Aula 18 - Design para Lojas de Alimentos e
Mercados: Criando Experiéncias que
Vendem e Encantam

Bem-vindos a Aula 18 do nosso Curso de Design de Interiores Comerciais! Depois de explorarmos diversos
universos do design, hoje mergulharemos em um dos setores mais dinamicos e essenciais: o das lojas de
alimentos e mercados. Pense por um instante na ultima vez que vocé entrou em um supermercado ou em uma
padaria. O que chamou sua atencao? A disposicao dos produtos, a iluminacao, a sensacao de limpeza? Tudo isso é
resultado de um design cuidadoso, pensado para guiar sua jornada de compra e, claro, para valorizar o que esta a
venda.

Nesta aula, nosso objetivo € desvendar os segredos por tras de espacos que nao apenas vendem, mas que
também criam uma experiéncia memoravel e segura para o consumidor. Vocé aprendera a projetar ambientes que
otimizam o fluxo de circulagao, garantindo que o cliente encontre o que precisa e descubra novos produtos de
forma intuitiva. Além disso, vamos explorar as rigorosas normas da vigilancia sanitaria, essenciais para a
seguranca alimentar, e como a iluminacao pode ser uma ferramenta poderosa para realcar a beleza e a frescura
dos alimentos.

Ao final desta jornada, vocé sera capaz de analisar e propor solu¢des de design que transformam um simples
ponto de venda em um destino de compras, combinando estética, funcionalidade e conformidade regulatoéria.
Prepare-se para ver o design de interiores sob uma nova luz, onde cada detalhe contribui para o sucesso do
negocio e para a satisfacao do cliente. Vamos conectar o que ja sabemos sobre a psicologia do consumidor com
as particularidades do setor alimenticio, garantindo que seus projetos ndo so6 atendam, mas superem as
expectativas.



A Arte de Guiar: O Fluxo de Circulacao que
Otimiza a Compra

[)| Conceito-chave: O fluxo de circulacdo € como um rio que guia o cliente por um percurso estratégico,
transformando o ato de comprar em uma jornada fluida e agradavel.

Imagine-se entrando em uma loja de alimentos. Vocé esta ali para comprar alguns itens especificos, mas, de
repente, se vé caminhando por corredores que parecem leva-lo a descobrir produtos que nem sabia que
precisava. Essa ndo é uma coincidéncia; € o resultado de um fluxo de circulacao inteligentemente planejado. O
design de interiores em lojas de alimentos ndo se trata apenas de beleza, mas de estratégia. O grande desafio é
transformar o ato de comprar em uma jornada fluida e agradavel, que maximize as vendas e minimize o estresse
do cliente.

Pense no fluxo de circulagcao como um rio que guia a agua por um determinado percurso. Em uma loja, esse rio é o
caminho que o cliente percorre, e a agua sao as pessoas. Se o rio tem obstaculos, corredeiras inesperadas ou
desvios confusos, a jornada se torna dificil e frustrante. Da mesma forma, um layout mal planejado pode levar a
sobrecarga sensorial, a dificuldade de encontrar produtos e, em ultima instancia, a desisténcia da compra. Nosso
papel como designers é criar um "leito de rio" que conduza o cliente de forma natural e eficiente, incentivando a
exploracao e a permanéncia.

A otimizacao do fluxo de circulacao comeca com a compreensao do comportamento humano. Onde as pessoas
tendem a olhar primeiro? Qual é a mao dominante da maioria dos clientes? Como podemos direcionar o olhar para
produtos de maior margem ou para ofertas especiais? Ao responder a essas perguntas, comecamos a desenhar
um mapa que nao so facilita a compra dos itens essenciais, mas também estimula a compra por impulso. E uma
danca delicada entre a funcionalidade e a psicologia, onde cada corredor e cada géndola tém um proposito bem
definido.



Desvendando os Caminhos: Estrategias e
Psicologia do Fluxo

Layout Linear Layout Espinha de Peixe Layout Livre

Comum em grandes Direciona o cliente por Oferece flexibilidade, ideal para
supermercados, eficiente para corredores diagonais, lojas menores onde a
maximizar espaco e exposicao, incentivando a visualizacao de experiéncia e descoberta sao
mas pode parecer impessoal mais produtos valorizadas

Para criar um fluxo de circulacao eficaz, precisamos ir além da simples disposicao de prateleiras. Existem
diferentes modelos de layout, cada um com suas vantagens e desvantagens, dependendo do tipo de loja e do
publico-alvo. Por exemplo, um layout linear (ou em grade), comum em grandes supermercados, € eficiente para
maximizar o espaco e a exposicao de produtos, mas pode parecer impessoal. Ja um layout em espinha de peixe
direciona o cliente por corredores diagonais, incentivando a visualizacao de mais produtos. O layout livre, por sua
vez, oferece maior flexibilidade e € ideal para lojas menores ou boutiques de alimentos, onde a experiéncia e a
descoberta sao mais valorizadas.

