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RESUMO

O mercado da confeitaria tem crescido cada vez mais evidenciado pelo
aumento da procura por bolos e doces artisticos sendo imprescindiveis em festas de
casamentos, aniversarios, batizados e outras celebracdes. A confeitaria € geralmente
representada de forma artesanal pela delicadeza e habilidade exigidas na elaboracéao
de doces finos e na decoracdo de bolos com diversos temas, correspondendo em
detalhes as expectativas daqueles que solicitam esses produtos. Para se obter um
bom desenvolvimento na arte de criar e confeitar, € necessario que o espaco de
trabalho seja aprazivel, atendendo aos critérios de conforto ambiental, funcionalidade
e seguranca. Assim, o desenvolvimento das atividades ligadas a confeitaria podera
fluir de forma prética e eficiente.

Esse trabalho propde a apresentacdo de um estudo preliminar para o projeto
de interiores de um atelié de bolos artisticos, que visa atender tanto as necessidades
de producédo, fazendo uso de equipamentos e mobiliario adequados de forma
ergondmica, quanto oferecer um espaco de atendimento ao cliente e degustacéo
confortavel e harmonioso com referéncias do estilo roméantico e contemporaneo. O
ambiente objetiva provocar emocgdes capazes de gerar o encantamento e a conquista

imprescindiveis a um espago comercial.

Palavras-chave: Atelié de Bolos. Cozinha industrial. Design de interiores comercial.

Espacgo confeitaria.



ABSTRACT

The confectionery market has been growing more and more evidenced by the
increasing demand for artistic cakes and candies being essential in weddings,
birthdays, baptisms and other celebrations. The confectionery is generally represented
artisanally by the delicacy and skill required in the elaboration of fine sweets and in the
decoration of cakes with different themes, corresponding in detail to the expectations
of those who request these products. In order to obtain a good development in the art
of creating and confecting, it is necessary that the work space is pleasant, meeting the
criteria of environmental comfort, functionality and safety.

Thus, the development of activities related to confectionery can flow in a
practical and efficient way. This work proposes the presentation of a preliminary study
for the interior design of an artistic cake workshop, which aims to meet both production
needs, making use of ergonomically appropriate equipment and furniture, and offering
a space for customer service and comfortable and harmonious tasting with references
of the contemporary romantic style. The environment aims to provoke emotions
capable of generating the enchantment and conquest essential to a commercial

environment.

Keywords: Bowling Atelier. Industrial kitchen. Commercial interior design.

Confectionery space.



LISTA DE TABELAS

Tabela 1- Descricdo de equipamentos e mobiliario do atelié de bolos



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1- Modelagem com a pasta americana............ccoeeuvveeeeeeeeiviineeeeeennnnnnn. 21
Figura 2- MassSa MarzZiPan ..........cceeeuuiiieeeeeiiie e ee et e e e e e e e e e eean e e e eensnnns 22
Figura 3- Doces modelados em Marzipan ............coooevvirieimiiiiiiinnne e eeeeeeeees 22
Figura 4- Bolo artistico vaso de violetas, decorado com marzipan................. 23
Figura 5- Vitrine de DOI0S..........eiiiiii 30
Figura 6- Foto perfil da Cliente ...........coooeoiiiiii i 31
Figura 7- Cliente €m ProdUGAOD ...........ovieveiiiiiiiieeeeiiie e ee e e e e e eaaa s 32
Figura 8- Trabalho da cliente. Tema: Cha.............coooiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee 33
Figura 9- Trabalho da cliente. Tema: infantil................ccooiiiiiiiiiii . 33
Figura 10- Trabalho da cliente. Tema: Bodas .............ccoovvviiiieviiiiiiie e, 34
Figura 11- Trabalho da cliente. Tema: Masculino .............cccoeeevvviviiieeeeeennnnnnn. 34
Figura 12- Trabalho da cliente. Tema: FEMININO..........oovviiiiiiiiiiiiiiiie e, 35
Figura 13 - Painel Conceitual.............ooouiiiiiiiiiieeee e 37
Figura 14- Compradores de bolos e doces mais assiduos ...............ccceeuvennn.. 38
Figura 15- Zoneamento atelié de bolos ..........cooovviiiiiiiiiiii e, 40
Figura 16- Fluxograma atelié de bolos............ccoovveiiiiiiiicc e, 41
Figura 17- Planta baixa e layout atelié de bolos..............oouvviiiiiiiiiiiie, 42

Figura 18- Paleta 0@ COMES........uiiiiiiiiiiiie e e e e 43



SUMARIO

1- INTRODUGAO. . ..o ittt 12
1.1-Procedimentos metodolOgiCOS ........cccevveeeeeeeeeiiieiieeeeeeee 14
2- REFERENCIAL TEORICO .....oooiiiieeceeeceeeeeee e, 15
2.1-Espacos comerciais e o0 comportamento do consumidor ............... 15
2.2- Historia da CONEIANial .............uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeee e 16
2.3- A confeitaria N0 Brasil ...........cccccuviiiiiiiiiiiii 18
2.4- O mercado de bol0S artiStiCOS ........uuvreiiiiiiiiiiiiiiiiiieeee e 19
2.4.1- O design presente na arte da confeitaria ...........cccceeeveieeeeeeeennnnn. 20
3- O PROJETO - estudo preliminar de uma confeitaria...................... 24
3.1 Metodologia do Projeto..........uuieeiiiiiiiie e 24
3.2 Sobre o design N0 ambiente ...........ccooiiiiiiiiiiiiiiiii s 25
3.3- Ambiente para uma Confeitaria ............coevvvviviiiiiinie e 26
B4-BHEfING ..o 30
3.4.1 Conceito- Confeitando Vidas.............uuveeieiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeen 36
3.4.3 Referencial SEMANTICO..........ccoociiiiiiiiiiiii e 37
3.4.4- PUDIICO AIVO ...t 38
3.4.5 - Programa de necessidades: .........ccooeeviiiiiiiiiiiiiiiii e 39
3.6- Zoneamento € fluXxograma ..............ceeeeeiiiiiiiii e 39

3.7~ Paleta A& COMBS ... 42



3.8- Equipamentos € MODIlIArio..............eeeeiiiiiiiie e,

CONSIDERACOES FINAIS

REFERENCIAS .....ccooee....



12

1- INTRODUCAO

A arte da decoracao de bolos vem aprimorando-se com o passar dos tempos para
materializar sonhos e aspiracdes, demandando a qualificacdo especializada dos
chamados cake designers. Como elemento cerimonial e de formas e aparéncias
diversas, os bolos apresentam grande procura e aceitacdo de mercado de festas e
eventos.

Ha atualmente uma crescente demanda em relacdo a qualidade dos bolos
artisticos no tocante ao aspecto sensorial, nutricional e de plasticidade proprios da
arte, da escultura, da arquitetura e do design. A utilizacdo de elementos desses
campos consagrados de criagdo permite ao cake designer a concepcédo de bolos
inovadores, além do planejamento estrutural para viabilizar sua modelagem e
sustentacdo e com coberturas, arremates e detalhes decorativos.

Para que o cake designer possa desenvolver sua criatividade empregada em
doces e bolos que elabora, € necessario que o ambiente no qual trabalha seja
adequado as suas necessidades e ergonomicamente correto, pois 0 espaco tem uma
grande influéncia sobre o desempenho no trabalho de qualquer profissional. Além
disso, um ambiente fisico atrativo aos clientes pode motivar a visitagdo e a
permanéncia, portanto, aumentar as vendas da empresa.

