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RESUMO

O objetivo deste artigo € compreender quais diretrizes de Design de Interiores podem
contribuir para reorganizacdo de restaurantes em um cenario de pés-pandemia. O estudo,
de natureza basica e finalidade exploratéria, com énfase em proxémica, socializacdo e
percepgéo de seguranca, permitiu analisar os fatores proxémicos das interagdes de clientes
em restaurantes, sendo conveniente o incentivo de mudancas no design, dentro das
recomendacdes, sem perda de interagdes sociais e flexibilidade da disposicdo das mesas,
oferecendo liberdade de escolha de distancia entre os clientes.

Palavras-chave: COVID-19. Restaurantes. Pandemia. Proxémica. Convivio.
ABSTRACTC

The purpose of this article is to understand which Interior Design guidelines can contribute to
the reorganization of restaurants in a post-pandemic scenario. The study, of a basic nature
and exploratory purpose, with emphasis on proxemics, socialization and perception of safety,
allowed analyzing the proxemic factors of customer interactions in restaurants, being
convenient to encourage changes in the design, within the recommendations, without loss of
interactions and flexibility in the arrangement of tables, offering freedom to choose the distance
between customers.

Keywords: COVID-19. Restaurants. Pandemic. Proxemics. Familiarity.
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INTRODUCAO

Com o surgimento da pandemia de COVID-19, foi preciso mobilizacéo por parte
da populagédo no cumprimento do isolamento social com vista a preservacao da saude.
No entanto, de acordo com Finkler, Antoniazzi e Conto (2020) € preciso encontrar, de
forma conjunta, solucdes que minimizem o0s impactos sociais gerados a partir dessa
circunstancia.

Conforme o Ministério da Saude (2020), “A Covid-19 € uma infeccdo
respiratéria aguda causada pelo coronavirus SARS-CoV-2, potencialmente grave, de
elevada transmissibilidade e de distribuicdo global.”

Segundo Macedo, Ornelas e Bomfim (2020), o coronavirus foi analisado em
humanos pela primeira vez em 1937 e, em dezembro de 2019 foi descoberto na China
um novo tipo causador da doenca intitulada entdo de Corona Virus Disease 2019
(COVID-19). A doenca foi classificada pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS)
como uma pandemia na data de 11 de mar¢o de 2020 (BRASIL, 2020).

Na tentativa de diminuir o contagio e a transmissdo da doenca, a OMS, o
Ministério da Saude e outros 6rgdos governamentais determinaram medidas de
isolamento e distanciamento social, de modo que elas contribuiram para a reducéo
dos casos, no entanto, afetaram diretamente os empreendimentos em todo o globo.
(IBRE, 2020).

Dentre as atividades que foram impactadas com a pandemia, destacam-se 0s
restaurantes, na cadeia do turismo, ja que vém sendo afetados de forma intensa em
razao do isolamento social, essencial para evitar a propagagdo da COVID-19
(FINKLER; ANTONIAZZI; CONTO, 2020). Assim, a COVID-19 é um assunto
complexo que toca a saude da populacdo de forma global, envolvendo perspectivas
correlatas a politica e a economia, além de impor a mudanca de habitos das
comunidades com praticas associadas ao distanciamento social e a utilizagdo de

mascaras.
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As normas de restricdo inicialmente exigidas na China e posteriormente
adotadas nos demais paises como medida de minimizar a infeccdo, poderdo ser
objeto de transtornos psicologicos pontualmente ou em longo prazo, segundo Rubin
e Wessely (2020). Os autores ainda adicionam que medo, ansiedade e raiva
aparentam ser mais comuns e pontuam que a sensacao tida como “encarceramento”
indica maximizacao desses efeitos.

Segundo Souza (2011), alimentar-se fora de casa tem se tornado pratica
frequente, logo os espacos coletivos de alimentacdo tem sido bastante valorizados,
bem como os estudos afetos a gastronomia. Isso pode ser explicado em funcédo do
ato de alimentar-se ter deixado de representar mera funcéo de sobrevivéncia do ser
humano para estar relacionado a comportamentos e ideias decorrentes de avancos
na cultura material e alteragdo de paradigma social.