A escolha do layout impacta diretamente a experiéncia do cliente. Em um supermercado, por exemplo, os itens de
primeira necessidade (pao, leite, ovos) sao frequentemente posicionados em pontos distantes uns dos outros,
forcando o cliente a percorrer mais areas da loja e, consequentemente, a ser exposto a mais produtos. Essa € uma
estratégia classica para aumentar o tempo de permanéncia e as chances de compra por impulso. Ja em uma
padaria artesanal, o fluxo pode ser mais organico, levando o cliente a um balcao de degustacao antes de chegar a
area de pagamento, criando uma experiéncia mais sensorial e personalizada.

Conectando com a Neuroarquitetura, o design do fluxo pode influenciar o estado emocional do cliente. Corredores
muito estreitos ou congestionados podem gerar ansiedade e frustracao, enquanto espacos amplos e bem
sinalizados promovem uma sensacao de calma e controle. A disposicao de "pontos quentes" (areas de alta
visibilidade e produtos atraentes) e "pontos frios" (areas menos visitadas) é crucial. Nosso desafio é transformar
os pontos frios em oportunidades, talvez com uma ilha de produtos sazonais ou uma degustacao, revitalizando o
percurso e mantendo o interesse do cliente aceso.

Conceito Ambito/Aplicacao Base/Origem Exemplo
Layout Linear Supermercados, lojas Maximizacao de espaco Corredores paralelos e
de departamento e exposicao longos em um

hipermercado

Layout Espinha Lojas de conveniéncia, Direcionamento do Corredores diagonais
mercados menores fluxo, maior visibilidade que levam a um ponto
central
Layout Livre Boutiques de alimentos, Flexibilidade, Disposicao organica de
lojas especializadas experiéncia de bancadas e ilhas em
descoberta uma loja de produtos

naturais



Seguranca em Primeiro Lugar: Normas da
Vigilancia Sanitaria

Apds garantir que o cliente circule bem, precisamos assegurar que
ele esteja em um ambiente seguro e higiénico, especialmente [J Critérios Essenciais
guando lidamos com alimentos. Aqui, entramos no universo das

e o - . . e Superficies lisas e nao
normas da vigilancia sanitaria, um pilar inegociavel no design de

lojas de alimentos e mercados. Ignorar essas diretrizes nao e porosas

apenas um risco legal, mas uma ameaca direta a salde publica e a  Materiais lavaveis e
reputacao do negdcio. O desafio para o designer é integrar essas resistentes

exigéncias técnicas de forma esteticamente agradavel e funcional, e Facilidade de desinfeccao
sem comprometer a experiéncia do cliente. L esleiEnes & caisia
Pense nas normas da vigilancia sanitaria como um escudo » Conformidade com ANVISA

protetor. Elas existem para prevenir a contaminacao de alimentos,
a proliferacao de pragas e a disseminacao de doencas. Cada
material, cada acabamento e cada detalhe construtivo em uma
area de manipulacao ou exposicao de alimentos deve ser
escolhido com base em sua capacidade de ser limpo, desinfetado
e de nao abrigar microrganismos. Nao se trata de uma burocracia
desnecessaria, mas de uma ciéncia aplicada para garantir que o
alimento que chega a mesa do consumidor seja seguro.

A escolha de materiais e acabamentos € um dos pontos mais criticos. Superficies lisas, ndo porosas, lavaveis e
resistentes a corrosao sao mandatorias. Isso significa que o uso de madeira em areas de preparo, por exemplo, é
geralmente restrito ou proibido, devido a sua porosidade e dificuldade de higienizacao. O designer precisa estar
familiarizado com as regulamentacdes locais e nacionais, como as da ANVISA no Brasil, que detalham desde o tipo
de piso e revestimento de parede até a especificacdo de bancadas e equipamentos. E um campo onde a beleza
deve andar de maos dadas com a biosseguranca.