De acordo com Mowen (2003, p. 248) “O ambiente fisico € o aspecto fisico e
espacial concreto do ambiente que circunda uma atividade de consumo. Estimulos
como cor, ruido, iluminacao, clima e a posicdo de pessoas ou objetos no espaco
podem influenciar o comportamento do consumidor”-

A necessidade de se diferenciar dos concorrentes torna-se primordial e estimula
apresentar ao consumidor um ambiente planejado que ndo apenas supra seu desejo
de compra, mas que o0 mesmo se sinta envolvido com estimulos que resultem, para o
comerciante, na fidelizacdo de seu publico. Quanto ao exposto, Mowen (2003) afirma
que:

O ambiente da loja influencia o estado emocional do consumidor, o que
leva ao aumento ou diminuicdo da compra. Quando o ambiente
proporcionar emog¢des positivas, os clientes tendem mais tempo na
loja, onde esta pode resultar em um aumento de compras. Em

contrapartida, se o ambiente nédo for agradavel, as compras também
devem diminuir (MOWEN, 2003, p. 252).
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Primeiramente € necessario estabelecer a ideia ou conceito que a loja deseja
transmitir no atendimento ao seu publico alvo. Mowen (2003) ressalta a importancia
de que todos o0s aspectos sensoriais da loja estejam em conexdao com O seu
consumidor: a comodidade, a seguranca, as cores, iluminacdo, disposicdo das
mercadorias e tudo que se relacione a percep¢do do cliente e disposto em plena
harmonia.

Sendo assim, a pesquisa tem como objetivo geral desenvolver uma proposta
para um projeto de interiores de um Atelié de bolos para a confeitaria Doce Deguste.
O processo criativo teve como base os conhecimentos adquiridos e a metodologia
projetual adotada no curso de Design de interiores do Instituto Federal de Alagoas,
campus Maceio.

Propde-se elaborar um estudo preliminar de um espaco aconchegante de uma
empresa que oferecerd uma variedade de bolos artisticos e doces atendendo as
etapas de producdo, degustacdo e venda desses produtos. Um espago que
proporcione ao cliente satisfacdo, ndo soO fisica como também emocional. Em
consequéncia disso, propbs-se analisar a influéncia da ergonomia, do layout, do
mobiliario e equipamentos para melhor desenvolvimento da fabricacdo de produtos
de confeitaria. Para tanto, fez-se necessario dividir o trabalho em duas principais
etapas ou secoes.

A primeira grande seccao apresenta o referencial teérico utilizado no trabalho,
apresentado em subsecdes sobre o0s espacos comerciais, comportamento do
consumidor, histéria e mercado da confeitaria no decorrer do tempo, inclusive sobre a
tendéncia do design cake e salientando a importancia de um ambiente bem planejado
para que a empresa dé o melhor aos clientes e funcionarios.

A segunda e Ultima secéo é dedicada ao projeto de interiores propriamente dito,
descrevendo seu desenvolvimento e definicbes de suas etapas: briefing, perfil do
cliente, conceito, painel seméantico e o programa de necessidades relacionando
equipamentos e mobilidrio necessarios para compor o ambiente. E por fim, as

consideracgdes finais sobre a experiéncia obtida com o trabalho.
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1.1-Procedimentos metodolégicos

A metodologia eleita para garantir a coleta adequada de elementos que
atendessem as necessidades primordiais da pesquisa e seu produto final foi a
pesquisa bibliografica a respeito dos tépicos envolvidos na tematica confeitaria e
mercado, buscada em livros, blogs de profissionais e sites de fabricantes de alimentos
ou sobre reportagens além de entrevistas informais, relacionadas ao tema. Para a
etapa de desenvolvimento do estudo preliminar para o projeto de interiores da loja e
cozinha industrial a autora, além de pesquisa em trabalhos académicos sobre design
emocional e uma visita técnica a cozinha experimental de confeitaria do SENAC,
valeu-se da vasta experiéncia pessoal em relacdo a pratica de varios anos na
confeitaria para determinar as necessidades do espaco de producdo e anseios da

clientela, dispensando o estudo de repertorio.
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2- REFERENCIAL TEORICO

2.1-Espacos comerciais e o comportamento do consumidor

O comportamento do consumidor na atualidade vem se modificando a ponto de
0 ato de comprar deixar de ser apenas para suprir uma necessidade, mas tornou-se
um modo de satisfazer desejos. E fundamental para as empresas, 0 acompanhamento
desse novo perfil de consumidores pois a partir destes dados, podem ser empregadas

estratégias e acoes direcionadas ao novo mercado. Dessa forma,

O conhecimento das variaveis de influéncia sobre o comportamento de
compra é importante para que os empresarios qualifiqguem seus
produtos e servigcos, considerando efetivamente os desejos e as
necessidades do consumidor e orientando suas ofertas para o mercado
(ENGEL; BLACKWELL; MINIARD, 2000, p. 183).

Produzir, vender e se manter no mercado sdo, nos tempos de hoje, acdes
encaradas como uma batalha. Neste contexto, as empresas procuram cada vez mais
estratégias para atingir um diferencial competitivo e se consolidar no mercado. Ndo é
bastante apenas oferecer um bom preco e condi¢cdes de pagamento, mas acima de
tudo encanta-lo. Por isso, o consumidor precisa ser analisado a cerca de seus desejos,
bem como suas necessidades.

Conforme Baudrillard (1981, apud FAGGIANI, 2006, p. 28), “a necessidade [...]
nao é a necessidade do objeto, mas a necessidade da diferenciacdo”. Dessa forma
entende-se o porqué de ndo haver satisfacdo completa. No entanto, Faggiani (2006)
complementa dizendo que o desejo pode ser visto como um capricho da alma, para
muitos, natural e imprescindivel, ou seja, a maioria dos produtos tem valor porque
satisfazem vontades do espirito.

Levando esse pensamento para o lado gastronémico, faz-se a analogia com o
desejo quando se saboreia um alimento cujo sabor mexe com o lado emocional,
trazendo lembrancas de momentos vividos por quem o consome. Esse tipo de
alimento é chamado, na gastronomia, de comida reconfortante, por causar a mente e
ao corpo a sensacao de conforto e bem-estar quando consumido. Quando isso ocorre

unido a um ambiente limpo, seguro e confortavel proporciona sensacdes emocionais
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ainda mais agradaveis, visto que o ambiente tem o poder de influenciar nas acoes,
sentimentos e tomadas de decisées (REDE JORNAL CONTABIL, ago/2018).
Nota-se assim ser de suma importancia buscar e compreender as vontades e
necessidades do publico-alvo consumidor de determinado produto/servi¢co. A partir
desta percepcao é possivel suprir desejos que, muitas vezes, o proprio consumidor
desconhecia. Nada mais estimulante para o consumidor que ao entrar em um
estabelecimento seus sentidos sejam despertados, levando-o a sensacdo de
encantamento, através do ponto de venda, da recepcao do vendedor, da disposi¢ao
dos produtos, do aroma, iluminacéo e conforto do ambiente. Enfim, tudo deve compor
uma harmoniosa sintonia com a proposta e identidade da empresa, criando um

espaco afavel para a experiéncia da compra.

