essa...?

B1: Fécil, depende. Depende do cliente né? Da minha posicao, se eu estiver
sozinha, é um pouco mais complicado de dar atencdo. Ai, limita um
pouquinho, mas se ndo é tranquilo. Ele chega e fala o que quer, eu anoto,
ele vai pagar, ai depois volta e pega.

P: E fica facil eles pagarem aqui, pedirem |4, vocé atender, passar as coisas
por cima do balcao, ...? O trabalho é facil? O balcao é alto, o balcdo é baixo,
como é isso?

B1: N3o, o balcdo ta tranquilo.

P: E?

B1: E. Se tiver muito movimento dificulta um pouco, porque fica muito
cheio. Ai, enquanto ele vai pagar, alguém ja, né? Mas no geral é tranquilo.
(Trecho da entrevista realizada com uma balconista em 28/04/2014).

2 b “0 balc@o, o docinho, o salgado e os pdes. [Ah!
e soicd, ; i 0O balcdo com docinho, salgado, os pdes e a
balanga, isso?] Ndo, esse é o caixa.”

Figura 72. Mapa mental da Balconista 1 com relato efetuado durante a execugdo do desenho.
Fonte: acervo da pesquisa (2014).

104 A balconista relata sua atividade na retaguarda do balcdo expositor de alimentos. Sua altura é aproximadamente 1.50m
e 0 balcdo expositor tem 1.30m de altura, com produtos expostos também na parte superior.



B21%: O que eu percebo ultimamente, eu nem tanto, mas as vezes atrapalha
um pouquinho a altura do balcdo. A [B1], tadinha, quase some ai. Eu acho
gue dava pra ser um pouco mais baixo. Nao tinha necessidade, porque as
vezes acontece, né? Fica dificil. Ou entdo botar um degrau na parte de
dentro pra poder ajudar. Facilitaria e seria muito mais facil de fazer, muito
menos custo, seria muito mais... Seria simples de resolver essa situacao,
porque fica melhor vocé lidar. Ela ndo tem que ficar na ponta do pé para
atender e pra passar a bolsa é complicado. Eu acho que é o Unico problema.
Parando assim, pra pensar - que eu também nunca tinha parado pra pensar,
é so o que dificulta. (Trecho da entrevista realizada com uma balconista em
28/04/2014 — inserto e excerto nossos).

“Tem um balcdo atrds de mim também, com
pdes. Essa é mais ou menos a visdo que o
cliente tem de cara, exatamente no ambiente
onde eu fico, especificamente. [E vocé acha
interessante essa visdo que o cliente tem?].
Sim. Porque, assim, uma das principais fungdes
minhas ali é na organiza¢do em todo o balcdo,
tanto na parte superior e inferior. [...]. Eu
tenho que estar de olho no que tem que ser
reposto, a arrumagdo de acordo com o
colorido de todos os produtos. Tem que estar
em um equilibrio entre as cores dos produtos:
o que é salgado, o que é doce. [...]. [E ai vocé
gosta de fazer esse trabalho?]. Gosto. [De
arrumacdo]. Detesto, mas eu gosto. [...]. [E
vocé se sente valorizada nesse trabalho?]
Sinto, sinto sim. Pelo que eu percebo quando
eu ndo estou. No dia seguinte, as reclamagoes.
Ai eu sei que ta valendo a pena, sé por isso.”

Figura 73. Mapa mental da Balconista 2 com relato efetuado durante a execu¢do do desenho.
Fonte: acervo da pesquisa (2014).

B5: Acho que a Unica coisa que eu mudaria é - o balcdo ta bom - a pia, que
eu acho muito baixa. Ddi a coluna da gente. S6. Mas o balcdo, pra mim, ta

6timo.
P: Ta 6timo?

B5: E para 0 meu tamanho t4 bom. (Trecho da entrevista realizada com uma

balconista em 01/09/2014).

105 B2 = Balconista 2.
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o T | - para os clientes n3o ficarem: ‘Ah, ndo tem mais

N S " mais ou menos. E a salada, acho que é a Unica

“Eu t0 vendo de cima. [...]. Acho que o doce
deveria ser maior, né? Mas nao é. Acho que o
Unico que cabe tudo direitinho é a salada. Doce
as vezes a gente ndo consegue no domingo.
Por exemplo, no final da noite, ja ndo tem mais
nada. Ndo tem espago pra botar [mais] quando
eles [os doces] vdo embora. Ai, no final da
noite ja vendeu tudo e, tipo assim, se fosse um
DoLes espago maior, acho que sobraria alguma coisa

| doce?’ No salgado também, né? Até que da

que cabe direitinho. [...]. [E vocé fica desse lado
ou desse lado]? Desse lado. Vou desenhar uma
menina aqui. [Ah! Ai esta ela]. Uma menininha
feia, eu [...]. Vou desenhar a [...], uma outra
amiga minha, que estad de folga hoje. Gente
boa pra caramba. [Ah, s6 desenha quem vocé
gosta, ndo é]? Ndo, desenho a galera ai. Eu
gosto de todo mundo, a gente se da bem, todo
mundo se diverte aqui. E o que eu falo aqui,
tipo assim, trabalha e se diverte ao mesmo
tempo, ndo é obrigagdo.”

Figura 74. Mapa mental da Balconista 5 com relato efetuado durante a execu¢do do desenho.

Fonte: acervo da pesquisa (2014).

Da mesma forma, uma das funcionarias barista fez uma critica ao seu posto de trabalho,

principalmente as instalagdes da area do café. Segundo ela, a agua da pia empocga na bancada

e escorre para baixo das maquinas, causando problemas elétricos nos equipamentos.

Também se queixou da falta de identificacdo da tensdo nas tomadas e da falta de lugar de

apoio e guarda de bandejas e diz que a alternativa improvisada por outros funcionarios “nao

I”

é agradave

. (Trecho da entrevista realizada com a barista em 28/04/2014).

P: Vocé entdo ndo se sente muito confortavel ali?