O processo de desenvolvimento e expansdo dos restaurantes esta
intimamente ligado a busca frequente por esses estabelecimentos que foram
evoluindo de acordo com as mudancas comportamentais da sociedade. Passou a ser
espaco de convivio e comemoracédo o local que antes tinha a funcao apenas de servir
o caldo restaurativo de Boulanger* (SOUZA, 2021).

Desde que foram criados, os restaurantes deixaram de atender o anseio de
apenas saciar a fome e passaram a atender desejos de conforto, requinte, status,
sofisticacdo e boa alimentacao (SOUZA, 2021). O processo de adaptacdo ocorreu ao
longo do tempo de forma conjunta a evolugcédo dos habitos sociais. A autora pontua
ainda que os restaurantes séo classificados pela forma como atendem o publico, o
espago que ocupam, a composicao juridica e o processo de producao.

Os designers devem pensar no planejamento da configuracao dos restaurantes
de forma que acolham o comportamento desejado de um publico-alvo e ainda de uma

grande variedade de clientes. A projecdo de areas que minimizem o

4 Existem duas versdes para o surgimento do primeiro restaurante. A primeira diz que ele foi criado em
1765, em Paris, por M. Boulanger. Ele teria sido o primeiro estabelecimento a anunciar sopas
restauradoras para o estdmago (bouillon restaurant, em Francés). Ja a segunda verséo diz que o
primeiro restaurante foi criado em 1766, em Paris, por Marthurin Roze de Chantoiseau.



an

'I.‘ '.l'
oL

UniAcademia

Tecnologia em Design de Interiores

sentimento de aglomeracéo incentiva os clientes a permanecerem por mais tempo no
ambiente (GUSSAGO, 2017).

Dentre as mudancas necessarias a adaptacdo dos restaurantes durante e
apos o periodo da pandemia, podemos citar ajustes na forma como os alimentos e
servicos sdo servidos e consumidos, seguindo as indicacfes de distanciamento social
e de minimizar o contato do publico geral com alimentos que ndo fossem consumir.
Muitos restaurantes adotaram como solucdes as refei¢ées ao ar livre, procedimentos
de higiene obrigatérios, como mascaras ou protetores faciais durante o tempo em que
nao se estivesse consumindo os alimentos, uso de alcool em gel e luvas para servir
alimentos, diminuicdo das interacfes entre clientes e funcionarios, como pedido de
tela sensivel a toque, carddpios online (acessados pelo celular) e pagamento
eletronico.

Embora sejam medidas essenciais para a seguranca dos envolvidos, Song,
Ma e Cheng(2021) afirmam que ainda ndo esta claro de que maneira elas podem
influenciar as experiéncias gastronémicas gerais dos consumidores. Isto porque 0s
impactos da pandemia incluem alteracdo na percepcao de risco das pessoas,
mudancas drasticas no estilo de vida e nos comportamentos alimentares, mesmo que

haja progressividade no controle da COVID-19.

JUSTIFICATIVA

De acordo com estudo realizado pela Abrasel (Associacao Brasileira de Bares
e Restaurantes), pode-se inferir que cerca de 40% dos restaurantes especializados
em comida a quilo precisaram fechar as portas em razdo da crise econémica
ocasionada pela pandemia de COVID-19 no pais. Estima-se que anteriormente ao
fato, o Brasil teria aproximadamente 200 mil estabelecimentos desse tipo e,
atualmente, a estimativa € de 120 mil. (ABRASEL, 2021).
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Comer fora de casa é uma opcao recorrente para cada vez mais pessoas,
segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). Pesquisas mostram
que do total das despesas familiares com alimentacéo, quase um terco é destinado
as refeicdes feitas fora do domicilio, conforme resultados da Pesquisa de Orgamentos
Familiares 2017-2018 (ABRASEL, 2019).

Ademais, esses numeros representam mais de dois milhdes de empresarios do
ramo alimenticio, gerando empregos, movimentando a gastronomia brasileira e
oferecendo a sociedade opc¢bes de lazer que promovem mudancas positivas nas
vizinhancas em que seus estabelecimentos estéo localizados (ABRASEL, 2019).

