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RESUMO
A presente pesquisa propõe a fundamentação teórica e o desenvolvimento de um projeto arquitetônico de interiores para a expansão da Samis Cake Doceria, com a implantação de um quiosque conceito na cidade de Cascavel-PR. O trabalho parte do seguinte problema: como criar um espaço comercial gastronômico que una funcionalidade, atratividade e experiência sensorial, de forma a valorizar a cultura local e atender à crescente demanda por produtos artesanais? A hipótese considera que um ambiente planejado com base no design sensorial, com conforto acústico e identidade visual marcante pode oferecer uma experiência que conecta o cliente com a marca e se integra de forma harmônica no contexto urbano em que será inserido. Serão utilizados referenciais teóricos sobre arquitetura comercial, história da confeitaria, tecnologias construtivas e urbanismo. A metodologia baseia-se em pesquisa bibliográfica e análise de projetos correlatos, resultando na concepção de um espaço acolhedor, eficiente e sensorialmente atrativo.
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ARCHITECTURAL FOUNDATIONS: SAMIS CAKE CONFECTIONERY INTERIOR DESIGN OF A CONCEPT STORE FROM THE PERSPECTIVE OF SENSORY DESIGN IN CASCAVEL, BRAZIL

ABSTRACT
This research aims to establish a theoretical foundation and develop an interior architectural design project for the expansion of Samis Cake Doceria, through the implementation of a concept kiosk in Cascavel, Paraná. The study addresses the following research problem: how to create a gastronomic commercial space that combines functionality, attractiveness, and sensory experience, while valuing local culture and meeting the increasing demand for artisanal products? The hypothesis considers that a space planned based on sensory design—featuring acoustic comfort and a strong visual identity—can offer an immersive experience that connects customers with the brand and integrates harmoniously into the urban context. The theoretical framework includes references on commercial architecture, the history of confectionery, construction technologies, and urbanism. The methodology is based on bibliographic research and the analysis of related projects, resulting in the design of a welcoming, efficient, and sensorially appealing environment.
KEYWORDS: Confectionery. Commercial Architecture. Sensory Design. Urbanism.
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1. INTRODUÇÃO
1.1 Tema / Assunto

Propõe-se o desenvolvimento de um projeto arquitetônico de interiores para uma doceria localizada na cidade de Cascavel-PR, priorizando funcionalidade, identidade sensorial e valorização cultural local, com base em estratégias projetuais.
A cidade de Cascavel vem se consolidando como um polo regional de comércio e serviços, com destaque para o crescimento de micro e pequenas empresas ligadas ao setor alimentício. Ao mesmo tempo, observa-se uma carência de espaços gastronômicos com identidade arquitetônica marcante, voltados à valorização da experiência sensorial do consumidor. Nesse contexto, observou-se que o setor de docerias setor de docerias artesanais tem se expandido, impulsionado por uma demanda crescente por produtos personalizados, afetivos e que promovam momentos de prazer e conexão.
Nesse sentido, o projeto proposto busca responder a uma lacuna presente na cidade: a escassez de espaços gastronômicos afetivos, funcionais e visualmente atrativos. A arquitetura comercial, além de organizar o espaço, atua como instrumento de comunicação e fidelização do público, contribuindo para o fortalecimento da identidade da marca (TASSELO, 2021). Elementos como iluminação, paleta cromática, mobiliário, revestimentos e ambientações "instagramáveis" são considerados estratégicos para atrair o público jovem e conectado, ao mesmo tempo em que agregam valor simbólico ao espaço.
Com base nesse cenário, formula-se o seguinte problema: como projetar uma doceria que integre funcionalidade espacial, identidade visual marcante e estímulos sensoriais, de modo a proporcionar uma experiência diferenciada ao usuário e suprir a ausência de espaços gastronômicos afetivos e atrativos na cidade de Cascavel?
Como hipótese, considera-se que a implantação de uma doceria planejada com layout eficiente e design atrativo destaca o negócio na região, atraindo clientes e proporcionando uma experiência acolhedora e saborosa, além de consolidar a expansão da franquia.
Como objetivo geral, tem-se o desenvolvimento de um projeto arquitetônico de interiores para uma doceria localizada em Cascavel-PR, priorizando funcionalidade, identidade sensorial e valorização cultural local. Os objetivos específicos que orientam o desenvolvimento do trabalho são:
a) Escolher o terreno adequado para a implantação do projeto;
 b) Levantar referencial teórico sobre docerias e design sensorial;
 c) Propor ambientes com estímulos sensoriais, visuais e táteis;
 d) Analisar correlatos projetuais relevantes para embasamento da proposta;
 e) Desenvolver uma proposta projetual inclusiva, atrativa e com potencial de replicação.