BR1%; N3o, n3o, por mim beleza. Eu t6 falando numa visdo de cliente,
entendeu? Numa visdo de cliente. Eu sendo uma cliente ndo ia achar legal
chegar, porque os garcons, eles passam por aqui. Porque quando a gente ta
pilhada, a realidade é essa. Quando a gente td muito, assim, agitado, ndo
pede licenca, esbarra, o cliente td ali bebendo e ‘buf’, j& aconteceu.
Entendeu? Eu ja vi isso acontecer. Ai, a gente nunca ta errado: ‘Ah, poxa,
olha onde ele ta’? ‘Ah, ndo! O cliente ta errado’. Nunca a gente ta errado.
Sempre os clientes, entendeu? E ndo é legal [...]. Os gar¢ons vao dar a volta
pra poder pegar a bandeja, ai o cliente ta ali bebendo o café. Ai pega a
bandeja aqui. Ai, as vezes, ou vem pela frente do cliente ou vem por trds

106 BR1 = Barista 1.



dele, bota a bandeja, sei |3, arruma um canto pra bandeja, entendeu? Isso
ai, eu ndo acho legal, ndo. S6 isso ali, assim, no ato assim. Se vocé me
perguntar o que eu vejo, é isso. (Trecho da entrevista realizada com uma
barista em 28/04/2014).

A funcionadria entrevistada do caixa nao teve “nada a reclamar”, disse que o espaco destinado
ao caixa “é muito bom” e “esta bem localizado”. Fez apenas uma ressalva “porque, como sao
duas caixas e é s6 essa porta [portdo do balcdo caixa], [...] a de 1d quando vai passar pra 13,
eu tenho que passar aqui por tras. Ai, as vezes ela estd ocupada, mas sé isso. Ndo td me
atrapalhando a ida”. Com relagdo a entrada e saida de clientes, “é bem bacana [...], tem essa
entrada e tem a outra. Eu acho legal”. Ela ainda compara a sua atividade nesse restaurante

|ll

com as anteriores, em outros restaurantes, e acha que a condi¢do atual “se supera aos

outros”. No emprego anterior o caixa era dentro do bar e nao havia um lugar especifico para
o caixa. (Trecho da entrevista realizada com a caixa em 01/09/2014 — excerto nosso).

P: E é facil controlar o caixa dentro do bar?

CX1'%7: E dificil, é dificil.

P: Vocé achava que precisava de uma drea separada?

CX1: E porque eu precisava dividir o meu espago com outra pessoa, né?
Também, no caso varias pessoas, porque as pessoas entravam la dentro do
bar. Ndo era muito legal ndo. Nao gostava. Aqui é bem bacana, nds temos o
espaco da gente ali. (Trecho da entrevista realizada com a caixa em
01/09/2014).

Mas, de uma forma geral, os funcionarios da drea de atendimento ao cliente que tiveram
experiéncias anteriores no ramo, relataram boas experiéncias e, comparativamente,
similares as atuais no exercicio de suas tarefas. A posicdo de um dos garcons foi bastante
positiva: “Ah, na verdade, todos os que eu trabalhei tinham boas condi¢des. Todos que eu
passei, eu gostei. E desse eu também estou gostando” (trecho da entrevista realizada com
um garcom em 01/09/2014).

Obtivemos, também, alguns relatos de experiéncias anteriores negativas, cuja justificativa da
insatisfacdo estava sempre relacionada a uma condi¢cdo melhor atual.

G1: E. Eu trabalhei antes em outro restaurante. J4 trabalhei em lojas,
também - em shopping.

P: E como era o trabalho no outro restaurante? Era...

G1: Nossa, era péssimo!

P: Era péssimo?

G1: Era péssimo.

P: Por que era péssimo?

G1: Porque era um ambiente externo. Entdo, assim, tinha que montar e
desmontar todos os dias. Isso era um saco, entendeu? E eram estruturas de

107 CX1 = Caixa.
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madeira macica, entdo, era horrivel, entendeu? Ndo funcionava a cozinha,
era desorganizado, enfim, era um problema da empresa mesmo, entendeu?
P: E aqui?

G1: Aqui tem uma estrutura bem melhor do que onde eu trabalhei antes.
Légico que tem algumas coisas que precisam ser melhoradas, né? (Trecho
da entrevista realizada com um gargom em 28/04/2014).

B2: Acho consideravelmente facil o ambiente de trabalho em questdo de
espaco. Eu acho bem tranquilo porque ja tive outras experiéncias anteriores
e fica mais facil da gente ter um parametro, né? Eu acho aqui bem tranquilo
em relacdo a tamanho, estrutura. Bem tranquilo.

P: E facil vocé trabalhar, exercer sua fungdo?

B2: Sim, eu considero facil. Ndo sei se porque os outros lugares ndo eram
muito apropriados. Entdo, por mais que aqui ndo seja, para mim é o melhor.
P: E como eram os outros lugares?

B2: Tinha muita dificuldade em relacao a vocé conseguir ter mais, como é
gue se diz, fazer o seu servico fluir mais rdpido. Porque as coisas eram de
dificil acesso. Vocé, de repente... Para pegar um talher para uma pessoa, era
totalmente inacessivel. S6 porque vocé trabalha no balcdo, até vocé
conseguir um talher ou conseguir alguém que propicie... Porque la no seu
servico, para andar mais rapido, é complicado. As vezes é muita burocracia
pra conseguir que alguma coisa seja liberada. Aqui ndo tem esse tipo de
burocracia. Tem a burocracia sim, mas tem a parte de entendimento, que é
maior, e a nossa relacdo também entre os funciondrios faz isso fluir mais
facil. (Trecho da entrevista realizada com uma balconista em 28/04/2014).

Os relatos negativos dos funcionarios dos ambientes destinados a clientela que se estendem
as areas operacionais, foram cartografados na sequéncia, junto com os relatos dos

funcionarios dessas areas.

b. Sobre as dreas Operacionais

Para iniciar o registro do percurso atrads das traducdes de atores das areas operacionais,
escolhemos as dreas de uso comum de todos que trabalham na operagdo (sanitarios e
vestidrios), por estabelecerem interlocucdes diretas com os funciondrios do restaurante.
Sobre essas areas, conseguimos relatos de todos os entrevistados.



Figura 75. Area comum dos sanitarios.
Fonte: acervo da pesquisa (2014).

Figura 76. Armario de funcionarios.
Fonte: acervo da pesquisa (2014).