2.2- Historia da confeitaria

O termo confeitaria vem do latim “confectum”, que significa “aquilo que é
confeccionado com especialidade” (CATALOGUE FLEISCHMANN, 2007, p. 95). A
confeitaria € uma atividade gastronémica que existe entre os homens ha muito
tempo, suas atividades estdo ligadas ao preparo e decoracdo de diversos pratos
doces como tortas, bolos, pudins e outros mais.

A confeitaria também é conhecida como doceria e apresenta inUmeras areas
especificas e modalidades, como por exemplo, as casas de chocolate, de paes com
recheios e coberturas doces, etc.

Muitas das sobremesas conhecidas hoje em dia sdo evolugbes modernas de
receitas antigas e muito comuns em diferentes regides do planeta.
(FLEISCHMANN, 2007).

Segundo o Dicionario Portugués, confeitar é a acdo de cobrir (um bolo, ou
bolinhos ou outros) com agucar. Toda definicdo, por melhor que seja, resume em
poucas palavras o que € o universo de uma pessoa, atividade, profissao, objeto, lugar
etc.; entdo entende-se, que confeitar vai muito além de cobrir um simples bolo.
Confeitar € a interacdo entre homem e ingredientes de tal forma, que o homem se
torna capaz de criar, moldar, modelar e reinventar sabores, formas e cores, o que ndo

¢ uma tarefa facil. E necessario um pouco de engenho, arte, jeito, criatividade,



17

paciéncia, sentimentos dentre outros fatores. Um confeiteiro € um artesao que tem o
prazer em ver suas obras serem saboreadas.

Mas nem sempre a confeitaria foi o0 que conhecemos hoje, pois ao longo dos
séculos, houve modificacdes no jeito de se fazer bolos e doces. De acordo com
Giovanna Casimiro (2013), o doce utilizado nas primeiras sobremesas vinha das frutas
ou do mel; por muito tempo, esses dois ingredientes foram a base da confeitaria. Sé
depois de séculos que 0s europeus tiveram contato com o agucar, que era importado
como especiaria do mundo arabe, mas tinha preco altissimo para a maior parte da
populagéo.

Durante a Idade Média, ndo houve muitas mudancas nas receitas classicas, a
tradicdo foi mantida nos conventos, sempre bem providos de matéria-prima para
realizacdo de doces. As sobremesas variadas, se compunham essencialmente de
pequenos nogados, bolachas de centeio, marmelo com mel, améndoas salgadas,
roscas de queijo e pasta de semente de canhamo (FLANDRIN; MONTANARI, 1998,
p. 377). O aclcar de cana ndo era um produto de facil acessibilidade, pois tratava-se

de um ingrediente importado.

A chegada do aclcar de cana, importado em torno do ano 1000
pelos cruzados e associado as especiarias provenientes do
Oriente, com o0 seu poder adocante e a possibilidade de ser
derretido e modelado de infinitas formas, causou furor e provocou

uma reviravolta na confeitaria (ABRIL, 2007, p.15).

Apenas no ano de 1747 descobriu-se que a beterraba tinha 0 mesmo teor de
acucar que a cana de acUcar. Foi em 1801 que construiram a primeira usina de
extracdo de acucar da beterraba, assim, comecou a substituicdo do caro acgucar de
cana, pelo acessivel acucar da beterraba (COUTINHO, 1945, p.68).

Com o descobrimento da América, a confeitaria passa por uma verdadeira
revolucao. Através da exploracdo dessas novas terras, a Europa comeca a receber
guantidades maiores de acucar, que se transforma num ingrediente comum e abre o
caminho para que mais pessoas tenham acesso ao mundo dos doces.

Alguns ingredientes vindos das Ameéricas eram completamente desconhecidos
dos europeus, como o cacau, que passou a ser ingrediente privilegiado na confeitaria
moderna. Esta época, riquissima de trocas comerciais e diplomaticas, possibilita o

nascimento de uma nova preparacdo que mudara para sempre 0sS rumos da



18

confeitaria: o bolo genovés (pai do nosso conhecido péo de 16), criado pelo confeiteiro
italiano Giobatta Cabona. Com o bolo genovés, inicia a moda dos bolos fofos, leves e
aerados, muito diferentes dos preparados anteriormente, que na realidade seriam

mais bem classificados como paes doces (BRASIL, 1945, p.69).

2.3- A confeitaria no Brasil

No Brasil, a confeitaria veio junto com a familia portuguesa em 1808, e
desenvolveu-se a partir das receitas utilizadas por eles em Portugal, mas aos poucos
foram sendo adaptadas ao clima e aos ingredientes da terra. Podemos dizer que a
histéria da confeitaria no Brasil é tdo diversificada quanto o seu povo, sofrendo
influéncia ndo s6 de Portugal, mas também da Italia, da Franca, dos indios e dos
negros. Muitos ingredientes escassos aqui eram substituidos por outros. Com o
passar dos anos, comegam a surgir novas receitas e de completa origem brasileira,
como a cocada, o bolo de mandioca, o quindim, entre outros inUmeros doces que
faziam parte da mesa das familias ricas. Essa diversidade de doces vinha como uma
afirmacdo de status social para essas familias, que tinham suas receitas secretas
passadas de geracdo em geracdo (GERBER, LIMA, 2007).

Com o fim da escravidao, no final do século XIX, muitos imigrantes vieram para
o Brasil em busca de novas oportunidades de vida, junto com eles sua cultura e
costumes. Essa mistura de racas e de povos ajudou no enriquecimento da culinéria
brasileira (FREYRE, 2003). Aos poucos as receitas foram sendo adaptadas e
reinventadas.

Ainda de acordo com Freyre (2003), os imigrantes europeus, a partir do século
XX, introduziram na confeitaria novas técnicas, insumos, equipamentos e maguinas
gue além de facilitar o trabalho do confeiteiro, possibilitou sua profissionalizacéo, e
como consequéncia, a criacdo e qualificacdo dos produtos.

Ligados a tradic&o colonial ou ndo, os doces tipicos brasileiros sdo sobremesas
diversificadas e abrangentes, que cada estado guarda sua preferéncia, fazendo parte
da histéria do local. Muitos deles ja sdo tdo comuns e incorporados ao dia a dia que

muitos ndo sabem exatamente qual foi a sua verdadeira origem.
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2.4- O mercado de bolos artisticos

Atualmente é observada uma tendéncia que incrementa um novo contexto
mercadoldgico e aponta para uma area em pleno desenvolvimento: a confeitaria. Este
mercado tem proporcionado crescimento em negécios onde a preocupagao com o
design estara presente efetivamente ndo apenas na criagdo de bolos e doces, mas
também na concepcédo do ambiente comercial e de producéo, o que pode ser visto
como diferencial para emocionar e atrair o publico.

De acordo com Junior (2018), a procura por produtos da confeitaria tem tido um
aumento consideravel nos ultimos anos, devido principalmente, ao crescimento da
renda da populacédo brasileira. Como em varios negécios, nesse, a criatividade € uma

poderosa alavanca.

Estamos no século XXI, onde impera o mundo digital; portanto, com
competéncia, disposicdo e bom aproveitamento da tecnologia disponivel, se
pode iniciar um pequeno grande negdécio no segmento de confeitaria a partir

de casa. E o que estdo fazendo centenas de pessoas no Brasil (JUNIOR, 2018,
p. 4).

No Brasil, 0 mercado de confeitaria e vendas de bolos artisticos vem crescendo
cada vez mais. Prova disso, é que de 2016 até o final de 2018, o setor cresceu 40%
de acordo com dados do Instituto Tecnoldgico de Panificacdo e Confeitaria (ITPC),
movimentando até o ano passado, mais de R$ 90 bilhdes. Em detrimento deste grande
avanco, o Brasil tem hoje 63 mil negdcios neste ramo sendo bem representados por
profissionais qualificados (ITPC, 2018).

