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MEMORIAL DESCRITIVO DO PROJETO ARQUITETÔNICO
1.  Apresentação do Empreendimento
O presente memorial tem por objetivo descrever a proposta da construção do restaurante universitário da Universidade Federal do Acre, localizado no Campus Cruzeiro do Sul, na estrada do canela fina, km 12, greba formoso, lote 245, Cruzeiro do Sul - AC. 
As áreas previstas para a referida edificação equivalem:
Área Construída:

1441,86 m²

Área Cobertura:
                       1234,00 m²

Área Verde:
                           54,21 m²
Para o calculo de áreas pertinentes no projeto, foram aderidos à norma vigente da NBR 12721:2005 da ABNT (Associação Brasileira de Normas Técnicas), definem como:
3.7.3.1 Áreas cobertas padrão: Medidas de superfícies de quaisquer dependências cobertas, nelas incluídas as superfícies das projeções de paredes, de pilares e demais elementos construtivos, que possuem áreas de padrão de acabamento semelhantes às respectivas áreas dos projetos-padrão adotados nesta Norma.
3.7.3.2 Áreas cobertas de padrão diferente: Áreas cobertas de padrão de acabamento substancialmente inferior ou superior ao tipo escolhido entre os padronizados nesta Norma.
3.7.3.3 Áreas descobertas: Medida da superfície de quaisquer dependências não cobertas que integram a edificação, tendo como exemplos a área de serviço e estacionamento descobertos, terraço privativo, etc.
Para o melhor desenvolvimento do projeto foram respeitadas diversas normas, tais como a NBR9050 (Norma de acessibilidade a edificações, mobiliário, espaços e equipamentos urbanos), Decreto nº5296 (lei de acessibilidade). 
2. Localização
Acre é um estado no noroeste do Brasil, na Floresta Amazónica possui uma área de 164.123,964 km² e uma população de 881.935 habitantes, de acordo com senso do IBGE de 2019. O clima característico do Acre é o equatorial, que apresenta durante todo o ano altas temperaturas e elevada umidade.
O empreendimento será executado no município de Cruzeiro do Sul - AC que possui uma área territorial de 7.924,943 km² e uma população de 89.760 habitantes, de acordo com a estatísticas do IBGE em 2021. 
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Figura 1: Localização geográfica de Rio Branco (mapa do Brasil – mapa do Acre – mapa de Rio Branco).
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Figura 2: Imagem de satélite do campus Cruzeiro do Sul com demarcação de onde será locado o restaurante.
3. Programa de Necessidades


O programa de necessidades tomou-se partido através da necessidade de um espaço amplo para acomodar um maior número de usuários. 


O projeto proposto é de autoria do arquiteto da UFAC, onde o mesmo fez a locação de todos os ambientes previstos.
Além do projeto de arquitetura, foi necessária a execução dos projetos complementares de: Climatização, Hidrosanitário, Elétrica, Cabeamento (Rede), Pluviais, Concreto, Gases, Metálica, Paisagismo, PPCI (Projeto de Prevenção de Combate a Incêndio) e SPDA (Sistemas de Proteção contra Descargas Atmosféricas).
Segue abaixo a lista de ambientes e suas respectivas áreas;
	CONSTRUÇÃO DO RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO 


	AMBIENTE
	ÁREA (m²)

	Açougue
	5.48

	Antecâmara
	9.73

	Apoio/ Higienização

Banheiro Feminino

Banheiro Masculino

Casa de Gás
	5.01
15.68
15.67

3.27

	Casa de Lixo I
Casa de Lixo II
	2.00
2.00

	Câmara Fria I
	6.87

	Câmara Fria II 
	6.90

	Circulação I
	5.87

	Circulação II
	6.92

	Cozinha
	47.46

	Depósito
	14.07

	Despensa Diária
Hall de Acesso

Hall de Circulação I

Hall de Circulação II
	8.78
7.62

9.22

3.10

	Higienização I

Higienização II

Lavagem de Pratos
	5.92
2.72

21.70

	Lixo Temporário
	5.56

	Montagem
Pátio de Serviço
	10.96
40.20

	Pré-preparo Câmara Fria I
	2.27

	Pré-preparo Câmara Fria II
	6.95

	Pré-preparo de Doces
	4.19

	Sala de Nutrição
Salão – Restaurante

WC PCD
	6.67
838.57

3.22

	WC PCD Fem.
	3.22

	WC PCD Masc.
WC/ Vestiário Fem.