B2: A gente tem um banheiro que é dividido
entre homens e mulheres, no mesmo banheiro
com os armarios, tudo no mesmo local. Ai, s6
tém os dois sanitarios, que sdo separados por
porta bonitinho e os armarios, o ambiente onde
td os armarios é pros dois, pra homens e
mulheres [figura 75]. E mesmo aqui, tendo
poucos funciondrios, sendo uma empresa
“pequena”, o banheiro nessa parte é deficiente,
é deficiente porque vocé também ndo fica a
vontade. Por mais que tenha ali o sanitdrio, que
tenha que trocar de roupa ali porque ndo tem
como, mesmo assim, é complicado, porque é o
mesmo ambiente com os homens. Nem todos
tém o mesmo respeito, nem todos sabem se
comportar e dividir um ambiente com mulheres.
Nem todos conseguem essa consciéncia. E a
quantidade de armadrios é ineficiente também
para o nimero. Tem um armario - sdo esses
armarios padronizados por ai, que sao mais ou
menos do mesmo tamanho - que as vezes é
dividido para trés pessoas, trés meninas, cada
uma com uma bolsa maior que a outra, com
uniforme [figura 76]. Ai, fica meio complicado,
mas a gente se vira.

P: Mas isso gera algum tipo de conflito?

B2: N3o gera conflito entre nds, mas gera
problemas que as vezes se tornam inevitaveis.
Tem muito roubo, tem muito extravio, porque
tem gente que ndo consegue um armario. Ai,
pensam que da pra botar no banheiro - no
banheiro feminino. Ai, tem muita gente que bota
suas roupas la, penduradinhas. [...]. (Trecho da
entrevista realizada com uma balconista em
28/04/2014 — inserto e excerto nossos).

G4: Quando eu trabalho de dia, eu vou me trocar, tipo, saio daqui as 16h, é

muito ruim.
P: Fica uma fila?

G4: E, porque tem muita gente 14 dentro. Umas meninas correm para o
banheiro, ai fica muito sufocante I3 dentro, que é muito pequeno o espago.
P: E um feminino e um masculino?

G4: Isso. (Trecho da entrevista realizada com um garcom em 01/09/2014).
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G1: Isso estressa, né? Porque, enquanto vocé
quer trocar de roupa, o outro também quer e td
fazendo calor, a gente ta suando. A gente ta
trocando de roupa e suando ao mesmo tempo.
As vezes, por exemplo, os banheiros tém
chuveiro [figura 77], mas tém dias que o Rio esta
tdo quente e |4 em cima ndo tem sistema de
refrigeracdo, que a gente acaba tomando banho
(quando toma, né) e sai suado do mesmo jeito.
Isso é uma parte... Acho que é a pior. Assim,
nossa! Sabe? Os armarios, a gente tem, sé que é
dentro desse local, que todo mundo troca de
roupa. Entdo, é aquele estresse também na hora
de pegar a roupa, tem que esperar abrir a porta

Figura 77. Sanitario com chuveiro. e tem varias pessoas na sua frente. (Trecho da
Fonte: acervo da pesquisa (2014). entrevista realizada com um gargom em
28/04/2014).

CF1%: N3o, ndo me agrada o vestiario que tem aqui, entendeu? Porque aqui
a gente acaba ndo tendo privacidade ao trocar de roupa. Assim como nds
homens, também as mulheres. E necessério esperar sair pra poder trocar de
roupa e, praticamente, a gente divide quase o mesmo setor do vestiario. Sao
duas portas e ali estd o corredor, muito pequeno. Entdo, a gente ndo tem
privacidade, quer dizer, na hora de ir embora. Quando a gente ta indo
embora, a gente sempre gosta de tomar banho, eu mesmo gosto de tomar
banho. Eu ndo gosto de ir pra casa fedendo, né? Ai, tomo banho. Ai, as vezes,
forma uma fila muito enorme. Ai, se vocé vai largar o servico 15:20h, acaba
saindo daqui quase 17h, porque vocé quer ir embora limpinho. Entdo, tem
esse problema também. (Trecho da entrevista realizada com um confeiteiro
em 07/08/2014).

Nesse caso, os relatos positivos, além de raros, sdo de funciondrios que tém uma boa

impressao do ambiente de trabalho como um todo e que nao fizeram uma descricdo muito

detalhada do lugar de trabalho atual ou dos anteriores.

C0Z2'%: E tranquilo o vestidrio.

P: E pequeno?

COZ2: N3o, ndo é pequeno nao.

P: N3o?

COZ2: N3o. (Trecho da entrevista realizada com um cozinheiro em
08/08/2014).

G5: Ah, tranquilo. L& é sempre limpinho, tem um rapaz que limpa. Ai, é
sempre limpinho, é muito bom o vestidrio aqui.
P: Entdo vocé ainda esta nesse periodo inicial?

108 CF1 = Confeiteiro 1.
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G5: E. Ainda sou novo ainda, mas pretendo ir até, se Deus quiser, mais na
frente.

P: E nos outros lugares em que vocé trabalhou, também tinham boas
condicOes de vestidrios?

G5: Boas condic¢des. Os vestidrios eram sempre bons. Na verdade, o que eu
trabalhava era bom, ainda, porque também era em shopping, né? Sempre
em shopping tem uma qualidade melhor ainda. Aonde eu trabalhei, a outra
casa [...], trabalhei no [...] de Copacabana, também era bom. Todos os que
eu passei foram bons. Eu achei bom. (Trecho da entrevista realizada com
um garcom em 01/09/2014 — excerto nosso).

Outros passaram por experiéncias piores nos food services onde trabalharam anteriormente
e fizeram uma analise comparativa.

CX1: Nao, o ultimo que eu trabalhei antes daqui ndo tinha vestiario, a gente
se trocava no banheiro mesmo dos clientes.

P: E era um restaurante pequeno ou um restaurante grande?

CX1: N3o, era um restaurante grande, mas a gente nado tinha. S6 os homens
gue tinham vestiario. Ndo tinha porque, como era s6 uma caixa, nao tinha
nada la. S6 uma caixa, uma mulher, entdo eles nem fizeram, deixaram de
fazer vestiario para as mulheres. (Trecho da entrevista realizada com a caixa
em 01/09/2014).

P: E como era la no [outro restaurante], era legal também?

G6: La era legal.

P: A estrutura, o lugar, os vestidrios, a parte da cozinha, como eram?