Uma pesquisa realizada também pelo Servi¢co Brasileiro de Apoio a Micro e
Pequenas Empresas no inicio de 2019, apontava que a maioria dos pequenos
negoécios que atuam no ramo de confeitaria e docaria estavam otimistas pois uma
analise do mercado indicou que 68% dos comerciantes dessa area tiveram um
faturamento melhor em 2018, em relacdo a 2017 (SEBRAE, 2019).

Em relacdo ao processo de venda, numa pesquisa do Sebrae, 94% dos
negoécios atuam por encomenda, sendo 51% com entrega por conta propria € 0
principal produto comercializado sado os bolos confeitados com 50%, seguido pelos
doces com 23% (SEBRAE 2019).
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Em Maceio segundo o Servico Nacional de Aprendizagem Comercial, (SENAC
2017), uma das maiores tendéncias da area de patisserie em Maceié e em outras
capitais do Nordeste, € a criacdo e producéo de bolos artisticos, que a cada ano vem
crescendo e se transformando em uma nova fonte de renda para profissionais da area.
Esse fator refor¢a a importancia do tema

Essas deliciosas obras de arte representam um grande diferencial em qualquer
festa, enriquecendo a decoracédo e fazendo a alegria de anfitribes e convidados.
Representa também um grande diferencial competitivo para quem atua na area de
gastronomia (SENAC, 2017).

Segundo Amanda Aquino (2014), nas ultimas décadas, nosso pais passou por
um redescobrimento de seus ingredientes, que por muitos anos ficaram em segundo
plano e hoje voltam a ser protagonistas no preparo de doces, como: a mandioca, 0
leite de coco, a manteiga, o amido de milho, entre outros que contribuem para que
nao apenas 0s bolos, mas a culinéria brasileira seja vista como uma grande referéncia
em boa parte do mundo.

Além do estimulo ao paladar, com os sabores trazidos pelos ingredientes
tradicionais e inovadores, os bolos artisticos adquirem destaque através de suas
formas, fazendo surgir o que é chamado nos dias de hoje de cake design.

O mercado da confeitaria exige atualmente uma experiéncia sensorial além do
sabor, unindo o paladar e o apelo visual para impressionar e agradar a todos. Essa
atitude promove uma liberdade criativa permite ao cake designer a criagcdo de bolos
singulares, com combinac¢des exoticas, coberturas e arremates elegantes e varios

elementos decorativos.

2.4.1- O design presente na arte da confeitaria

Segundo Ferneto (2014), o cake designer utiliza a técnica de sugarcraft para
criar diferentes tipos de bolos. Sugarcraft significa artesanato em acucar, técnica de
confeitaria desenvolvida na Inglaterra e que tem como matéria-prima a pasta de
acucar, conhecida também como pasta americana, usada pelos confeiteiros em todo
o mundo na criagdo das suas artes. Com ela é possivel montar uma diversidade de
elementos como bonecos e flores com uma grande variacdo de cores e formas para

as diferentes ocasides.
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Figura 1- Modelagem com a pasta americana

Fonte: Ferneto, 2014

No século XVII os confeiteiros eram considerados os artesdes do acUcar e
incluidos no rol dos grandes artistas da época e por esta razdo eram empregados na
corte. Figuravam entre as figuras centrais das festas da nobreza. Eram eles que
preparavam as grandes decoracfes de mesa com pecas tao refinadas que hoje seria
muito dificil de reproduzir. Inspirados na arquitetura barroca, eram desenvolvidas
pecas e estruturas em agucar e “tragant”, uma espécie de massa elastica feita de
geleia. Com a massa de marzipan, que é feita basicamente de améndoas moidas e
algo para adocar, geralmente acucar ou mel, era tingida com corantes alimenticios e
esculpidos animais, flores e frutas que receberam a inspiracdo do estilo rococo
(COUTINHO, 1945).



Figura 2- Massa marzipan

Fonte: ARAUJO, 2013 (http://www.docesregionais.com/como-fazer-massapao-marzipan/)

Figura 3- Doces modelados em marzipan

Fonte: REJANE, 2018 (http://rejaneartedoces.blogspot.com/2011/07/fazendinha.html)
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Figura 4- Bolo artistico vaso de violetas, decorado com marzipan

Fonte: Acervo da autora (2018)

Possuidora de técnicas de producdo de doces ndo apenas saborosos, mas
vistosos pelo design bem elaborado que a define, a confeitaria, sendo a arte feita de
acucar, € uma das areas mais apreciadas da culinaria.

Essa arte trata ndo apenas do conhecimento e dominio das medidas e
proporcdes exatas ou de como misturar sabores, mas o cake designer necessita ter
uma habilidade extra de modelar e transformar alimentos em pecas de arte. De fato,
essa habilidade era cobrada, inclusive, na época da corte quando servia a nobreza.

De acordo com Bichner, (2013), a criatividade desses profissionais néo era
freada por barreiras financeiras, ao contrario, eram sempre incentivados pelo estilo
extravagante desde as cortes europeias. Assim se estabeleceu a atividade de
confeiteiro:

mestres em decoracdo e arquitetura de mesas de banquetes, com suas
estruturas magnificas decoradas com pecas agucaradas e que com corantes
vegetais, refinavam e embelezavam suas criac¢des. [...] A preocupacéo principal
ndo era com o sabor e a qualidade dos alimentos e sim com o luxo, a elegancia
e principalmente mostrar toda a pompa e riqueza do contratante, gerando
admiracdo nos convidados (BUCHNER, 2013, p. 15).

Ao longo do tempo, a arte na decoracdo de bolos evoluiu e se modernizou,

exigindo mais equipamentos e utensilios para a modelagem criativa e mais


https://artkulinaria.com/confeitaria-profissional/
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conhecimento por parte dos confeiteiros, porém manteve a intencdo de provocar
admiracao entre os convidados da festa.

Estrela das cerimbnias e de reunides festivas, o bolo artistico adquiriu grande
aceitacdo e procura por parte dos consumidores tornando-se peca central das
comemoracoes. A arte de confeitar apresenta-se como um dos instrumentos para
alegrar pessoas e trazer conforto emocional nos momentos marcantes da vida dos
individuos.

Os bolos artisticos tém formas, cores e tamanhos variados, de acordo com a
ocasiao ou com os temas solicitados pelos clientes. O design aplicado em cada bolo
pode contar uma histéria, traduzir um conceito e até mesmo aproximar, emocionar e
encantar pessoas, assim como o design de interiores provoca no ambiente,

associando-o a vida, a memoria afetiva e a idealizacéo e aos desejos pessoais.

3- O PROJETO - estudo preliminar de uma confeitaria

3.1 Metodologia do projeto

A etapa metodologica inicial empregada para criagdo do projeto de interiores
teve carater exploratorio, utilizando-se de meios bibliograficos pertinentes a tematica
do trabalho, que envolvem o design emocional e ergonémico na ambienta¢cédo de uma
loja comercial.

As informacdes necessérias para o0 desenvolvimento das pesquisas
preliminares relativas ao projeto, foram retiradas de livros, trabalhos académicos,
internet, periddicos e entrevistas informais. Paralelo a isso, inclui-se a pesquisa de
campo com uma visita técnica ao setor de producdo da escola de confeitaria do
Servico de Nacional de Assisténcia ao Comerciario (SENAC), para melhor
compreensdo de seus reais imperativos, em busca de solucbes através das
ferramentas do design.