WC/ Vestiário Masc.
	3.24
9.05

7.14


4. Partido Arquitetônico

As condicionantes do projeto baseiam - se principalmente no programa de necessidades e na topografia do terreno apresentado. Levando em consideração que o edifício se encontra entre dois blocos, o limite físico das edificações vizinhas definiu o espaço a ser ocupado. 
É proposto um pátio de serviço interno murado e isolado, com objetivo de impedir o livre acesso de alunos e pessoas que não desenvolvam atividades funcionais no local. Desta maneira, temos um pátio que possibilita a entrada de pequenos caminhões de entrega. Para 
As câmaras frias são divididas em dois grupos de alimentos: câmara fria I (Resfriados, legumes, verduras e laticínio) câmara fria II (Congelados - Carne) de carnes.
A cozinha tem acesso à sala de lavagem de pratos, onde são higienizados e armazenados, acesso também a despensa diária e deposito, além dos diversos pontos para higienização. Os alimentos preparados na área da cozinha, seguirão para o setor de montagem, onde serão dispostas nas bandejas e seguirão para a distribuição no salão de refeições. Próximo à cozinha está localizada a sala de nutrição, que permite uma visão geral a toda área da cozinha e pré-preparo.
Os resíduos produzidos na cozinha serão armazenados na sala de lixo temporário, até o momento de seu descarte.
 Setorização e Fluxos de Trabalho

· Setorização
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Figura 3: Setorização
A fim de garantir o funcionamento dos fluxos foi dividido em onze setores.  
Sendo eles:

Setor de refeitório - O refeitório possui um espaço amplo com 438 acentos em 73 mesas.  Possui uma entrada principal e duas saídas de emergência.

Setor de banheiro de usuários - Os banheiros estão locados nas extremidades do salão, sendo um banheiro feminino e um masculino com quatro box de sanitários cada, e um banheiro feminino e um masculino adaptado para PCD.

Setor de serviços - Com acesso pela parte posterior do edifício o setor conta com o pátio de serviço, duas casas de lixo, casa de gás e circulação de serviço.
Setor de administração - é composto pela sala de nutrição, onde possui parede e porta de vidro para ter uma visão geral de toda cozinha.
Setor de armazenamento - O setor de armazenamento conta com um deposito e uma despensa diária, possuindo um fácil acesso a cozinha para facilitar a circulação e acesso a mercadorias.
Setor de cocção e pré-preparo - O setor de cocção permite o acesso direto às salas de pré-preparo, sendo elas: pré-preparo câmara fria I (Resfriados, legumes, verduras e laticínio), pré-preparo câmara fria II (Congelados - Carne), pré-preparo de doces e açougue. Conta também com acesso rápido para as demais salas de apoio a cozinha.
Setor de apoio a serviços - O setor conta com corredor de acesso, banheiros com vestiários feminino e masculino, um banheiro adaptado para PCD e uma sala para a guarda de lixo temporária.
Setor de apoio a cozinha - O setor conta com corredor de acesso, ambientes para higienização em pontos estratégicos e uma sala de lavagem de pratos e utensílios.

Jardim - Presente entorno de toda edificação, através de áreas gramadas e floreiras.

Circulação externa - Em piso cimentado, a calçada externa está disposta entorno de toda edificação e faz ligação com a calçada de passeio e a passarela.

Escada e Rampas - Utilizada para dar acesso a edificação, pois o projeto foi proposto para seguir as curvas de níveis existentes.

· Fluxos
Para o funcionamento da cozinha e importante que os fluxos sejam bem definidos, desta forma evitam-se acidentes de trabalho, contaminações e desperdícios. 

Sendo eles:

Fluxo de funcionários - Estes tem seu acesso exclusivamente pelo vestiário, onde deverão se trocar e higienizar antes da execução dos trabalhos. 