G6: N3o, a parte do vestiario eu ndo gostava muito nao, porque I ndo tinha
aonde a gente tomar banho, tinha sé o vaso sanitario. Na parte armario,
eram poucos, tinha que dividir com trés pessoas e a parte de banho era
péssima, devido ao local ser muito pequeno. Eu acho que também nao
davam muita mordomia pra gente, né? Porque era muito pequeno e eram
muitos funcionarios. Eram vinte e dois funciondrios que trabalhavam no [...].
E ndo tinha banheiro, a gente nao tinha aonde tomar banho, ndo podia lavar
o rosto. Tinha a pia, né? Mas em matéria de chuveiro, ndo tinha. La era
muito complicado e a comida de funciondrio |13, também era péssima. Vixe
Maria! Ta gravando? Mas t0 falando a realidade, né? A verdade, né?

P: A gente ndo vai identificar vocé, pode falar a vontade que ndo corre risco
nenhum.

[...]

P: E os vestiarios [daqui]?

G6: Bom.

P: Bom?

G6: N3do é aquele: ‘oh’! Mas em relagdo ao [...], aqui tem chuveiro pra gente
tomar banho, né? Mas é legal, é maior que o de |a. Mas era melhor que fosse
maior. Pra mim, o ideal é que fosse maior, que tivesse mais chuveiros, tipo
um grande, porque ai dava pra gente tomar banho legal. (Trecho da
entrevista realizada com um garcom em 01/09/2014 — inserto e excerto
Nnossos).

123



Nesse restaurante ndo existe um ambiente especifico destinado ao refeitério dos
funcionarios, existe apenas uma pequena bancada no hall de servigo (utilizado também como
recepcdo de mercadorias) para este fim. Os funcionarios relataram que se adaptam e fazem
uma escala de hordrio para as refei¢cdes e, ainda, quando ndo ha lugar, se distribuem pela
escada ou escolhem um outro local para fazer a refei¢cao. A boa qualidade e a quantidade da
comida ofertada substituiram comentarios sobre as questdes do ambiente.
G6: Um espetéculo! E excelente, ndo tenho o que reclamar. Aqui a gente
come a vontade, 18 no [outro restaurante] eram tipo sé 500g, td
entendendo? La ndo tinha suco, se a gente quisesse tinha que comprar suco
ou refrigerante. Aqui ndo, a comida a gente come a vontade, tem até
sobremesa de vez em quando, suco a vontade. Comida maravilhosa! Nunca

passei mal aqui. A comida é um espetaculo, muito boa. (Trecho da entrevista
realizada com um garcom em 01/09/2014 — inserto e excerto nossos).

Mesmo assim, os funcionarios mais criticos teceram suas consideragées:

BR1: Ah! Uma coisa, também, que eu queria falar. Aonde a gente almoga
ndo tem jeito pra nada, é simplesmente uma bancada e sempre falta muita
organizagao aqui, porque o hortifriti chega junto da hora do almoco, que é
11h. Ai, a escada fica tomada de gente almocando e na bancada, que foi
feita pra gente, s6 podem comer dois a trés; dois, porque o terceiro
atrapalha a entrada da pessoa que vai entregar. Isso dai é muito
desagradavel. Muito muito muito! Ai, ja tem pouco tempo, e ainda assim.
(Trecho da entrevista realizada com uma barista em 28/04/2014).

Nos outros setores das areas operacionais, que sdo os setores diretamente ligados a
producao de alimentos, fomos atras dos profissionais envolvidos com cada area, em busca
de suas traducdes. Os setores aos quais nos referimos sdo cozinha e copa, padaria, confeitaria
e estoque. No espaco fisico desse restaurante ndo existe uma area especifica destinada ao
escritoério.

Quando realizamos as entrevistas com o pessoal de cozinha, o desconforto térmico foi o
maior problema descrito nos relatos. Mas esta questdo fica em segundo plano quando a
prioridade é o alimento; para eles, o preparo e a temperatura de entrega do prato na mesa é
mais importante — o alimento precisa ser servido quente.

P: E o que vocé acha do seu ambiente de trabalho?

C0Z3'°: E bom, né. Aqui dentro da cozinha é sempre quente.

P: Muito quente?

COZ3: Ah, toda cozinha tem que ser ambiente assim, porque se for mais fria,
ndo presta - porque a comida tem que sair quente, né? (Trecho da entrevista
realizada com um cozinheiro em 08/08/2014).
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C0z4!: O problema dai de dentro é porque é muito quente pra gente, de
vez em quando a gente fica sufocado demais. (Trecho da entrevista
realizada com um cozinheiro em 30/08/2014).

Em relagdo a disposi¢cao do ambiente ndao houve nenhuma critica ou necessidade que tenha
sido relatada. Todos consideraram o ambiente bom para o exercicio de suas atividades. As
dimensdes da cozinha foram aprovadas por todos. O cozinheiro mais antigo dos entrevistados
fez uma comparacdo com a disposicao do fogdo em um outro restaurante no qual trabalhou.
Ele comentou que a disposicao do fogao em ‘ilha’ (no centro da cozinha) permite uma maior
interagcao entre os cozinheiros e agiliza o trabalho.

P: E como é era |3, o espaco era bom?

COZ3: O espacgo era maior.

P: Ah é?

COZ3: Bem maior do que aqui.

P: Para vocés manipularem?

COZ3: Era bem mais rapido, porque a cozinha era no meio [uma referéncia

a posicao do fogao em ‘ilha’].

P: Ah entendi, ficava...

COZ3: Ficavam trés de um lado, trés do outro e trabalhava bem mais rapido.

A cozinha tinha espaco, tinha mais contato. Aqui é menor, mas da pra

trabalhar assim mesmo. Aqui é gostoso de trabalhar. E a mesma coisa,

aonde vou é bom de trabalhar. (Trecho da entrevista realizada com um

cozinheiro em 08/08/2014 — inserto nosso).
Somente o ajudante de confeiteiro, que ja teve a funcdo de ajudante de cozinha, quando
indagamos como era o ambiente da cozinha, respondeu que era “apertado e muito quente”,
“porque uma area de cozinha que nao tem ventilacdo é muito quente e no calor, nossa, é

pior ainda” (trecho da entrevista realizada com um ajudante de confeiteiro em 07/08/2014).