Materiais e Acabamentos: A Base da Higiene
e Durabilidade

Pisos Sanitarios Paredes Lavaveis Bancadas Inox

Materiais antiderrapantes, Revestimentos como azulejos, Aco inoxidavel como padrao-

impermeaveis, de facil limpeza. ceramicas ou tintas epoxi que ouro devido a durabilidade,
resisténcia a corrosao e

facilidade de higienizacao.

Ceramicas de alta resisténcia,
porcelanatos e pisos epoxi com

cobrem areas de manipulacao
até altura minima especificada.
rejuntes de epoxi.

Aprofundando na selecao de materiais, a vigilancia sanitaria tem critérios muito claros. Para pisos, por exemplo,
sao recomendados materiais antiderrapantes, impermeaveis, de facil limpeza e que nao absorvam gordura ou
umidade. Ceramicas de alta resisténcia, porcelanatos e pisos epoxi sao escolhas comuns, sempre com rejuntes de
epoxi ou outros materiais que evitem o acumulo de sujeira e microrganismos. Em paredes, a preferéncia recai
sobre revestimentos lavaveis, como azulejos, ceramicas ou tintas epoxi, que devem cobrir as areas de manipulacao
até uma altura minima especificada pela legislacao.

As bancadas e superficies de trabalho sdo pontos de contato direto com os alimentos e, portanto, exigem atencao
redobrada. O aco inoxidavel é o material padrao-ouro, devido a sua durabilidade, resisténcia a corrosao e
facilidade de higienizacao. Outras opc¢des incluem granito polido ou superficies sélidas compostas, desde que
sejam nao porosas e certificadas para uso alimentar. E crucial que todas as juncdes e cantos sejam arredondados,
evitando angulos retos onde a sujeira e 0s microrganismos possam se acumular, um detalhe que muitas vezes
passa despercebido, mas é vital para a seguranca.

A integracao de sustentabilidade neste contexto é um desafio interessante. Podemos buscar materiais que, além
de atenderem as normas sanitarias, sejam produzidos de forma responsavel, com baixo impacto ambiental e que
possuam certificacdes. Por exemplo, escolher ceramicas de fabricantes que utilizam processos de producao mais
limpos ou tintas epoxi com baixo VOC (Compostos Organicos Volateis). A durabilidade dos materiais também é um
fator de sustentabilidade, pois reduz a necessidade de substituicao frequente. O design inteligente busca solucées
gue unam a seguranca alimentar a responsabilidade ambiental.

Conceito

Pisos Sanitarios

Paredes Lavaveis

Bancadas Inox

Ambito/Aplicacao

Areas de manipulacéo e
venda de alimentos

Cozinhas, areas de
preparo, balcoes de
frios

Areas de corte, preparo,
exposicao refrigerada

Base/Origem

Impermeabilidade,
antiderrapancia, facil
limpeza

Resisténcia a umidade,
nao poroso, higienizavel

Durabilidade,
resisténcia a corrosao,
assepsia

Exemplo

Porcelanato com rejunte
epoxi em acougues

Azulejos brancos ou
tinta epoxi em padarias

Bancadas de aco
inoxidavel em peixarias
e secodes de frios



A Magia da Luz: lluminacao para Valorizar

Produtos Frescos

Depois de garantir um fluxo eficiente e um ambiente
higiénico, é hora de dar vida aos produtos. A
iluminacao €, sem duvida, um dos elementos mais
poderosos no design de lojas de alimentos, capaz de
transformar a percepcao de frescor, qualidade e até
mesmo o sabor de um produto. O desafio é usar a luz
nao apenas para iluminar, mas para realcar, seduzir e
convencer o cliente de que aquele produto é a melhor
escolha. Uma maca pode parecer vibrante e suculenta
sob a luz certa, ou opaca e sem vida sob uma
iluminacao inadequada.

Pense na iluminacao como um palco onde os produtos
sao os artistas principais. Assim como um diretor de
teatro usa a luz para destacar um ator ou criar um
clima especifico, o designer de interiores utiliza a
iluminacao para criar um espetaculo visual que
valoriza os alimentos. Nao se trata apenas de ter luz,
mas de ter a luz certa. Isso envolve a escolha da
temperatura de cor, do indice de Reproducéo de Cor
(IRC) e do tipo de foco, tudo pensado para cada
categoria de produto.