A internet auxiliou na pesquisa de novas tendéncias sobre mercado e design
de interiores aplicadas em ambientes comerciais, tais como; padarias e confeitarias
em geral. Os livros e revistas proporcionaram 0 acesso ao parecer de experientes
autores que ressaltam a relacao significativa entre um ambiente bem planejado, que

favorecam as atividades dos funcionarios e o desenvolvimento econdmico da
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empresa. Reforcando o0 que afirma o pesquisador americano Ron Goetzel,
especialista em avaliacdo da qualidade de vida nas empresas, “os paises com as
empresas mais produtivas do mundo sdo aqueles que tém os melhores beneficios
para seus funcionarios” (GOETZEL, 2004, p. 402). As entrevistas informais,
contribuiram para o esclarecimento quanto aos interesses dos clientes, possibilitando

gue o projeto possa satisfazer da melhor forma as necessidades do publico alvo.

3.2 Sobre o design no ambiente

A sociedade se mostra cada vez mais exigente, demonstrando a ansiedade do
homem de possuir um espaco adequado a si. O design de interiores surge com a
responsabilidade de tornar os ambientes mais favoraveis atender as necessidades,
sejam elas fisicas, filosoficas, psicoldgicas, estéticas e/ou simbdlicas dos individuos.
O profissional de design, ao solucionar problemas de necessidades humanas, detém
a competéncia de perceber demandas de produtos, estudar contextos e culturas, e
desenvolver produtos relevantes. (KERCKHOVE,1997 apud FONTOURA, 2002, p.
75).

Quando falamos de design de interiores, falamos diretamente de
planejamento, projeto ou tratamento para a organizacao do interior de um ambiente.

O trabalho do designer engloba também a escolha e a especificagdo de
produtos, sejam eles funcionais, informacionais, de arte ou decorativos. Gomes Filho
(2006) traz uma definicdo para o design de interiores com O planejamento, a
organizacdo, a decoracdo e a composicdo do layout espacial de mobiliario,
equipamentos, acessorios, objetos de arte, etc., dispostos em espagos internos
habitacionais, de trabalho, cultura, lazer e outros [...] (GOMES, 2006, p. 18).

Cada elemento que compdem o design de interiores precisa criar mais que uma
harmonia visual, mas precisa atender ao objetivo principal, que é levar o bem-estar
para o usuario. E para isso Gurgel enfatiza que a pesquisa é a melhor aliada de um
projeto criativo e interessante. Sem ela, o resultado é previsivel e limitado ao que

conhecemos. Somente a pesquisa abre as portas ao novo (GURGEL, 2007, p. 14).
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Este autor reforgca que o espaco que nos rodeia tem grande influéncia em
nossas emocfes e comportamentos e que estes sdo coordenados através de
comandos visuais inconsciente e conscientes.

E sobre essa questio que recai a responsabilidade do designer de interiores,
de estudar as dificuldades que envolvem o projeto que contemple uma boa solugéo
estética e funcional.

Gurgel (2007) relata a importancia de conhecer o usuario do ambiente a ser
projetado, suas caracteristicas, necessidades e expectativas. Para definicdo deste
perfil, faz-se necessario, muitas vezes, entrevistas com os usuarios do local.

A importancia de um projeto de interiores adequado esta ligada a capacidade
do espaco conseguir ser percebido pelo usuéario de duas formas: pela percepcéao
visual, quando o profissional deseja transmitir uma ideia ao usuario com o uso de
determinadas formas e texturas; e a impresséo visual, que se relaciona com a
maneira que a proposta de design sera “sentida”, através dos sentimentos e emogdes

latentes.

3.3- Ambiente para uma confeitaria

Apesar das necessidades basicas de produgdo na confeitaria serem
preponderantemente 0s mesmos, na atualidade, em termos de ingredientes, o0s
processos tendem a se adequar ao que a industria de equipamentos e utensilios
oferece aos empreendimentos da area. Cabe ao bom profissional estar atento aos
langamentos que possibilitem melhorar a qualidade e sua produtividade. Essas
escolhas devem considerar 0 nicho de mercado a ser atendido, a localizacéo e o perfil
do empreendimento, o volume de producéo, a variedade de produtos, o espaco fisico
disponivel, os aspectos socioculturais locais, o gerenciamento da producédo e a
demanda do publico.

Para atender as expectativas do consumidor e torna-lo fiel, a producéo precisa
ter uma estrutura fisica que dé suporte ao desempenho das atividades do profissional
confeiteiro. Falar em estrutura fisica adequada nem sempre significa ter o
equipamento mais sofisticado, mas aquele mais adequado ao espaco fisico e a

produtividade desejada. A demanda por maguinas e equipamentos nao pode ser
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pensada somente visando a aquisicdo das inovagdes tecnoldgicas, pois para garantir
0 aumento da produtividade e garantir a qualidade dos alimentos, € preciso saber
alocar as maquinas e 0s equipamentos nos ambientes de producdo, de modo a
facilitar as préaticas operacionais. Ai recai a importancia da definicdo correta do layout
do ambiente de trabalho. Nesse sentido, 0 nimero de equipamentos e como estao
dispostos depende de cada estabelecimento. Otimizar o uso da area disponivel é
essencial para maximizar a capacidade do processo produtivo e gerar economia pelas
boas praticas operacionais, viabilizando novos investimentos na empresa, inclusive
em novas tecnologias.

A organizagdo funcional de uma determinada area produtiva, como numa
confeitaria, deve corresponder as necessidades operacionais e permitir o fluxo dos
servicos de maneira mais racional possivel, ou seja, segundo Scheuer (2014), a
organizacdo do ambiente interno deve oferecer:

» condigbes fisicas que respeitem as normas estabelecidas pelos o6rgaos
fiscalizadores;

« processos de manipulacdo de alimentos que respeitem as normas
estabelecidas pelos 6rgéos fiscalizadores;

« condi¢des de trabalho que propiciem fluxo continuo de forma ergonémica e
produtiva, ou seja, proporcionando conforto e bem-estar ao trabalhador.

Entdo, a linha de producéo, coerente ao nicho de mercado e a demanda
proposta, respeitara os processos prezando pela ergonomia e conforto do profissional
e clientes que utilizardo o espaco.

Numa unidade de producgéo e venda de alimentos, é importante utilizar-se da
iluminac&o natural disponivel, pois funciona como bactericida pela presenca de raios
UV, além de ser mais econémica. Porém, deve evitar sua incidéncia direta sobre os
alimentos. A iluminacao geral deve estar presente em todos os locais de trabalho, e
ser uniformemente distribuida e difusa. A iluminacdo suplementar, deve ser instalada
de forma a evitar ofuscamento, reflexos incbmodos, sombras e contrastes excessivos
(COUTO, 2007). As luminarias localizadas sobre a area de preparacao dos alimentos
devem ser apropriadas e estar protegidas contra a explosdo e as quebras acidentais
(BRASIL, 2004).

Em se tratando do bem-estar do cliente, a iluminacdo de um ambiente

comercial deve estar sempre em plena harmonia com a arquitetura e conceitos,
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transmitindo diretamente seus valores. Uma boa iluminagédo ajuda a atrair os olhares
de seus consumidores, 0 que trarq, como consequéncia, um incremento nas vendas
e satisfacdo dos clientes.