Tem-se, portanto, a reflexdo de que no passado, poucas foram as vezes em
que a sociedade presenciou nivel tdo expressivo de incerteza, dado que a velocidade
de propagacdo do virus é maior que a capacidade de producdo de indicadores de
seus impactos.

Nesse cenario, € possivel compreender que 0s empreendimentos
gastronémicos sofreram perdas econdmicas por conta da pandemia e devem, na
medida do possivel, se reestruturar com a finalidade de prosseguir no exercicio de
suas atividades num cenario pos pandémico. Essa reestruturacdo sera consideravel
nao s6 em um cenario de pandemia, que tende a cada vez mais se estabilizar e aos
poucos se dissipar, como também para tranquilizar funcionarios e clientes dos
estabelecimentos. A partir da experiéncia em que as sociedades presenciaram de
perto a difusdo de uma doenca de alto contagio, como resultados permanentes pode-
se esperar que as pessoas ganhem maior consciéncia sobre medidas sanitarias para
evitar o contagio por virus e bactérias que causem doencgas ou quaisquer tipo de mal

estar. Isso pode vir a se refletir em novos anseios a partir de novos habitos adquiridos.
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Além de pensar em um layout com distanciamento mais generoso entre as
mesas para servir e consumir alimentos e bebidas, modificacbes para adequar o
espaco em termos de seguranca alimentar e saude devem ainda estar alinhadas a um
design que reflita aspectos essenciais ao um espaco de socializacdo e consumo de
alimentos.

De acordo com Franco (2021), caracteristicas do espaco fisico como
decoracdo, escolha do mobiliario, texturas dos revestimentos e acabamentos dos
tecidos e loucas afinam os sentidos dos clientes, levando-os a uma atmosfera estética
e emocional que promove a frequéncia ao espaco. Franco destaca que “o prazer da
mesa é a sensacdo que advém de varias circunstancias, fatos, lugares, coisas e
pessoas que acompanham a refeicdo. E prazer peculiar & espécie humana.
Pressupde cuidados com a arrumacao do local onde sera servida e com o nimero e

tipo de convivas.”
OBJETIVOS
Objetivo Geral

O objetivo deste artigo € compreender quais diretrizes de Design de Interiores
podem contribuir para reorganizacéo de restaurantes, como locais de convivio social
e consumo de alimentos, em um cenario de pés-pandemia, considerando os impactos
psicossociais causados pela pandemia da COVID-19.

Objetivos Especificos

e Explicar a relacdo entre o estudo da proxémica e tipos de usos e perfil de

clientes em restaurantes.
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e Identificar distanciamentos minimos recomendados, lotacdo dos espacos,
ventilacdo e sua relagdo com a seguranca de consumo de alimentos, com

enfoque na transmissédo de COVID-19

METODOLOGIA

Essa € uma pesquisa de natureza basica, de finalidade exploratéria, na
tematica de layout e design de restaurantes, com énfase em proxémica, socializacéo
e percepcao de seguranca.

Para a elaboracdo deste trabalho, foi necessario fazer uma pesquisa
bibliografica exploratdria, com revisao de literatura ndo exaustiva. Foram selecionados
trabalhos publicados de forma eventual. Os temas procurados foram: restaurantes,
pandemia e proxémica. Utilizou-se ainda, algumas referéncias de legislacbes
aplicaveis ao tema.

Como procedimentos metodoldgicos, foram feitas pesquisas bibliograficas em
periodicos técnicos e cientificos, anais de eventos, artigos de jornais e revistas, livros,
monografias, etc., a partir de bancos de dados como o Google Académico, Biblioteca
A, Biblioteca Archdaily, dentre outros pontualmente consultados.

DESENVOLVIMENTO

Proxémica e tipos de usos em restaurantes

Introduzida na década de 1960 pelo antropélogo Edward T. Hall, a definicdo da
proxémica passa pelo estudo dos aspectos culturais, comportamentais e sociolégicos
das distancias espaciais entre individuos (GUSSAGO, 2017). A proxémica pesquisa
o significado espacial do espaco, ou seja, como o0 ser humano estrutura

inconscientemente o micro-espaco. Hall utilizou a proxémica para definir o
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mundo sensorio que envolve o homem e que molda sua forma de senti-lo através da
arquitetura e do espaco em que vivem.