Elementos-chave da lluminacao

e Temperatura de Cor (K): Quente vs. Fria
o IRC: Fidelidade das cores
o Tipo de Foco: Geral vs. Destaque

e Direcionamento: Spots e trilhos

A cor da luz, medida em Kelvin (K), € fundamental. Luzes mais quentes (amareladas, abaixo de 3000K) tendem a

realcar tons avermelhados e dourados, ideais para paes, carnes e embutidos, conferindo-lhes uma aparéncia mais

apetitosa e "quente". Ja luzes mais frias (azuladas, acima de 4000K) sao excelentes para laticinios, peixes e

produtos congelados, transmitindo uma sensacao de frescor e higiene. O IRC, por sua vez, indica quao fielmente

uma fonte de luz reproduz as cores dos objetos em comparacao com a luz natural. Para alimentos, um IRC alto

(acima de 90) é crucial para que as cores dos produtos sejam percebidas de forma auténtica e vibrante.



Luz na Medida Certa: Técnicas e Tendéncias
para Cada Produto

20 O) XD

Hortifruti Carnes Peixes e Frutos do Mar
Combinacao de luzes que realcam Luz com tons mais avermelhados e Luz mais fria e brilhante reforca a
verdes das folhagens e vermelhos quentes intensifica a cor da carne, ideia de frescor e limpeza, essencial
das frutas, com IRC elevado para tornando-a mais atraente e para esses produtos delicados.
aparéncia fresca e convidativa. apetitosa.

A aplicacao da iluminacao deve ser estratégica e diferenciada para cada tipo de alimento. Na secao de hortifruti,
por exemplo, uma combinacao de luzes com temperaturas de cor que realcam os verdes das folhagens e os
vermelhos das frutas, com um IRC elevado, faz com que os produtos parecam mais frescos e convidativos. Em
contraste, na secao de carnes, uma luz com tons mais avermelhados e quentes pode intensificar a cor da carne,
tornando-a mais atraente. Para peixes e frutos do mar, uma luz mais fria e brilhante reforca a ideia de frescor e
limpeza, essencial para esses produtos.

Além da temperatura de cor e do IRC, o tipo de luminaria e o foco da luz também sao importantes. A iluminacao
geral do ambiente deve ser confortavel e uniforme, mas a iluminacao de destaque (focada em produtos
especificos) é o que realmente faz a diferenca. Spots direcionaveis, trilhos eletrificados e luminarias pendentes
podem ser usados para criar pontos de interesse, destacando ofertas ou produtos premium. A ideia é criar um jogo
de luz e sombra que adicione profundidade e drama ao ambiente, sem ofuscar o cliente.

As tendéncias atuais incorporam a sustentabilidade e o design biofilico na iluminacdo. O uso de LEDs de alta
eficiéncia energética nao s6 reduz o consumo de eletricidade, mas também oferece maior controle sobre a
temperatura de cor e o IRC. Além disso, a integracao da luz natural, sempre que possivel, nao s6 economiza
energia, mas também conecta o ambiente interno com o externo, promovendo o bem-estar dos clientes e
funcionarios, alinhado aos principios da neuroarquitetura. A luz natural, com sua variacao ao longo do dia, pode ser
complementada por sistemas de iluminacao artificial inteligentes que se adaptam, criando uma experiéncia mais
dindmica e organica.

Conceito Ambito/Aplicacao Base/Origem Exemplo
Luz Quente (2700- Carnes, paes, Realca tons lluminacao amarelada
3000K) embutidos avermelhados e em vitrines de padaria
dourados ou acougues
Luz Fria (4000-5000K) Laticinios, peixes, Transmite frescor e lluminacao branca-
congelados higiene azulada em balcoes de
peixaria ou

refrigeradores

Alto IRC (>90) Hortifruti, produtos Fidelidade na Spots com IRC 95+
frescos em geral reproducgao das cores sobre frutas e vegetais
para cores vibrantes



Conectando os Pontos: A Experiéncia
Integrada do Design

Normas Sanitarias

O Sistema imunoldgico que protege

a saude

Fluxo de Circulacao

Ly
Sistema circulatoério que guia o

cliente estrategicamente

lluminacao
Q Sistema visual que da vida e cor

ao ambiente

Chegamos ao ponto em que todas as pecas se encaixam. Um design de loja de alimentos bem-sucedido é aquele
gue integra harmoniosamente o fluxo de circulagao, as normas sanitarias e a iluminacao, criando uma experiéncia
coesa e impactante. Nao basta ter um fluxo perfeito se os produtos parecem sem vida, ou uma iluminacao
espetacular em um ambiente que nao atende as exigéncias de higiene. Cada elemento deve trabalhar em conjunto
para construir uma narrativa de qualidade, seguranca e conveniéncia.