Esse mesmo funciondrio fez algumas ressalvas, quando indagado sobre a relacdo da cozinha

com a drea de atendimento ao cliente, no que se refere a distribuicdo dos alimentos

empratados o saldo.
CF2'%; N3o, as vezes tem transtorno, dependendo da demanda, né? Da
quantidade de pratos, ai, as vezes, um ‘morre’ um pouco. Porque, em
termos, se aqui é a bancada da cozinha, vocé tem que se deslocar pra poder
mandar o prato. Deveria ja ser assim, fez aqui, aqui ja tem uma boqueta e |13
tem que dar uma volta. (Trecho da entrevista realizada com um ajudante de
confeiteiro em 07/08/2014).

Ja os cozinheiros e copeiros que trabalhavam na cozinha e na copa na época da incursdo em

campo, nao desenvolveram comentarios sobre a disposicdo de passa-pratos para o saldo em

111 cOZ4 = Cozinheiro 4.
112 CF2 = Confeiteiro 2.
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relagao ao layout das superficies de trabalho. Diferente dos garcons, que tinham dificuldade
em relagdo as distancias percorridas para chegar aos passa-pratos, o pessoal de cozinha se
mostrou satisfeito sobre essas condicdes.

No caso dos copeiros, houve uma discordancia clara entre os relatos. Um deles manteve a
mesma opinido dos cozinheiros sobre o desconforto térmico (a copa é integrada a cozinha) e
disse, ainda, que a sua bancada de trabalho “é bem pequenininha”. O outro respondeu que
sua area de trabalho “até que n3do” é quente, porque “aqui vem todo um ventinho” (ele
trabalha préximo ao acesso de servico, onde a porta se manteve aberta durante o periodo de
nossa incursdo). Além disso, se mostrou bastante satisfeito com a area de execugao das suas
tarefas. (Trecho das entrevistas realizadas com os copeiros em 08/08/2014 e 30/08/2014).

No pavimento superior, além dos sanitdrios de funcionarios, ficam o estoque, a padaria e a
confeitaria. O estoque do restaurante estd distribuido nas circulacdes desse pavimento -
estoque frio (figura 78), materiais descartdveis ficam estocados sobre a escada (figura 79) e
ainda existe um ambiente fechado para estoque de mantimentos (figura 80).

B5: A cozinha bem grande t3, eu digo por que passei um ano na contagem
do estoque e é bem grande mesmo, da pra se movimentar bem.

P: E I3 na contagem do estoque era tranquilo? A drea de estoque era boa?
B5: Bem tranquilo, pra contar é bem tranquilo mesmo porque o espago é
grande. (Trecho da entrevista realizada com uma balconista em
01/09/2014).

Figura 78. Estoque frio na circulagdo. Figura 79. Estoque de descartaveis. Figura 80. Estoque de mantimentos.
Fonte: acervo da pesquisa (2014).  Fonte: acervo da pesquisa (2014).  Fonte: acervo da pesquisa (2014).

O padeiro nos forneceu a entrevista acompanhado do confeiteiro, que estava muito
interessado em dar suas opinides. Com ideias discordantes, o padeiro procurava esclarecer
seu ponto de vista positivo, enquanto o confeiteiro o instigava, apontando para problemas
gue, aparentemente, foram objeto de discussGes anteriores (como falta de ralos, retirada do
estoque de farinha para outro lugar). O peitoril da janela da padaria serve como area de



estoque de produtos, que bloqueiam a luz que entra pela janela, e a farinha fica empilhada

em um pallet (sdo sacos de 25kg empilhados).

Figura 81. Equipamentos que geram calor.
Fonte: acervo da pesquisa (2014).

Figura 82. Area da padaria — pallet de farinha ao fundo.
Fonte: acervo da pesquisa (2014).

113 pAD = Padeiro.
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PAD!'3: N3o, mas aqui é razoével, td bom.

P: Estd bom?

PAD: Por mim ta bom, porque tem muito lugar
por ai onde tenho sofrido muito, aqui eu sofro
menos, bem menos.

P: Em outros lugares era pior?

CF1: Ah, mas pode melhorar, ndo pode?

PAD: N3o, mas ta bom, com esse ventilador,
entdo... Porque em padaria ninguém pode
também ter frio com os refrigeradores
[condicionadores de ar]. Se ta um forno quente
[figura 81], vai botar aqui um ar condicionado
acabou. Rapidinho tem risco de pegar uma
pneumonia.

[...]

PAD: Entdo, pra mim ta étimo, ja sou calejado de
vida, acostumado com essa temperatura e o
ambiente aqui. Em toda padaria o ambiente é
assim.

P: E a organizagdo? O senhor precisava de mais
espaco, de menos espaco, estd bom? [...].

CF1: Eu t6 deixando pra ele.

PAD: N3o, é que ele s6 avalia bem. Eu acho que
esse espago aqui aonde a gente coloca as
mercadorias, t4 um pouquinho de ‘zona’ ali,
porque a gente vai pegando uma coisa ou outra.
Ai, quando a gente larga o servigo arruma tudo
direitinho e fica ‘show de bola’. [Figura 82].

P: E aluz, é boa?

CF1: Hein, [PAD], a respeito da farinha ai. Vocé
concorda com esse monte de farinha ai?

PAD: O, rapaz, até que essa quantidade ai ta boa.
Quando ta mais, ai ...

CF1: N3o, eu ndo concordo. Poderia tirar essa
farinha dai, poderia ganhar mais espaco ai
dentro, entendeu?



Figura 83. Area de trabalho. Estoque organizado no

peitoril da janela. Fonte: acervo da pesquisa (2014).

PAD: E porque |4 embaixo também ndo tem
espaco pra colocar, né?

CF1: Entdo, mas ela ta aqui, ela quer saber a
respeito disso pra ela também tentar resolver.
PAD: [...] Ndo incomoda. [...]. Sabe, por que se
tivesse aqui no chdo, ai tudo bem, ai eu ia falar.
CF1: E um ralo, ndo ta precisando de um ralo ai?
PAD: Se tivesse no chdo, ai eu ia falar, deixa eu
terminar aqui. Entdo elas estdo todas
penduradinhas, td entendendo? Guardo em um
lugarzinho [Figura 83], assim, entendeu? Pega
assim... Se fosse no chao, ela ia pegar um mofo,
a farinha ia se estragar, entendeu? Mas ta tudo
guardadinho. (Trecho da entrevista realizada
com o padeiro junto com o confeiteiro em
07/08/2014 — inserto e excerto nossos).