No livro Estrutura Ausente, Umberto Eco (1976, apud LANGONE, 2021)
apresenta codigos linguisticos da arquitetura e afirma que a proxémica é o estudo da
distancia entre humanos. Para Eco, a proxémica € quando a arquitetura transcende
0s proprios codigos. Assim, € possivel percebé-la como linguagem que néo é falada,
no entanto, ela € notada por meio da leitura dessas distancias e ajudam a projetar
melhor as cidades e objetos que a compdem.

Em contextos sociais pode-se caracterizar quatro tipos de zonas interpessoais
sendo elas: espaco intimo (contato fisico e distancia inferior a 45,7 cm), espaco
pessoal (de 45,7 cm a 121,9 cm), espaco social (de 121,9 cm a 365,7 cm) e espaco
publico (mais de 365,7 cm) (PANERO E ZELNIK, 2008).

Nesse sentido, notou-se que plantas de restaurantes e configuracdes de
assentos podem influenciar a percepcédo e a experiéncia dos clientes (ROBSON,
2008). Estudos mostraram que o entendimento de crowding em um restaurante pode
resultar em saida do cliente devido a seu desejo de privacidade (HWANG; YONN;
BENDLE, 2012).

Acerca de distancias sociais de restaurantes, as dinamicas levam em conta a
psicologia e a relacdo dos humanos com a comida. A psicologia esta intimamente
relacionada ao consumo alimentar: emoc¢Oes negativas, causadas por situacoes
estressantes, podem afetar o nivel de apetite e, consequentemente, a quantidade de
comida pedida por um cliente. Por exemplo, se um individuo se sente desconfortavel
em um restaurante muito lotado, pode de maneira inconsciente sentir que quer comer
menos do que imaginava, devido a reducédo do apetite (GUSSAGO, 2017).

As decisdes projetuais tomadas para 0S restaurantes, como O
dimensionamento dos espacos, causam impactos positivos ou hegativos nos usuarios
influenciando na escolha do local. O fator ergonémico para projetos de restaurantes,
traz dimensionamentos para circulagdes, mesas, assentos e disposicées dos moveis

no saldo. Por exemplo, uma mesa de 76,2 x 101,6 cm



an

'I.'. ".l'
oL

UniAcademia

Tecnologia em Design de Interiores

apresenta um tamanho 6timo para acomodar duas pessoas. O espaco razoavel entre
as mesas € sugerido em 243,8 cm. O espaco minimo recomendado para um corredor
de servico é de 91,4 cm. (PANERO e ZELNIK , 2008).

A proxémica e a privacidade s&o juntas o ponto principal deste tipo de situacéo.
A proximidade pode ser muito estimulante e estressante se a pessoa proxima nao for
intima, logo, o individuo busca maneiras de reduzir o desconforto e aumentar o espaco
pessoal ou acaba por deixar o ambiente o mais rapido possivel. Ademais, a
privacidade também diz respeito sobre sons e a fala. Por exemplo, quando alguém
jantando sozinho precisa usar o telefone e estranhos estdo muito préximos, ele sente
necessidade de se levantar para falar em outro lugar. Igualmente acontece quando
um casal janta juntos e outros clientes estdo muito proximos deles (GUSSAGO, 2017).

Porém, é preciso destacar que as mesmas distancias espaciais em diferentes
layouts e caracteristicas de design podem alterar a distancia psicolégica percebida
pelo usuério final (GUSSAGO, 2020 apud SONG, MA e CHENG, 2021). Por exemplo,
guando a flexibilidade dos méveis nado for possivel por falta de espaco, deve-se levar
em consideracao a perspectiva visual do cliente sentado, que € afetada pela posicao
relativa do individuo e pelo angulo em que o0s objetos sdo vistos. As mesas
independentes podem criar uma sensacao de intimidade e reduzir a distragéo visual
em toda a sala de jantar (GUSSAGO, 2017).