2. REFERENCIAL TEÓRICO
2.1 História e Teorias – História das Docerias
A confeitaria brasileira teve suas origens durante o período colonial, profundamente influenciada pelas tradições portuguesas. Os primeiros doces chegaram ao Brasil pelas mãos de freiras e senhoras da elite lusitana, que adaptavam receitas conventuais utilizando o açúcar abundante nos engenhos coloniais. Como destaca Luís da Câmara Cascudo (1967), o açúcar tornou-se um elemento central na alimentação das camadas sociais mais altas e passou a compor diversas preparações doces, muitas delas feitas com gemas, como os famosos fios de ovos, papos de anjo e quindins.
Com o tempo, ingredientes nativos como o coco, a mandioca, as frutas tropicais e castanhas foram sendo incorporados a essas receitas tradicionais, criando uma confeitaria híbrida, enraizada tanto na cultura europeia quanto nas riquezas naturais brasileiras (MENEGALE, 2004). Além disso, as mulheres negras escravizadas desempenharam um papel fundamental nesse processo, uma vez que eram responsáveis pela produção dos doces nas cozinhas das casas-grandes. Com seus conhecimentos culinários e técnicas herdadas da cultura africana, enriqueceram o repertório da doçaria brasileira com novas formas de preparo e sabores (DIAS, 2016).
Essa união de saberes resultou em uma tradição doceira única, marcada pela criatividade e diversidade. Ao longo dos séculos, as receitas foram sendo transmitidas oralmente, ganhando variações regionais e reforçando a identidade cultural local. As docerias, como espaços comerciais especializados, surgiram posteriormente como um desdobramento dessa herança, contribuindo para a preservação e valorização do patrimônio gastronômico nacional (BONA, 2011).

2.2 Metodologias de Projeto – Design Sensorial

O design sensorial emerge como uma ferramenta essencial no design de interiores, especialmente no contexto comercial. A arquitetura sensorial utiliza os cinco sentidos humanos para criar experiências imersivas, sendo fundamental em espaços como lojas de bolos, onde a estética e o prazer do consumidor estão diretamente ligados. De acordo com Pallasmaa (2015), um ambiente que explora eficazmente os sentidos pode influenciar o comportamento do cliente, tornando sua experiência mais agradável e, portanto, aumentando o tempo de permanência no local e as chances de compra.
	De acordo com Schmitt (1999), as experiências proporcionam uma combinação de estímulos sensoriais, emocionais, cognitivos e comportamentais que também envolvem aspectos de identidade, assumindo um papel mais relevante do que os simples atributos funcionais. Assim, ao vincular consumo e experiência, percebe-se a presença de um componente emocional fortemente atrelado à memória afetiva.
Em ambientes gastronômicos, elementos como iluminação difusa, materiais táteis e aromas sutis podem influenciar significativamente a experiência do cliente (MUNARI, 2008). Assim, uma abordagem planejada e estratégica na escolha dos elementos é essencial para garantir o impacto sensorial desejado.
Em docerias, a integração de tecnologias para difusão de aromas e controle sonoro cria ambientes mais aconchegantes e convidativos. Essas tecnologias garantem uma experiência sensorial planejada e coerente com a proposta do estabelecimento (WELLER, 2012).