Na confeitaria, fomos recebidos pelo confeiteiro (0 mesmo que esteve junto com o padeiro),

gue nos aguardava ansioso para nos dar o seu depoimento. Sua primeira expectativa, como

demonstrou na entrevista com o padeiro, era que suas reinvindicacdes fossem ouvidas e, de

alguma forma, nds fossemos resolver os problemas apontados!!4. Explicamos que este ndo

era o objetivo da entrevista mas, durante a conversa, ainda percebemos alguma esperancga

para solucdo dos problemas apontados.

CF1: Comecando pelo meu setor, né? Eu acho que aqui o ambiente é
pequeno, é apertado, porque aqui a gente tem uma demanda muito grande
em termos da producdo e ndo temos depdsito pra armazenar os produtos
gue chegam. Entao, as vezes as coisas ficam muito tumultuadas, entendeu?
A gente tenta organizar da melhor maneira possivel, mas é muito dificil
organizar aqui. E a refrigeracdo, porque a gente ndo tem uma refrigeracdo
muito boa pra trabalhar com o produto da gente. [Figura 84]

P: O produto do qual vocé esta falando, é o produto da confeitaria?

CF1: Isso, isso. Porque aqui é muito quente. No inverno até que da pra
segurar a onda, mas no verdo é muito quente. Aqui, nds temos esse freezer,
esse aqui, quer dizer, também gera calor aqui dentro. Temos um fogao,
também, que ndo tem como tirar, né? Também gera calor e é isso ai [figura
85]. Eu acho que precisaria de mais espago, entendeu? Por isso, as vezes eu
invado a area dele pra poder produzir.

[-]

CF1: Mas eu acho que o maior problema aqui... Eu acho que ndo é tanto esse
[dos vestidrios]. Eu acho que é a falta de espago, realmente. Um ambiente
melhor, mais amplo e a refrigeracdo, que pra mim é necessaria, e também,
o depdsito. Um lugar pra poder fazer as coisas.

P: E vocé trabalha aqui ha quanto tempo?

CF1: Eu trabalho aqui ha nove anos.

114 0 padeiro conhecia a autora como arquiteta de outro restaurante pertencente ao mesmo proprietario.



Figura 84. Area da confeitaria.

Fonte: acervo da pesquisa (2014).

Figura 85. Area da confeitaria —
equipamentos geram calor.

Fonte: acervo da pesquisa (2014).
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P: Nove anos aqui no [...]?

CF1: Eu inaugurei I3 e aqui, entendeu?

P: E antes disso, vocé trabalhou em outro lugar?
CF1: Nao, ndo, eu comecei aqui na pia.

P: Ah! Vocé foi crescendo aqui dentro. Que
bacanal!

CF1: Isso. Eu comecei na pia, fui me destacando,
as oportunidades foram surgindo, ai, eu fui me
encaixando. E outro problema também: acho
gue o maior aqui é a exaustdo. Nado sei se vocé ja
viu, ali, como é que foi sintonizado o exaustor -
a coifa. A coifa esta atras do forno, ao invés de
pegar a frente do forno.

P: Ao invés de estar na porta, ndo é?

CF1: Depois, a senhora observa |3, pra senhora
ver. Quer dizer, na hora que abre o forno com
todo aquele calor, toda aquela fumaca acaba
atingindo o ambiente todinho, entdo, esse é um
dos problemas. Mas outras coisas também, na
visdo dos demais |a embaixo, né? O pessoal do
atendimento, com certeza, vai encaixando uma
coisa com a outra.

P: Isso. E isso que a gente estd fazendo. A gente
estd ouvindo todos vocés, para ir encaixando
uma coisa com na outra, ndo é?

[...]

CF1: Tudo bem, tudo bem, é igual assim, talvez
vocé também vai estar em busca de espaco de
armazenamento. A gente, aqui, precisa também
de uma camara fria. Ndo sei se tem como
colocar, entendeu? Bancada... A gente necessita
muito de bancada. E um forno a lastro aqui em
cima, também seria ideal.

P: Vocé ndo tem um forno aqui, para vocé - para
a confeitaria?

CF1: N3o, ndo tenho. Um forno a lastro seria
muito legal. Eu asso as minhas coisas, quando eu
pego esses produtos que ndo ddo pra assar em
forno combinado, 14 no outro lado.

P:No[...]?

CF1: No [...], porque Ia tem um forno a lastro.

P: Porque aqui vocé sé produz [para esse
restaurante]?

CF1: Ndo, produzo pra la também.

P: Ent3do a confeitaria é toda centralizada aqui?
CF1: Isso, todinha. Ai, 1d s6é tem um trabalho de
manipulagdo, s6 montagem.

P: Entendi, ta legal.



Figura 86. Area de trabalho-bancada da pia a esquerda.
Fonte: acervo da pesquisa (2014).

CF1: E a salinha de manipulagdo... As vezes as
meninas invadem a padaria pra embalar biscoito
e acaba sujando tudo e ai...

P: Entendi, uma salinha para poder embalar os
biscoitos, as coisas para venda.

CF1: Isso. E. Eu acho, também, que isso é
fundamental.

P: E a sua pia?

CF1: Minha pia é pequena e ndo tem 4gua
quente. [Figura 86]

P: Entendi, e ai te atrapalha para tirar...

CF1: Atrapalha porque eu tenho muita vasilha
aqui, que sdo grandes e as vezes eu trabalho
muito com chocolate e gordura. Ai necessitava
da dgua quente. (Trecho da entrevista realizada
com o confeiteiro em 07/08/2014 — inserto e
excerto nossos).

O ajudante de confeiteiro, como ja mostramos em um trecho de sua entrevista, foi ajudante

de cozinha e contribuiu também com o seu relato sobre aquela area. Para ele, trabalhar como

ajudante de confeiteiro, além da ascensdo na hierdrquica, ele “aprende mais” e exerce a

funcdo em um setor “mais tranquilo”. Ele acha o lugar trabalho bom e o ambiente

confortavel, “s6 que as vezes falta alguma coisa, em termos de ajudante mesmo”. Seu

trabalho anterior foi em S3o Paulo:

CF2: L4 era bom, porque eu trabalhava na parte de salgado. Eu era
‘salgadeiro’, 1a. Ai, aqui, eu comecei a ser ajudante, 13 na pia.