A partir dos vestiários os colaboradores são direcionados a cada um aos seus setores. 
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Figura 4: Fluxo de funcionários.
Fluxo de descarte de lixo - A correta realização dos fluxos do descarte de lixo é feita de forma a garantir que o funcionamento da cozinha não gere contaminações ou cruzamento com os resíduos. Desta forma a retirada do lixo deverá ser feita após a realização de cada etapa, resíduos gerados na pré-higienização deverão ser retirados assim que a etapa for concluída em horários onde a cozinha não esteja funcionando, desta forma evitam-se os cruzamentos de fluxo. 
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Figura 5: Fluxo de descarte do lixo.
Os resíduos gerados pela cozinha, pré-preparo e na lavagem de pratos deverão ser encaminhados ao armazenamento de lixo após a finalização dos processos. Todo o lixo gerado pelo restaurante deverá ser acondicionado no depósito de lixo até o seu devido descarte.

O lixo gerado pelo vestiário não deverá ser transportado pelo acesso da cozinha devido à natureza do lixo, devendo ser recolhido regularmente e encaminhado ao lado de fora da edificação, o mesmo vale para o lixo dos sanitários dos refeitórios.
5. Edificação
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Figura 6: Fachada Posterior.

- Vestuários: São eles, vestuários feminino e masculino, possuindo divisórias entre os boxes sendo em granito preto tijuca, assim como as bancadas. As bacias sanitárias serão de louça branca, com descarga acionada por válvula antivandalismo. Os mictórios do banheiro masculino serão confeccionados em de louça branca. As torneiras possuem fechamento automático e os chuveiros são elétricos. Possuem também acessórios, tais como: dispenser para sabonete líquido, dispenser para papel higiênico, dispenser papel toalha e espelho.
- Banheiros: São eles adaptados, sendo proposto um feminino e um masculino para uso de seus usuários, e um banheiro adaptado para todos os funcionários para ambos os genereos, sendo proposto barras de apoio verticais e horizontais de acordo com a NBR9050. Possuem lavatórios de canto em louça branca, bacias sanitárias especiais para PCD em louça branca, com descarga acionada por válvula de toque suave. As torneiras possuem fechamento automático. Possuem também acessórios, tais como: dispenser para sabonete líquido, dispenser para papel higiênico, dispenser papel toalha e espelho.
- Refeitório: Possui um espaço amplo com capacidade de 438 pessoas sentadas, seu acesso é realizado através da entrada principal. Possui buffet com estufas para alimentos, mesa de apoio para pratos e talheres, mesas e cadeiras para os usuários. 
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Figura 7: Perspectiva interna - Restaurante.

- Despensa Diária: É um ambiente destinado ao armazenamento de mercadorias para uso diário, possui prateleiras e geladeiras.

- Câmara-Fria: Seu acesso é realizado através de antecâmaras, para que não haja uma troca “brusca” de temperatura. Foi proposto duas, possuem prateleiras para acomodar as mercadorias até a sua utilização.
- Salas de Pré-preparo: Foi proposto três salas para pré-preparo e um açougue, ambos possuem bancadas em granito preto tijuca e cubas em aço inox com torneira de bancada com bica alta.

- Lavagem de Pratos: É um ambiente composto por bancada em granito preto tijuca, com cuba em aço inox e torneira de bancada bica alta, uma maquina de lavar louça industrial, prateleiras para armazenagem desses utensílios após a higienização.

- Lixo temporário: É um ambiente destinado ao armazenamento temporário do lixo, possui acesso pela cozinha (antecedendo a uma sala de higienização, para que não aja contaminação nos alimentos) e a área externa.

- Cozinha: É um ambiente destinado à área de cocção dos alimentos, possuindo um caldeirão industrial a vapor, um fogão industrial com seis bocas e um fogão com chapa industrial. Para melhor climatização do ambiente foi proposto uma coifa industrial de teto, acima de todo mobiliário da área de cocção.
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Figura 8: Perspectiva interna - Cozinha.