Pense em uma loja de alimentos como um organismo vivo, onde cada sistema (circulatorio, nervoso, visual) precisa
funcionar em perfeita sincronia. O fluxo de circulacao é o sistema circulatério, guiando o cliente. As normas
sanitarias sao o sistema imunoldgico, protegendo a saude. E a iluminacao é o sistema visual, dando vida e cor ao
ambiente. Quando esses sistemas estdo em harmonia, o resultado € um espaco que nao so6 atrai, mas retém o
cliente, incentivando-o0 a explorar, a comprar e a retornar.

A incorporacao de tendéncias como a sustentabilidade e o design biofilico eleva ainda mais o nivel do projeto. Ao
utilizar materiais ecoldgicos que atendem as normas sanitarias, a0 maximizar a luz natural e ao integrar elementos
da natureza, criamos ambientes que sao hao apenas funcionais e seguros, mas também promotores de bem-estar.
A neuroarquitetura nos ensina que esses detalhes impactam o humor e as decisdes do cliente de forma
subliminar, transformando a compra em uma experiéncia mais prazerosa e menos estressante.



Em Pratica: O Design que Transforma

[J Projeto Exemplo: Secao de Produtos Organicos

Vamos aplicar todos os conceitos em um caso pratico real

Para aplicar o que vimos, imagine que vocé esta projetando uma nova secao de produtos organicos em um
supermercado existente. O fluxo de circulacao deve ser pensado para que o cliente, ao passar pela secao de
hortifrati tradicional, seja naturalmente convidado a explorar essa nova area, talvez com uma transicao de piso ou
uma iluminacao diferenciada. As bancadas e prateleiras devem seguir as normas sanitarias, utilizando materiais
faceis de limpar e que nao comprometam a integridade dos produtos frescos. E, claro, a iluminacao deve ser
cuidadosamente calibrada para realcar as cores vibrantes dos vegetais e frutas organicos, talvez com um toque de
luz natural ou luminarias que simulem a luz do sol, reforcando a ideia de frescor e saude.

01 02

Planejamento do Fluxo Selecao de Materiais

Transicao natural da secao tradicional com mudanca de Bancadas e prateleiras seguindo normas sanitarias,
piso e iluminacao diferenciada faceis de limpar

03 04

Calibragem da lluminacao Elementos Biofilicos

Luz que realca cores vibrantes, simulando luz solar Integracao de plantas e materiais naturais certificados
natural

A integracao de um pequeno espaco para degustacao, com materiais que remetam a natureza (como madeira
certificada ou bambu tratado para uso comercial, se permitido pelas normas locais), pode criar um ponto de pausa
e engajamento. A sinalizacao clara e o uso de elementos biofilicos, como plantas em vasos suspensos ou um
painel verde vertical (com manutencao adequada para hdao comprometer a higiene), podem complementar a
experiéncia, tornando a secao nao apenas um local de compra, mas um convite a vida saudavel.

A chave é sempre pensar na jornada completa do cliente e nas necessidades operacionais do negécio. Um bom
design é aquele que equilibra a estética com a funcionalidade, a seguranca com a experiéncia, e as tendéncias
com a realidade do dia a dia. Ao dominar esses trés pilares — fluxo, nhormas e iluminagao — vocé estara apto a criar
espagos comerciais que nao so atendem as expectativas, mas as superam, gerando valor para o cliente e para o
empreendimento.



Consolidacao e Autoavaliacao

Fluxo de Circulacao Normas Sanitarias lluminacao

A espinha dorsal da experiéncia Garantem seguranca e higiene Valoriza a aparéncia dos

de compra, guiando o cliente de através da escolha correta de produtos frescos,

forma estratégica materiais e acabamentos transformando-os em obras de

arte comestiveis

Chegamos ao fim de mais uma aula essencial para sua formacao em Design de Interiores Comerciais. Vimos como
o fluxo de circulacao é a espinha dorsal da experiéncia de compra, guiando o cliente de forma estratégica.
Exploramos a criticidade das normas da vigilancia sanitaria, que garantem a seguranca e a higiene através da
escolha correta de materiais e acabamentos. E, finalmente, desvendamos o poder da iluminacao para valorizar a
aparéncia dos produtos frescos, transformando-os em verdadeiras obras de arte comestiveis. A integracao desses
conhecimentos, aliada as tendéncias de sustentabilidade, design biofilico e neuroarquitetura, permite criar
ambientes que sao nao apenas funcionais, mas também inspiradores e seguros.