P: E 13, as instalagBes, as salas, os lugares de trabalhar, os lugares de
manipulacdo, como eram? Eram maiores, menores, mais arrumados, menos
arrumados, como era isso?

CF2: Era maior e tinha mais arrumacao, né.

P: Mas vocé trabalhava em uma fabrica de salgados ou vocé trabalhava em
um varejo, numa lanchonete?

CF2: Nao, |3 era assim, padaria, né? SO que tinha area de padaria, tinha
confeitaria...

[...]

P: E era uma padaria grande, é isso?

CF2: Grande, isso. Era grande. Ai tinham uns setores, né?

P: Era tudo setorizado?

CF2: Tudo setorizado.

P: E a estrutura era mais organizada?

CF2: Tinha mais organiza¢do, assim, pra cada setor, né? Ai, |1 tinha cdmara
fria — duas, né? No caso, pra armazenar as coisas e aqui ndo tem, né? Os
setores, pra mim, assim, eram mais organizadinhos do que aqui. (Trecho da
entrevista realizada com um ajudante de confeiteiro em 07/08/2014 —
excerto nosso).
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Deixamos para o final de nossa cartografia da operacdo dos food services a entrevista
realizada com um dos gerentes. Depois da entrevista, ele ainda teceu informalmente alguns
comentarios sobre suas experiéncias anteriores em food services na Europa'?®, concentradas
nas diferencas das areas operacionais, principalmente no que diz respeito ao nimero de
funcionarios, que é bem inferior. Segundo ele, as dimensdes das areas operacionais também
sdo inferiores e a divisdo em turnos, aliada as curtas distancias trabalho-residéncia, faz com
gue os vestiarios de funciondrios ndao constem do programa desses lugares.

Com relacdo ao nosso caso brasileiro, quando solicitamos que ele falasse sobre o seu
ambiente de trabalho, as primeiras questdes relativas ao ambiente foram relacionadas com
a insercao do restaurante no meio urbano e seu entorno préximo.

GERY8: Bom aqui, onde é situado o local, € um local que tem muita
passagem em determinada hora. Nao acho que se mudar de posicdo...
Quando esta cheio, esta cheio. Esse ponto ai, dia de domingo, aqui ndo
adianta, né? Tem a ‘muvuca’ da praca, também. [...]. Entdo, eu acho que se
vocé botar o balcdo aqui, e fechar ali, ndo sei se isso melhoraria. De repente,
eu trabalharia sé com uma entrada. Eu, pessoalmente, manteria essa porta
grande ali fecharia I3, botaria mais duas, trés mesas la e, de repente, voltaria
a usar o mezanino mais do que estamos usando. O mezanino, depois que eu
entrei aqui, virou restaurante. (Trecho da entrevista realizada com o gerente
em 01/09/2014 — excerto nosso).

Ele deu continuidade a sua narrativa, sobre as dreas de atendimento ao publico, relacionada

a necessidade de assentos para suprir a demanda dos clientes e, também, apds um

117

acidente!!’ ocorrido no saldo, sobre as circulacdes na regido dos balcGes expositores de

alimentos.

P: E as pessoas procuram o mezanino a tarde?

GER: N3o, é tranquilo. Mas a gente s6 abre para o almogo e para o jantar.
Entdo, se a pessoa quer lanchar a tarde e nés estamos cheios aqui, a gente
nao abre 1a em cima.

P: Entendi.

GER: Mesmo porque, vocé tem que ter também funciondrio, pra poder
suprir essa demanda.

P: Vocé ndo tem controle?

GER: E, porque um garcom 4 em cima fica bem ocupado. Tem que descer,
subir e fazer, € um pouquinho mais complicado trabalhar 18 em cima, mas
nao sei.

P: E essa circulacdo aqui? Agora a gente acabou de ver o evento do acidente.

115 0 gerente do restaurante é um suigo radicado no Brasil e toda a sua experiéncia de trabalho anterior, na area, foi na
Europa.

116 GER = Gerente.

117 Um funciondrio derrubou uma bandeja cheia de lougas e copos na circulagdo da area dos balcdes expositores, entre os
balcOes e as mesas.
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GER: Ah é, mas na verdade isso aqui é muito raro. Isso é muito raro.

P: E, mas como é que é essa circulacdo? Quando estd muito cheio, complica?
GER: Complica. Eu, quando td muito cheio e tenho um pouco de pressa, eu
saio.

P: Ah! vocé da a volta pela rua?

GER: E t3o facil, ou entdo entro pelo balcdo. Ndo tem o que fazer, né? Eu
sou bastante requisitado aqui, entdo vai pra cima, vai pra baixo, confeitaria.
Entdo, tem que ser agil nesse sentido. (Trecho da entrevista realizada com
o gerente em 01/09/201).

Em relacdo as dreas operacionais, chamou atencdo para as dimensdes da area destinada as
refeicdes dos funciondrios. Como a maioria deles, também fez criticas aos vestiarios, cuja
dimensdo esta aquém do nimero de pessoas que trabalham ali.

GER: Exatamente. Aqui, o que é deficiente, com certeza, é um espaco para
o funcionario almocar e jantar, que basicamente nao existe.

P: E o0 espaco de vestidrio?

GER: Também é pequeno, é limitado. Agora, se é esse o espaco disponivel,
ndo tem muito para onde correr, eu acho. A ndo ser que va pra cima, nao
sei. A ndo ser que vocé pegue espaco |ld em cima no mezanino, ndo sei. Mas
pelos funciondrios que tenho aqui, que sdo no total, acho, uns cinquenta;
sdo bastante funciondrios, quarenta ou cinquenta, eu acho. Entdo, é um
pouco estreito o espaco, né? E pequeno. (Trecho da entrevista realizada
com o gerente em 01/09/2014).

Quanto a cozinha, que também considera pequena, disse que as dificuldades do espaco fisico
sao superadas pela organizacao e pela qualidade do trabalho dos profissionais.