- Montagem: É um ambiente destinado a montagens de pratos e encaminhado para a área de distribuição. Foi proposto uma sala para montagem, possuindo bancadas em granito preto tijuca, cubas em aço inox e torneira de bancada com bica alta.

- Sala de Nutrição: É um ambiente reservado para o nutricionista do restaurante, possui uma mesa com computador e cadeira, armários para guarda de arquivos e documentos.

- Depósito: É um ambiente destinado ao armazenamento de mercadorias através de prateleiras, armários e base em paletes.

- Higienização: Localizado em pontos estratégicos, é um ambiente para higienização pessoal e/ ou de mercadorias. Possui bancada em granito preto tijuca, com cuba em aço inox e torneira de bancada bica alta.

- Casa de gás: É uma pequena área construída em anexo a edificação, reservado para locar os vasilhames de gás, com acesso exclusivo pela área externa.

- Casa de Lixo: É uma pequena área construída em anexo a edificação, reservado para locar os carrinhos de lixo ate o seu descarte, com acesso exclusivo pela área externa da edificação.
Em toda a edificação foram adotadas técnicas arquitetônicas que sejam compatíveis com as atividades desenvolvidas e ofereçam bom custo-benefício.

5.1. Paredes
Foi proposto o uso de tijolos cerâmicos na construção do edifício, tijolinho aparente como revestimento em toda parte externa da edificação, fechamento em perfil metálico de alumínio e vidro em ambientes de áreas molhadas, tais como: cozinha, lavagem de pratos, banheiros, vestiários, circulações que dá acesso a cozinha, pré-preparos, higienização e casa de lixo foi utilizado revestimento cerâmicos 20x20 cm, branco, com rejuntamento branco. Já nos ambientes secos, tais como: depósitos, circulações, sala de nutricionistas, refeitório e casa de gás utilizou-se a pintura acrílica para interior, aplicada sobre massa acrílica base PVA, na cor branca. 
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Figura 9: Fachada Principal.

5.2. Pisos

Utilizou-se o piso granitina, esse material é composto por granas e granilhas de agregados minerais moídos (mármore, calcário e quartzo), cimento (comum ou branco), nas cores marfim e azul no salão do restaurante, nas escadas e rampas de concreto utilizou a granitina de cor marfim como revestimento, na casa de gás foi utilizado cerâmica 60x60 na cor branca, no pátio de serviço utilizou-se bloquete intertravado de concreto de cor natural, nos demais ambientes foi aplicado o piso cerâmico esmaltado acetinado com borda reta, na cor branca, por ser um material de alta durabilidade, resistente a impactos, pressão e fricção e muito resistente a água. Na cozinha foi proposto tijolo cerâmico refratário embaixo da caldeira por se tratar da alta temperatura desse equipamento, o tijolo refratário, é utilizado na confecção de fornalhas em geral, sua argila de confecção, rica em alumina, o torna capaz de suportar altas temperaturas e bruscas variações térmicas. 

Nos ambientes de câmera fria e antecâmara foi proposto o piso termoisolante por se tratar de um lugar de conservação de alimentos. 

No jardim, áreas verde e floreira ficou definido a grama esmeralda.
As soleiras são em granito preto tijuca, com espessura de 2 cm.

5.3. Teto e Cobertura
Em toda área da cozinha, apoio, banheiros, casa de lixo e gás foi proposto laje de concreto com pintura PVA branca, nas câmaras fria e antecâmara utilizou-se placas termoisolante e no salão do restaurante ficou com estrutura aparente com cobertura em telha termoacústica com acabamento em forro.
Dentro do salão do restaurante foi proposto uma cobertura em formato de uma cruzeta na cor azul, em alubond. Esta cruzeta está presente em todo salão se estendendo até as fachadas, sendo que nas fachada frontal e posterior ele avança 1.80m na parte externa.
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Figura 10: Perspectiva interna - Restaurante.

5.4. Bancadas

Para as bancadas de trabalho e apoio foi utilizado granito preto tijuca apoiadas em mãos-francesas.