2.3 Tecnologia da Construção – Iluminação e Conforto Acústico

No contexto brasileiro, a NBR 5413, elaborada pela Associação Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1992), estabelece os níveis mínimos recomendados de iluminância média para diferentes ambientes que utilizam iluminação artificial. Além disso, essa norma também serve como referência na definição de parâmetros para a iluminação natural em interiores.
Segundo Wines (2000), o arquiteto exerce um papel fundamental na disseminação de uma consciência ecológica, sendo responsável por aplicar práticas que promovam a harmonia entre construção e natureza. Entre as estratégias mencionadas pelo autor, destacam-se a busca por eficiência energética e o correto posicionamento da edificação em relação ao sol, a fim de otimizar o uso da luz natural.
Tecnologias como iluminação inteligente e controle acústico são cruciais para criar atmosferas adaptáveis e agradáveis. A iluminação pode variar ao longo do dia,  e o controle de ruído garante uma experiência tranquila. Essas soluções tornam o espaço mais eficiente e agradável. (GOMES, 2019)
De acordo com Miriam Gurgel (2010), a "iluminação é uma das principais ferramentas utilizadas para iludir nosso olhar, simular alterações nos espaços ou ainda tapear nossos sentidos." Pode ser artificial ou natural, por meio dela criamos cenários, destacamos produtos e evidenciamos cores no ambiente ou apenas como elemento de decoração. 

2.4 Urbanismo e Planejamento Urbano –Papel Urbano da Doceria

Estabelecimentos como docerias vão além de sua função comercial: atuam como espaços de encontro e convivência, contribuindo para a vitalidade das cidades. Quando pensadas com sensibilidade aos sentidos e ao contexto urbano, essas unidades estimulam a permanência das pessoas nas ruas, fortalecem os laços com a identidade local e promovem a circulação de pedestres (GEHL, 2010). 
Jacobs (2000) ressalta que as cidades são marcadas por uma multiplicidade de usos e atividades que se entrelaçam de maneira intensa e variada. Cabe ao planejamento urbano reconhecer, valorizar e fortalecer essas conexões funcionais, promovendo um ambiente urbano mais dinâmico e integrado.
Além disso, conforme apontam Bentley et al. (1985), a qualidade da interação entre os espaços públicos e privados está diretamente relacionada à forma como os acessos e fachadas dos edifícios se comunicam com o entorno. Portas e entradas visíveis desde a calçada, por exemplo, tornam o espaço mais convidativo e incentivam o movimento de pedestres. Quanto maior o número de conexões entre os térreos e o espaço urbano ao redor, maior é o potencial para encontros informais, favorecendo o dinamismo social e a integração urbana.

3. METODOLOGIA

A metodologia adotada baseia-se em pesquisa qualitativa, com foco em três frentes principais: levantamento teórico, análise de projetos correlatos e desenvolvimento de proposta projetual.
Inicialmente, realiza-se uma pesquisa bibliográfica, conforme Marconi e Lakatos (2003), com o objetivo de embasar teoricamente os temas centrais do trabalho, como design sensorial, arquitetura comercial, conforto ambiental e urbanismo. Em sequência, são analisados correlatos de projetos de referência (Milk Bar, The Cheesecake Factory e Doceria Nanica), a partir de três critérios: 
· Formal: estética, materiais e identidade visual;
· Funcional: organização dos espaços e fluxos internos;
· Sensorial: estímulos aos sentidos e experiência do usuário.

Com base nessas etapas, será desenvolvida uma proposta projetual para a doceria, considerando os aspectos técnicos, funcionais e sensoriais, com foco em criar um ambiente comercial atrativo, acessível e conectado ao contexto urbano de Cascavel.

4. ANÁLISE E DISCUSSÃO DOS RESULTADOS

4.1 MILK BAR

4.1.1 ANÁLISE CONTEXTUAL

O Milk Bar foi fundado em 2008 por Christina Tosi, no bairro East Village, em Nova Iorque. O local escolhido para a primeira loja contribuiu para a consolidação da marca, que se destacou ao oferecer uma proposta inovadora de sobremesas em um ambiente informal, acessível e conectado ao estilo de vida urbano da região. O posicionamento estratégico em uma área dinâmica foi essencial para atrair um público jovem e aberto a experiências gastronômicas diferenciadas.