Sobre 0 uso da cor, a Associacdo Brasileira das Empresas de RefeicOes
Coletivas (ABERC, 2003) ressalta a importancia das cores no local de trabalho,
recomendando a utilizagao de cores claras, como branco, creme, areia e outras, pois
facilitam a identificacdo de sujidades e bolores. Na area de loja, pode haver maior
liberdade quanto as cores para intencionalmente atrair e envolver o cliente
consumidor. Esta é uma ferramenta de grande importancia pois com ela é possivel
despertar as mais variadas sensac¢des no ambiente, tornando-se uma estratégia e nao
apenas um elemento de decoracdo. Através das cores é possivel criar atmosferas
distintas e transmitir sentimentos ao consumidor e funcionarios da empresa. Para
Gurgel (2005) a escolha correta das cores em um ambiente pode significar o sucesso
de um projeto, tanto na sua concepg¢ao espacial, alterando suas dimensdes e formas,

guanto nos estimulos as sensacdes. Segundo Farina,

A cor pode ser um elemento de peso. Uma composi¢do pode ser
equilibrada ou desequilibrada, dentro de um espago bidimensional,
pelo jogo das cores que nele atuam. Esse equilibrio pode ser
proporcionado pelas sensac¢fes suscitadas pela cor, adequando cada
uma ao espaco que deve ocupar (FARINA, 1990, p. 29).

A grande importancia das cores em ambientes de vendas se da através da
tentativa de incitar sentimentos que levem ao desejo de compra e influenciando no
estado espirito e emocional do consumidor.

Quanto a definicdo do layout em um projeto, este pode tornar-se um diferencial
competitivo para o mercado, determinando a distribuicdo dos produtos, localizagéo de
expositores e itens em promoc¢ao dentro do ponto de venda. O layout interno, para
Moreira (2002), trata de como devera ser feita a organizacéo e o posicionamento dos
funcionarios e equipamentos, maquinarios e bancadas, estacfes e da maneira de
trabalhar dentro dos objetivos da empresa, para gerar o melhor produto aos clientes.

O layout interno do estabelecimento, assegura Vargas (2001), pode contribuir
para facilitar o acesso as mercadorias desejadas pelo consumidor, facilitar a reposicéo
de mercadorias, criar pontos de atracdo e direcionar fluxos, criar estratégias para

compras por impulso, aumentar o tempo de permanéncia na loja que pode reverter-
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se em aumento do consumo. O layout, bem distribuido deve facilitar o fluxo de
pessoas e materiais sem grandes cruzamentos ou obstaculos.

Sobre os locais de exposicdo de produtos, a vitrine é considerada uma
poderosa ferramenta de atracdo e comunicacgéo externa de um ponto de venda. E ela
que estimula o cliente a entrar na loja e deve ser explorada com criatividade,
dinamismo e ousadia, pois reflete seu estilo e conceito, oferecendo informacdes
rapidas e diretas dos produtos encontrados na loja. A vitrine pode surpreender e
emocionar as pessoas, criando cenarios que envolvam perspectivas fantasiosas de

sonhos e realidade. Conforme Demestresco,

A vitrina é uma manifestacao discursiva que nao se restringe apenas a
comunicacao, ela abrange uma construcdo textual de um mundo no

gual um produto passa a existir por se colocar em relagdo com os que
o percebem (DEMESTRESCO, 2000 apud SECCATTO,

2007, p. 57).

A loja como um todo pode ser considerada uma grande vitrine e deve ser
tratada como tal, mantendo a mesma preocupacdo em surpreender em todo o
ambiente de venda.

Na imagem abaixo pode-se observar uma ideia de vitrine para uma confeitaria,
onde normalmente sdo expostos bolos cenograficos feitos com isopor e revestidos
com massa de modelagem para biscuit. Em alguns casos, também é usada a propria
pasta americana sobre o isopor, para demonstrar um acabamento mais realista no
bolo. Com o0 uso de materiais ndo pereciveis utilizados em sua confeccao, o bolo

consegue durar mais tempo em exposi¢ao.
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Figura 5- Vitrine de bolos

Fonte: ISABELA FRANCO

3.4- Briefing

Segundo Mathias (2018), o briefing € um documento que servira como um guia para
a execucao de um projeto. Ele contém uma série de informag8es como: dados sobre
a empresa, o mercado em que ela atua, o publico ao qual ela se direciona e 0s seus
objetivos com o projeto. Assim, as equipes envolvidas terdo um direcionamento mais
claro para a realizacéo dos seus trabalhos.
O briefing €é redigido de maneira sucinta e objetiva, servindo como um

material de consulta e para embasar as estratégias e as tomadas de decisdo. De um
modo geral, o briefing funciona como uma descricdo do trabalho que seréa realizado

de acordo com as necessidades e aspiracdes para quem é direcionado o trabalho..
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A empresa no segmento de confeitaria € um sonho antigo da confeiteira e
autora desse projeto, que tem a pretensdo de construir seu proprio atelié de bolos
artisticos com localizacéo de facil acesso e espaco adequado para atender ao publico
gue deseja atingir. Embora o sonho ainda esteja no papel, o local pretendido € no
centro da cidade de Macei0, capital de Alagoas, municipio mais populoso do estado,
cuja populagéo estimada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), foi
de 1 012 387 hab, em 2017.

Figura 6- Foto perfil da cliente

Fonte: Acervo da autora


https://pt.wikipedia.org/wiki/Lista_de_munic%C3%ADpios_de_Alagoas_por_popula%C3%A7%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Instituto_Brasileiro_de_Geografia_e_Estat%C3%ADstica
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Figura 7- Cliente em producao

Fonte: Acervo da autora

A cliente do referido projeto é apaixonada pela arte da fabricacdo de bolos e
doces, produzia apenas para comemorar momentos especiais com a familia e amigos.
Com o tempo, passou a ouvir das pessoas que seus produtos eram de boa qualidade
e que deveriam ser comercializados. Levando em consideragcdo o incentivo, decidiu
iniciar suas atividades atendendo apenas por encomendas feitas por telefone.

Devido a habilidade com a mistura de sabores e decoragao de bolos artisticos,
em 2012 sua clientela ja havia crescido. Assim, surgiu ha mais de 15 anos a intencéo
da abertura de um ateli€ com um espaco mais apropriado a producéo, atendendo as
necessidades de auxiliares e clientes da confeitaria.

Nas imagens abaixo, alguns trabalhos com bolos artisticos realizados pela

cliente.



Figura 8- Trabalho da cliente. Tema: Cha
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Fonte: Acervo da autora (2016)

Figura 9- Trabalho da cliente. Tema: infantil
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—

Fonte: acervo da autora (2018)
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Figura 10- Trabalho da cliente. Tema: Bodas

Fonte: Acevo da autora (2018/ 2019)

Figura 11- Trabalho da cliente. Tema: Masculino

Fonte: Acervo da autora (2017)



Figura 12- Trabalho da cliente. Tema: Feminino

Fonte: Acervo da autora (2017)
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3.4.1 Conceito- Confeitando Vidas

Segundo a Associacdo Brasileira de Design de Interiores (ABD,2019), o
conceito de um projeto € um guia norteador que liga todos os elementos do projeto,
correspondendo a identidade do cliente e conferindo integridade ao resultado final,
com maxima correspondéncia entre conteudo e forma.

O conceito dado ao projeto tem como base a habilidade sentimental do artista
confeiteiro de tocar a alma das pessoas através da criacdo de seus bolos.