De acordo com Souza (2011), ao analisar o fator antropolégico, é possivel
considerar que o alimento transmite mensagens culturais de uma sociedade
independente da organizagdo econOmica. Atualmente, numa sociedade
industrializada e globalizada, onde destaca-se a producao e o consumo em massa, a
alimentacdo deixou de assumir apenas seu papel de saciar a fome. O nimero e a
variedade de restaurantes nos centros metropolitanos do mundo industrializado
aumentam em popularidade e utilidade social, e contribuem para o cosmopolitanismo
contemporaneo. Por exemplo, 0 modo como 0s americanos se relacionam com a

alimentacao é causa de espanto para 0S europeus porgue o
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tempo de comer ndo é isolado, delimitado. O conceito de fast food ou comida r4pida
surgiu na América, com espacos reduzidos, ja que o tempo para se alimentar nestes
estabelecimentos € menor, e o fluxo de pessoas € rapido e intenso. Conceito oposto
ao de restaurantes, onde espera-se que haja convivio entre conhecidos e maior tempo

de permanéncia no local.

Seguranc¢a no consumo de alimentos

Nesta secdo, iremos identificar distanciamentos minimos recomendados,
lotacdo dos espacos, ventilacdo e sua relacdo com a seguranca de consumo de
alimentos, com enfoque na transmissao de COVID-19.

Em geral, o publico apresenta um alto nivel de percepcéo quanto ao risco de
COVID-19 em funcdo do grande nivel de contagio e consequéncias. Diante disso,
organizacdes como OMS, ANVISA e ABRASEL definem ou sugerem alguns critérios
técnicos para evitar a transmissdo em restaurantes. H4 a recomendacao de limpeza
e desinfec¢cdo dos ambientes (ANVISA, 2020) e disponibilidade de alcool gel 70% para
clientes e funcionarios (ABRASEL, 2020). Ainda, existe a recomendacdo de
distanciamento de 1 metro entre as cadeiras ou 2 metros entre as mesas do saldo,
com lotacdo de até 30% da capacidade do estabelecimento. Os locais devem estar
ventilados e com a manutencdo do ar condicionado em dia (ABRASEL, 2020). E
preciso estar atento aos talheres, que devem estar dentro de saquinhos de papéis ou
entdo colocados a mesa no momento do servico. Os funcionarios devem lavar as
maos antes de ter contato com utensilios limpos e usar luvas na retirada de loucas
sujas (ABRASEL, 2020).
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CONSIDERACOES FINAIS

Nesse artigo discutimos as diretrizes para design de interiores que podem
auxiliar na reorganizacdo de restaurantes em um cenario de pdés-pandemia,
considerando aspectos de percepcao de seguranga e proxémica.

A configuracdo das zonas interpessoais podem ser influenciadas pelo tipo de
restaurante e expectativa de convivio e socializacdo do individuo. Mesmo em um
cenario de pés-pandemia, as diretrizes de distanciamento, ventilacdo e outras podem
ser necessarias, devido aos fatores psicolégicos desenvolvidos durante a pandemia.
E importante destacar a ligacéo entre o espago pessoal, as impressdes e emocoes
dos clientes e a experiéncia do servico de alimentacdo. Esses fatores sao
influenciados pela formacdo cultural das pessoas. Os designers devem criar
configuracdes de restaurante que suportem o comportamento proxémico desejado de
um publico-alvo cultural e também de uma variedade de clientes.

Esse estudo permitiu analisar os fatores proxémicos das interacfes de clientes
em restaurantes. Os restaurantes podem ser criativos e modificar o layout das mesas
dado que estratégias como essa influenciam a proxémica dos clientes. E conveniente
o incentivo de mudancas no design, dentro das recomendacdes, sem perda de
interacdes sociais.

Outro aspecto esta na flexibilidade da disposicdo das mesas, oferecendo
liberdade de escolha de distancia entre os clientes. Pode-se também projetar areas
menos movimentadas como contribuicdo para quem pretende ter um ambiente mais
tranquilo. E interessante cogitar a possibilidade de divisdo do espaco em diferentes
areas com fins diversos.

Projetar areas que diminuam a sensacao de aglomeracédo pode incentivar 0s
clientes a permanecerem por mais tempo e até influenciar no comportamento de seus
gastos. Para estudos futuros recomenda-se pesquisa da influéncia da experiéncia
gastrondmica pos pandemia para maiores resultados acerca de como as mudangas

permaneceram dentro desse contexto.
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