6. Intervenções quanto a serviços complementares

Visando atender ao programa de necessidades levantado junto aos usuários do Restaurante Universitário, relacionamos abaixo as instalações que necessitaram serem executadas a fim de atender todas as demandas que as atividades no referido local exigem:

· Projeto paisagístico;
· A estrutura de concreto armado e fundações;

· Estrutura metálica;

· Instalações hidrossanitárias, visando atender o layout proposto, onde as mesmas serão embutidas;

· Sistema de instalações pluviais realizando a captação e direcionamento das águas da chuva da edificação;
· Instalações elétricas de baixa tensão atendendo a iluminação e tomadas necessárias na edificação, sendo prevista uma carga maior do que o mínimo necessário para atender a demanda levando em consideração futura mudanças de uso do espaço;

· Cabeamento estruturado visando atender as atividades que necessitam de acesso a rede de lógica;

· Instalações Prevenção e Combate a Incêndio atendendo as normas vigentes e segurança da edificação;

· Sistema de proteções de descargas atmosféricas (SPDA) atendendo as normas vigentes e segurança da edificação;

· Projeto de climatização e exaustão necessárias aos ambientes devido as atividades desenvolvidas no local e visando promovendo uma melhor exaustão e climatização das instalações;

· Instalações de gás GLP visando atender a nova demanda originada pela ampliação da edificação. 
7. Projeto Paisagístico

O projeto de paisagismo para o Restaurante Universitário do Acre campus Cruzeiro de Sul, foi proposto através de pequenas áreas verdes ao entorno da edificação e floreiras nas fachas frontal e posterior.
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Figura 11: Planta de paisagismo.
7.1. Generalidades

O projeto de paisagismo para o Restaurante Universitário do Acre determina a plantação de 40 mudas de Moréia.

O projeto receberá estrutura vegetal nos pontos e formas indicados e apresentados nas pranchas, atendendo a codificação de espécie definida neste documento. Tanto o cultivo como o plantio deverá ser executado seguindo as diretrizes abaixo indicadas.
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Figura 12: Modelos de jardim, área verdes e floreiras utilizados.
7.2. Programa de Necessidades
O programa de necessidades foi definido objetivando atender as seguintes funções:
· Ornamentação;

· Conforto visual;

· Contemplação.
7.3. Partido Paisagístico

O projeto de paisagismo obtém intuito de melhorar o conforto dos usuários do local, oferecendo um ambiente agradável e harmônico para área de convivência e contemplação.
Vegetação - Para a escolha da vegetação foi considerado o porte, tipo de raiz, características referentes a flores e folhas, e cuidados necessários, sendo locados ao entorno do caminho como barreira de proteção a área gramada. 

7.4. Observações para o plantio das espécies.

· Covas para plantio
A terra para o plantio deverá ser de boa qualidade, nem muito arenosa nem muito argilosa, isenta de pragas, ervas daninha e devidamente tratadas com adubo.

Para a demarcação das covas devera ser locado o estaqueamento nos locais indicados em projeto. As covas devem possuir dimensão de 20x20x20 para que não se verifiquem dobras nas raízes das mudas.
A terra da superfície deve ser separada da camada mais profunda, sendo que a da superfície não deve ser retornada à cova. Após a execução, o fundo da cova deverá ser coberto com terra vegetal selecionada.

· Sistema de plantio
As mudas devem ser colocadas nas covas, de tal modo que as raízes fiquem livres. A posição correta é a vertical, de forma que sua base permaneça a alguns centímetros acima do solo. A terra vegetal deve ser cuidadosamente espalhada em torno das raízes para que o ar permaneça disseminado no solo. Após a cova preenchida, apertando-se livremente, constituindo-se, em torno do pé da muda, uma espécie de bacia para reter a água da chuva ou rega. A operação deve ser completada envolvendo-se o pé da muda com palha ou material semelhante, para abrigá-lo do sol e diminuir a evaporação do solo. 
· Grama
Os gramados serão constituídos com leivas de campo, livre de inço e com espessura média de 5 cm, assentadas em terra vegetal adubada. Antes do assentamento das leivas, o terreno deverá ser preparado com a retirada de todos os materiais estranhos, tais como pedra, torrões, raízes, tocos, etc. As superfícies enlevadas deverão satisfazer as condições de desempenho, alinhamento, declividade e dimensões previstas no projeto.