Um bolo ndo € feito apenas de ingredientes e técnicas, mas também de
sentimentos, de energia e da emocdo que é colocada durante seu preparo. Os
confeiteiros, que amam essa arte, costumam acreditar que a confeitaria ndo é
somente amor pelos doces, mas principalmente pelas pessoas. E contar a historia de
alguém com as maos, deixando sua marca de forma doce, como se confeitasse vidas.

Um projeto de interiores, quando elaborado de forma cuidadosa e adequada,
pode trazer como resultado sensacfes que levem o cliente a sentir que sua historia
de vida foi colocada ali, em cada espaco projetado, despertando emoc¢des como se
experimentasse a sensacdo de comer algo agradavel ao paladar. Assim como 0s
doces que sao considerados alimentos reconfortantes, os ambientes podem ser,

igualmente, reconfortantes emocionalmente.

3.4.2 Painel conceitual

Painel conceitual ou semantico € um artificio utilizado por profissionais da area
do design para organizar 0os conceitos e materializagdes do projeto a ser desenvolvido.
Nele, podem aparecer recortes de revistas, imagens da internet que remetam ao estilo
do ambiente a ser projetado, bem como os gostos, preferéncias e estilo de vida do
cliente. O painel conceitual apresenta uma proposta de condensar as inspiracées no
ambito da decoracéo e ativar a criatividade. (DOMICIANO, 2017)

A figura seguinte trata-se do painel conceitual do projeto do atelié de bolos e
tem a pretensao de expressar o modo como o cake designer usa sua habilidade com
as maos para contar a historia das pessoas através da sua arte, colocando emocao,
alegria, e realizando os sonhos dos seus clientes através dos detalhes aplicados em

seus bolos, como se confeitasse vidas. Assim também é com o designer de interiores,
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gue através da elaboracdo de um projeto pode colocar a marca e a histéria de vida do

cliente em cada espacgo do ambiente projetado e assim gerar grandes emocdoes.

Figura 13 - Painel Conceitual

Fonte: Acervo da autora (2019)

3.4.3 Referencial seméantico

Segundo Leite (2015), referencial semantico € um mecanismo linguistico-
discursivo que pode orientar possiveis significados. A funcédo referencial caracteriza-
se pela mensagem centrada naquilo de que se fala. O compromisso com a informacao
€ sua principal caracteristica.

Como referencial semantico, palavras-chave como vida, histéria, marcas,
sentimentos, emocdes, amor, docura serviram de inspiracdo para criagdo do painel

conceitual e por fim, o conceito propriamente dito.
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3.4.4- Publico alvo

Segundo Coltro (2016), publico alvo € o grupo de pessoas que se escolhe como
clientes principais, sdo aquelas pessoas para quem dedica-se a pratica e as acdes de
comunicacao e marketing de uma empresa. Ao definir esse publico, que vai depender
de critérios pessoais ou de um estudo de mercado, a empresa deve se esforcar ao
maximo para criar um ambiente semelhante e atender todas as suas necessidades.

O publico alvo do Atelié de bolo Doce Deguste é diversificado, sendo sua
maioria da propria cidade de Maceid, independente de idade, sexo, raca e classe
social. Porém, com base na pesquisa do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas (SEBRAE 2016), sobre a analise das vendas realizadas nas
confeitarias da cidade, percebe-se que existe um tipo de cliente mais assiduo na hora

da compra de doces e bolos, como mostra o quadro abaixo:

Figura 14- Compradores de bolos e doces mais assiduos

Faixa etaria Homens Mulheres
Até 14 anos 0% 6%
15 a25 anos 11% 9%
26 a 45 anos 56% 71%
46 a 64 anos 14% 22%
Acima de 65 anos V 2% 11%
100% 100%

Fonte: PORTAL SEBRAE, Estudo de Mercado (2016)

Os resultados apresentados pela pesquisa mostram que pessoas com idade
entre 26 e 45 anos lideram o publico, porém a apreciacao por bolos e doces é bastante
positiva na cidade, tanto por homens quanto por mulheres, independente da faixa
etaria.

A procura por encomendas de bolos artisticos se da preferencialmente para
eventos comemorativos como: casamentos, festas de 15 anos, noivados, formaturas

e chas de revelacéo do sexo do bebé. E cada vez mais comum que os bolos sejam
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decorados conforme a tematica do que estd sendo comemorado e os resultados

podem ser surpreendentes satisfazendo o cliente.

3.4.5 - Programa de necessidades:

Segundo Pinhal (2009), um programa de necessidades é o0 conjunto
sistematizado de necessidades para um determinado uso de uma construcdo. E
usado nas fases iniciais do projeto a fim de nortear as decisdes a serem tomadas,
sendo a expressao das metas do cliente e das necessidades dos futuros usuarios do

espaco trabalhado.

Area publica
e Saldo para recepcéao, atendimento e espera
e Local de degustacdo dos produtos
e Vitrine para exposi¢cao de bolos
e WCs para clientes e funcionarios (sendo um acessivel)

e Terrago de entrada

Area de producéo

e Cozinha industrial voltada para confeitaria

Area de apoio
e Despensa de mantimentos

e Area de servico

3.6- Zoneamento e fluxograma

O zoneamento € uma ferramenta utilizada para definicdo de setores ou zonas
em um ambiente, podendo facilitar a compreensdo da proposta desenvolvida para o
ambiente e proporcionar os meios e as condicdes para que todos 0s objetivos do
espaco, possam ser alcancados de forma harmoénica e eficaz.

Com o programa de necessidade elaborado foi possivel definir o

posicionamento dos setores no ambiente, o funcionamento e como eles irdo se
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comunicar. Foram entdo definidas 3 areas no ambiente da confeitaria: A area publica,
onde clientes e funcionarios teréo acesso, area de producéo, onde serdo produzidos
os bolos e doces e a area de apoio exclusivas para quem trabalha na area de
producéo.

Figura 15- Zoneamento atelié de bolos

= I —

AREA PUBLICA

AREA DE PRODUGAO

AREA DE APOIO

Fonte: Acervo da autora (2019)

O fluxograma é uma das ferramentas basicas de definicdo do layout que
fornece uma descricdo clara e precisa dos caminhos dos usuarios do ambiente
analisado ou do fluxo de um processo.

O mapeamento de processo por meio do fluxograma é uma importante
estratégia de diagndstico para melhoramento do projeto. O fluxograma é fundamental

para que se possa compreender o funcionamento do ambiente.



41

Figura 16- Fluxograma atelié de bolos
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Fonte: Acervo da autora

Além do terraco, areas de producdo e apoio destinada ao fluxo dos
funcionarios, o0 ambiente conta com um saléo para propiciar a recep¢ao, a degustacao
de produtos para determinado evento e espera pelos produtos encomendados, além
de um hall que da acesso aos banheiros, lavabo e a cozinha.
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Figura 17- Planta baixa e layout atelié de bolos

Fonte: Acervo da autora

O saldo apresenta uma decoracdo leve, com mobiliarios confortaveis que
favorecem o momento de espera para os clientes, a degustacdo dos produtos de
forma tranquila e agradavel e a parte expositora que ajuda a agucar o desejo de
compra do cliente.

A cozinha dispde de equipamentos, utensilios e mobilidrios industriais de
gualidade, a maioria em ac¢o inoxidavel, que auxiliam no preparo de bolos e doces de

modo agil e pratico.