[ Em pratica:

e Sempre comece o projeto de um espaco de alimentos mapeando a jornada do cliente.

e Priorize materiais e acabamentos que aliem durabilidade, estética e, acima de tudo, facilidade de
higienizacao e conformidade sanitaria.

o Utilize a iluminacdo como uma ferramenta estratégica para realcar a qualidade e o frescor dos
produtos, adaptando-a a cada secao.

e Integre tendéncias como a sustentabilidade e o design biofilico para criar ambientes mais saudaveis e
atraentes.



Autoavaliacao

1. Em um projeto de design para um supermercado, qual das seguintes estratégias de fluxo de circulacao é mais
eficaz para maximizar a exposicao do cliente a uma variedade maior de produtos, incentivando a compra por
impulso?

o a) Layout livre, com bancadas e ilhas dispostas aleatoriamente.

o b) Layout em espinha de peixe, direcionando o cliente para um ponto central.

o ) Layout linear (em grade), com corredores longos e itens de primeira necessidade em pontos distantes.
o d) Layout em U, concentrando todos os produtos essenciais na entrada da loja.

2. Ao especificar materiais para a area de agcougue de um mercado, qual caracteristica é primordial para atender

as nhormas da vigilancia sanitaria?
o a) Alta porosidade para absorcao de liquidos.
o b) Superficies asperas para evitar escorregoes.

o ¢) Materiais ndo porosos, lavaveis e resistentes a corrosao.
o d) Acabamentos em madeira natural para um toque rustico.

3. Para valorizar a aparéncia de frutas e vegetais frescos em uma secao de hortifruti, qual combinacao de
caracteristicas de iluminacao € mais recomendada?

o a) Luz quente (2700K) com baixo IRC.

o b) Luz fria (5000K) com alto IRC.

o ¢) Luz neutra (3500K) com baixo IRC.

o d) Luz com tons avermelhados para intensificar a cor.

4. A integracao de elementos de design biofilico em uma loja de alimentos, como o uso de luz natural e plantas,
contribui principalmente para:

o a) Aumentar a complexidade da manutencao e limpeza.

o b) Reduzir a necessidade de seguir as normas da vigilancia sanitaria.

o ¢) Promover o bem-estar dos clientes e funcionarios, alinhado a neuroarquitetura.
o d) Diminuir a variedade de produtos expostos na loja.

5. Descreva como a escolha de materiais e a iluminacao podem trabalhar em conjunto para criar uma percepcgao
de higiene e frescor em uma secao de peixaria, considerando as normas sanitarias e a psicologia do
consumidor.



Gabarito

[J) Resposta esperada para a questao 5:

Em uma peixaria, a percepcao de higiene e frescor é crucial. A escolha de materiais deve focar em
superficies lisas, hao porosas e de facil limpeza, como aco inoxidavel para bancadas e revestimentos
ceramicos claros para paredes e pisos, que atendem as normas sanitarias e visualmente transmitem
limpeza. A iluminacao deve ser fria (acima de 4000K) e com alto indice de Reproducéo de Cor (IRC > 90),
pois a luz fria realca os tons prateados e brancos dos peixes, associados ao frescor, e o alto IRC garante
que as cores naturais dos produtos sejam exibidas fielmente, evitando que parecam amarelados ou sem
vida. Essa combinacao de materiais e luz cria um ambiente que nao so6 é higiénico, mas também
percebido como tal pelo consumidor, aumentando a confianca na qualidade dos produtos.



Proxima Aula e Recursos Adicionais

[J Proxima Aula:

Na Aula 19, daremos um salto para o ambiente corporativo, explorando o Design para Escritérios e
Ambientes Corporativos (Parte 1). Prepare-se para entender como o design pode impactar a

produtividade, o bem-estar e a cultura organizacional.

Q Q

[ @
ANVISA ABD
Agéncia Nacional de Vigilancia Associacao Brasileira de
Sanitaria - Para consultar as Designers de Interiores - Para
legislacdes e guias técnicos acesso a artigos e eventos
atualizados sobre boas praticas sobre as ultimas tendéncias e
em estabelecimentos de melhores praticas no design
alimentos. comercial.

D

Literatura Especializada

Livros sobre Neuroarquitetura e
Psicologia Ambiental - Para
aprofundar a compreensao
sobre como o ambiente afeta o
comportamento humano.

NOTA IMPORTANTE: As informacdes regulatérias/legais/técnicas desta aula estao atualizadas até 2025.

Consulte sempre fontes oficiais para verificar alteracodes.