O solo local deverá, sempre que necessário, ser previamente escarificado (15 cm), podendo ser sacarificação manual ou mecânica, objetivando receber a camada de terra fértil, afim de facilitar a sua aderência. As leivas deverão ser assentadas sobre uma camada de 5 cm no mínimo de terra fértil adubada, compondo, ao todo, um conjunto de espessura de aproximadamente 10cm de altura. 
As leivas serão assentadas como ladrilhos, em fileiras, com as juntas desencontradas para prevenir deslocamentos e deformação de área gramada. Após o assentamento, as leivas deverão ser abatidas para efeito de uniformização da superfície. A superfície enlevada deverá ser molhada diariamente (exceto em dias de chuva), num período mínimo de 60 dias, a fim de assegurar sua fixação e evitar o ressecamento.
Terminada a camada de assentamento na sequência dá-se início a camada de revestimento que é formada pelas seguintes atividades:

- Marcação para o assentamento, feito por linhas-guia ao longo da frente de serviço;
- Assentamento das peças de concreto conforme o padrão definido no projeto;
- Ajustes e arremates do canto com a colocação de blocos cortados;
- Rejuntamento, utilizando pó de pedra;
- Compactação final que proporciona o acomodamento das peças na camada de assentamento.
7.5. Especificações das Espécies.
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Figura 13: Grama esmeralda.
· Grama Esmeralda

Nome Científico: Zoysia japônica.
Nomes Populares: Grama-esmeralda, Grama-zóisia, Grama-zóisia-silvestre, Zóisia

Família: Poaceae.
Categoria: Gramados.
Clima: Equatorial, Mediterrâneo, Subtropical, Temperado, Tropical.
Origem: Ásia, China, Japão.
Altura: menos de 15 cm.
Luminosidade: Sol Pleno.
Ciclo de Vida: Perene.
Características:  A grama-esmeralda tem folhas estreitas, pequenas e pontiagudas, de coloração verde intensa. É rizomatosa, isto é, o caule fica abaixo do solo e emite as folhas para cima. São perfeitos para jardins residenciais, condôminos, empresas, campos esportivos, playgrounds, formando gramados muito densos e macios quando bem cuidados. Embora resistente ao pisoteio não deve ser utilizada em tráfego intenso. Deve ser aparada sempre que alcançar 2 cm. Vendida comumente na forma de placas e mudas (plugs).

Rústica, deve ser cultivado a pleno sol, em solos férteis, com adubações semestrais e regas regulares. Não é indicada para locais de tráfego intenso, nem para áreas sombreadas. Multiplica-se pela divisão dos rizomas enraizados.
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Figura 14: Moréia.
· Moreia

Nome Científico: Dietes bicolor.
Nomes Populares: Moréia-bicolor, Dietes, Moréia.
Família: Iridaceae.
Categoria: Flores Perenes.
Clima: Equatorial, Subtropical, Tropical.
Origem: África, África do Sul.
Altura: 0.4 a 0.6 metros, 0.6 a 0.9 metros.
Luminosidade: Meia Sombra, Sol Pleno.

Ciclo de Vida: Perene.
Características:  Planta muito rústica e ornamental, a moréia tornou-se muito popular nos últimos anos em função da sua facilidade de cultivo e baixa manutenção. Vistosa, sua folhagem é bastante resistente. As folhas são eretas, planas e rígidas. As flores se formam o ano todo, mas com maior intensidade nos meses mais quentes. Sua utilização paisagística é ampla, combinando com diversos estilos de jardins. Pode ser cultivada isolada, em grupos, maciça ou como bordadura.

Devem ser cultivadas em solo composto de terra de jardim e terra vegetal, com regas regulares. Tolerante ao frio. Multiplica-se por divisão da touceira, tendo o cuidado de reservar uma parte do rizoma para cada muda.

8. Normativas

O projeto arquitetônico baseia-se nas normativas abaixo citadas, além das necessidades dos usuários da referida edificação.
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