3.7- Paleta de cores

E preciso falar de sentimentos antes de falar das cores, porque cada cor tem
seu significado, uma relacdo com a histdria pessoal, um verdadeiro mundo por tras
do visivel, que deve ser explorado.

Uma paleta de cores € uma combinacdo de tons que pode ser utilizada em

conjunto durante a criacdo de pecas graficas, on ou offline. Paletas podem ser
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monocromaticas, analogas, complementares ou customizadas e sao elas que déo
vida a um layout (THEME: ILLDY BLOG, 2018).

O planejamento de uma empresa engloba diversos detalhes cruciais para a
conquista de seu lugar no mercado: a tipologia ideal, imagens atrativas, ambiente
organizado e limpo e a escolha da cor perfeita; detalhes que muitas vezes podem
passar despercebido. A verdade € que as cores sdo poderosas e bastante relevantes
aos olhos do consumidor (AKAR, 2017).

No projeto de uma confeitaria por exemplo, deve-se observar como a cor se
relaciona ao tema, o que se guer comunicar, o perfil do publico-alvo, o estilo aplicado,
entre outros aspectos. Isso porque os estimulos sofrem alteragdes dependendo da
sua aplicacdo e combinacdo e podem influenciar na hora da decisdo de compra
(AKAR, 2017).

A paleta de cores do projeto do atelié de bolos artisticos, € composta por tons
pasteis, vinculados ao charme do estilo provencal e a delicadeza de uma ambiéncia
romantica. Entre as cores utilizadas, ha as que mais se destacam, como, 0 rosa em

seus mais variados tons, o branco, o cinza, o areia e o ouro velho.

Figura 18- Paleta de cores
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Fonte: Acervo da autora
3.8- Equipamentos e mobiliario

Cozinha:


http://colorlib.com/wp/themes/illdy

Batedeira industrial

Balanca

Fogéo industrial

Coifa

Forno industrial

Micro-ondas

Purificador de agua

Freezer

Geladeira industrial inox 4 portas
Mesa de manipulacdo em inox
Mesa de manipulagdo com tampo de marmore
Liquidificador industrial
Laminadora para pastas

Armarios e prateleira (projetados)

Loja/atendimento:

Mesa oval grande

Mesa redonda para mostruario de bolos
Vitrine expositora

Aparador caixa/ recepcao (hall)
Cadeiras Luis XV com bracos

Poltronas Bolero

Mesa de café redonda pequena

Banco aleméao estofado com encosto capitoné
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https://www.maferequipamentos.com.br/batedeiras-planetarias
https://www.maferequipamentos.com.br/fogoes-industriais
https://www.maferequipamentos.com.br/fornos-industriais
https://www.maferequipamentos.com.br/freezer
https://www.maferequipamentos.com.br/expositores-de-bolo

Tabela 1- Descrigdo de equipamentos e mobiliario do atelié de bolos

PRODUTO DESCRICAO DIMENSOES QUANT.
Comercial, Altura: 12cm 01
20Kg, LPCR Largura: 29cm
— com torre, Profundid: 53cm
bivolt Magna Peso: 6,80 kg
Balanca
digital
Expositor de Altura: 210cm 02
bolos e tortas Largura: 80cm
giratorio Profundid: 80cm
RFO0O01 - Peso: 135kg
Frilux

Altura: 117 cm 01
Batedeira Largura: 50 cm
planetaria BP Profundid:72 cm
38C,38 Litros Peso apro:185Kg
| G. Paniz
Altura: 80cm 01
Fogao com 4 Largura: 101cm
bocas industrial Profund:125cm
P8 - baixa Peso: 40kg
pressao - MR
Fogoes
Freezer Altura: 2cm 01
vertical inox Largura: 66cm
RFO11I - Profund:76cm
Frilux Peso:1,02kg
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com filtro e

Liquidificador Altura: 38cm 01
Industrial Diametro: 16
Inox tampa
monitorada.
Skym 5 litros
Geladeira Altura: 199cm 01
comercial Frente: 120cm
industrial inox Profundid: 61cm
4 portas Volume: 732 |
Forno Altura: 160cm 01
industrial Largura: 110cm
turbo a gas Profundid: 140cm
ftg150 Peso: 140 Kg
Gpaniz inox
3 Bebedouro Altura: 31 cm 01
g Galao Ibbl Largura: 18 cm
; Compressor Profundidade:17 cm
< Compact Poténcia: 90 W
2000 Agua
Gelada
Microondas Altura: 30cm 01
LG,39L Largura: 51cm
Neochef grill Profundid:40cm
prata
espelhado
Coifa Altura:100cm 01
projetada, Largura: 250cm
em Ago Profundid:150cm
Inoxidavel




Exaustor
Axial
Mesa de Altura: 85cm 01
A manipulacéo Largura:190cm
\ =8 ) em inox com Profundid: 70cm
J prateleira -
Innal
Mesa oval Altura: 75 cm 01
Luis XV Comprim: 220cm
provencal Largura: 115 cm
Mesa Altura: 75 cm 01
il .g expositora Diametro: 130 cm
- redonda Luis
o —— XV provencal
Aparador Altura: 80cm 01
X provencal Largura:1,00m
Profundid:45 cm
s Cadeira Altura: 106¢cm 04
A Medalh&o Largura: 59cm
e ‘ Entalhada Profundid: 56cm
PR Provencal
! Floral -

Branco
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Poltrona

Bolero

02

Mesa para café
Antique - Branco

Largura: 80cm
Altura: 83cm
Profundid: 80cm

01

Banco
projetado
com encosto

capitone

01

Cadeira
Medalh&o
Entalhada
Provencal
Floral — com

bracos

Altura: 106 cm
Largura :51cm

Comprim:55 cm

02

Bacia
sanitéria
convencional
deca branco
ip200

01
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Vaso
Sanitario ¢/
Caixa
Acoplada
Monte Deca
Br P.808.17

38x38,5x 65,5 cm

01

Fonte: Acervo da autora
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CONSIDERACOES FINAIS

O intuito deste trabalho foi desenvolver um projeto para oferecer ao publico um
ambiente comercial confortavel e de facil acesso, voltado para o seguimento de

confeitaria e que contemplasse o mercado da cidade de Maceio.

O crescimento dos estabelecimentos na area da confeitaria é notorio e fez-se
necessario uma pesquisa aprofundada voltada a este tema, onde se notou a influéncia
da configuracdo e aspecto do ambiente tanto no desejo de compra do cliente, como
na boa produtividade dos funcionarios, quando se faz uso de um espaco funcional e
bem elaborado. Extrapolando a qualidade dos produtos e do atendimento oferecido
aos clientes, o ambiente precisa causar um efeito motivador que possa influenciar, de
forma positiva, os sentimentos de quem entra em contato com o espago, capaz causar

sensacdes que podem ficar impregnadas para sempre na memaria.

A elaboracao deste projeto foi fundamental para o amadurecimento como aluna
enquanto um exercicio como profissional, por exigir organizagdo, ordenacdo de
etapas e comprometimento com o resultado de um produto de boa qualidade,

aspectos cobrados no mercado de trabalho.

Pode-se dizer que se obteve um resultado satisfatério na realizacdo desse
estudo preliminar, onde o design e a emoc¢do aliados a producdo e venda na
confeitaria criaram um ambiente diferenciado para o publico, que busca muito além
de um bolo comemorativo, busca uma marca de alegria e lembranca em sua historia,

a realizagao de sonho.
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