GER: Olha, a cozinha, pra ser sincero é pequena, é uma cozinha pequena.
Eles trabalham bem para o espacgo que eles tém. Por exemplo, trabalho no
turno da noite e, pra te falar a verdade, eles trabalham bem pra ‘caramba’.
Durante o dia, € um pouco mais complicado, porém ndo é sempre que o
numero faz a qualidade, entendeu? Ndo é sempre o nimero, tem vezes que,
tecnicamente, com menos pessoal, mas bem organizado, vocé trabalha até
com mais. Tem que ser organizado, na verdade, organiza¢do é tudo. Nem
sempre o numero faz a qualidade de funciondrios em geral. Agora, nos
restaurantes, bares, cafés, que seja, quando ta cheio, ta cheio. Vocé tem que
controlar isso e deixar passar o furacdo. Pronto, acabou. Porque ndo tem
mistério, ndo é um garcom a mais que vai resolver o problema. Se ta cheio,
ta cheio. ‘Entra, entra, pede, me da e leva’, entendeu? Entdo fica nessa ai,
tem que trabalhar bem com o que vocé tem a disposicdo. [...]. (Trecho da
entrevista realizada com o gerente em 01/09/2014 — excerto nosso).

Para finalizar, de um modo geral, todos os funcionarios estdo muito satisfeitos com o
ambiente de trabalho. Essa satisfacdo esta presente nos relatos e tem relacdo com
tratamento recebido dos proprietdrios e gestores.

B5: Eu visto a camisa da empresa. Eu gosto daqui, gosto de todo mundo,
gosto de trabalhar aqui, gosto dos patrdes. Entdo, eu acho que a gente é



uma familia, tem que ser uma familia porque a gente passa mais tempo aqui
do que em casa, eu gosto muito daqui. (Trecho da entrevista realizada com
uma balconista em 01/09/2014).

CP18: Olha, o local de trabalho aqui eu gosto, é bom. Passo mais tempo
aqui do que em casa, né? Entdo todo mundo aqui é familia, gente bem
humilde. De vez em quando, é assim, né, acontece alguma crise. E igual
familia, mas fora isso, as pessoas sdao muito boas, o patrdo também é muito
bom, a casa é 6tima de trabalhar. Muito bom, adoro trabalhar aqui. (Trecho
da entrevista realizada com uma copeira em 08/08/2014).

G6: Muito bom! E um lugar muito bom, que os clientes gostam, a gente - 0s
funcionarios que trabalham no quadro de funcionarios, também. (Trecho da
entrevista realizada com um garcom em 01/09/2014).

Ao término de nossa cartografia da ‘sub-rede’ operacao, encontramos muitos atores, que nos

falaram de outros e trouxeram muitas nuances das agéncias que ocorrem nesses lugares.

Na sequéncia, de posse dos nossos mapas e registros das ‘sub-redes’, buscamos entrelagar

todas essas todos os mapas e layers, em busca de uma traducdo do coletivo food services.

Buscamos construir essa traducdo no capitulo seguinte, junto com todos os atores que

encontramos nas trilhas que percorremos até aqui.

118 CP1 = Copeira 1
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UMA TRADUGAO COMPARTILHADA DO COLETIVO

Neste capitulo procuramos cruzar os dados cartograficos colhidos nas trilhas percorridas e
apresentados no capitulo 4, além dos registros apresentados no capitulo 3. Como explicamos
no capitulo anterior, construimos mapas sobrepondo as layers de dados que registramos ao
longo do percurso desta pesquisa.

Ainda na fase inicial da pesquisa, em 2012, criamos esquemas em busca de uma linguagem
grafica — mais simpatica aos olhos dos nossos pares de profissdo - que pudesse aproximar a
Cartografia das Controvérsias dos arquitetos-urbanistas. Nossa intencao foi demonstrar a sua
utilidade como abordagem para o entendimento de qualidade do lugar, além de servir de
metodologia de aproximac3o para fins de APPs'!® e APOs (Vargas, 2012; Vargas & Azevedo,
2012; Vargas & Azevedo, 2013), ressignificando o uso de alguns dos instrumentos préprios
para este fim, como as entrevistas e os mapas mentais!®.

Nessa primeira fase, fizemos esquemas graficos muito simples, mas que nos foram muito
Uteis nas apresentacdes de trabalhos em eventos da drea, para demonstrar diversidade, os
entrelacamentos de atores e a complexidade que envolve os food services. Ja nessa fase,
partiamos da ideia das varias layers e ‘sub-redes’ (figuras 87, 88 e 89) que se sobrepunham e
se entrelagavam no coletivo (figura 90).
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Figura 87. A tessitura da rede que envolve o alimento Figura 88. A tessitura da rede que compde a operagao
produzido nos food services. Fonte: Vargas (2012). em food services. Fonte: Vargas (2012).

118 Avaliagdo Pré-Projeto.

119 para a ANT, tanto as entrevistas quanto os mapas mentais sdo as ‘falas’ dos atores, uma interpretagdo Unica de um
coletivo composto de humanos e ndo-humanos, visto de dentro para fora: sua tradugdo. O papel do pesquisador ndo é de
intérprete, nesse momento, mas de um cartégrafo, que registra todas essas ‘falas’; ele faz um mapeamento em busca do
entendimento de qualidade do lugar através do entrecruzamento das ‘falas’ dos outros. Nesse aspecto, esse entendimento
€ uma construgdo conjunta entre todos os atores envolvidos.
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Figura 89. A tessitura da rede que envolve o projeto de Figura 90. Os entrelagamentos da rede sociotécnica
food services. Fonte: Vargas (2012). dos food services. Fonte: Vargas (2012).

Com o desenvolvimento da pesquisa e depois que entramos em contato com a obra de Tomas
Saraceno - Galaxies Forming Along Filaments'?® - apresentada na Bienal de Veneza 2009

(figura 91) e citada nos textos de Latour (2010), percebemos que o nosso esquema de redes

ainda precisava ser mais elaborado.

Figura 91. Galaxies Forming Along Filaments (Saraceno, 2009).
Fonte: www.designboom.com/art/tomas-saraceno-at-venice-art-biennale-09. Acesso em jun de 2013.

Os diagramas precisavam mostrar as conexdes e os caminhos tortuosos das agéncias que se
fazem no coletivo, como também suas expansdes. Além disso, precisdvamos de redes que se
aglutinassem, redes dentro de outras redes e pequenos nucleos que, por algum tipo de
estabilizacdo, pudessem ser denominados como atores do coletivo. Nesse caso, o trabalho
de Saraceno, como o préprio Latour 