4.1.2 ANÁLISE FORMAL

O projeto arquitetônico adota uma estética que mescla elementos industriais e lúdicos, refletindo a identidade inovadora da marca. A fachada utiliza materiais como alumínio reciclado, conferindo um aspecto moderno e sustentável ao estabelecimento. No interior, destacam-se o uso de cores vibrantes, iluminação pontual e mobiliário funcional, criando um ambiente acolhedor e dinâmico que estimula a interação dos clientes com o espaço. O layout é projetado para facilitar o fluxo de pessoas, com áreas destinadas ao autoatendimento e à permanência, reforçando a proposta de uma experiência gastronômica acessível e envolvente.



4.1.3 ANÁLISE FUNCIONAL

	A flagship do Milk Bar em Nova Iorque foi projetada para proporcionar uma experiência multifuncional que vai além da simples venda de produtos. O espaço combina áreas de autoatendimento, balcões para pedidos personalizados e ambientes para permanência, como o Milk Bar Lab e a sala de aula decorada com globo espelhado, onde são oferecidas aulas de confeitaria e experiências interativas. Essa configuração permite que os clientes não apenas adquiram produtos, mas também participem ativamente da criação e personalização de sobremesas, promovendo uma conexão mais profunda com a marca. Além disso, o layout favorece o fluxo eficiente de pessoas, acomodando tanto o consumo rápido quanto a permanência prolongada, adaptando-se às diversas necessidades dos frequentadores
Figura 01: Milk Bar 
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Fonte: MILK BAR. About Milk Bar.(2025)

4.2 THE CHEESECAKE FACTORY 

4.2.1 ANÁLISE CONTEXTUAL

A The Cheesecake Factory foi fundada em 1978 em Beverly Hills, Califórnia, e consolidou-se como uma das principais redes de restaurantes nos Estados Unidos. Suas unidades estão estrategicamente localizadas em centros comerciais e áreas urbanas de alto fluxo, com o objetivo de oferecer uma experiência completa de refeição em ambientes cuidadosamente projetados. A marca se destaca por seu cardápio extenso, atendimento acolhedor e ambientações marcantes, atraindo um público amplo. (EATER, 2017)


4.2.1 ANÁLISE FORMAL

	O projeto arquitetônico das lojas da Cheesecake Factory combina elementos de diferentes estilos e épocas, criando uma linguagem visual teatral, envolvente e inconfundível. O design interior foi desenvolvido por Rick McCormack, responsável pela criação da estética marcante da marca ao longo de mais de 15 anos. Algumas unidades também foram projetadas pelo estúdio Jordan Mozer & Associates, Ltd., conhecido por seus projetos esculturais e artísticos, reforçando a identidade única do restaurante. 
As fachadas utilizam arcos, colunas e ornamentações em relevo, enquanto os interiores apresentam materiais como alvenaria, gesso trabalhado, mármore, madeira escura e luminárias decorativas. A paleta de cores inclui tons terrosos, dourado, caramelo e creme, e a iluminação é cuidadosamente desenhada para realçar texturas e criar uma atmosfera calorosa e envolvente. (EATER, 2017; JORDAN MOZER & ASSOCIATES, 2021)

4.2.3 ANÁLISE FUNCIONAL

	A funcionalidade do espaço busca atender um alto fluxo de clientes sem comprometer o conforto e a experiência sensorial. O layout interno é dividido em diferentes zonas recepção, salão principal, bar e áreas para grupos, organizadas de forma a preservar a privacidade dos usuários e facilitar a circulação do serviço. A cozinha é integrada à lógica operacional do espaço, permitindo eficiência no atendimento. A ambientação estimula uma permanência prolongada, o que faz parte da estratégia da marca: transformar cada visita em uma experiência memorável. (EATER, 2017)

Figura 02: The Cheesecake Factory
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Fonte: EATER. Cheesecake Factory Interior Design. (2017)

4.3 DOCERIA NANICA 

4.3.1 ANÁLISE CONTEXTUAL

A Doceria Nanica, localizada na Asa Sul, em Brasília. Projetada pelo escritório brasiliense Office 507, a proposta reflete uma tendência contemporânea de valorização da estética aliada à funcionalidade no ambiente comercial. Com inspiração em referências tropicais e urbanas, o projeto buscou criar um espaço acolhedor e instigante, alinhado à proposta jovem e irreverente da marca. A escolha pela Asa Sul, região tradicional da cidade, reforça o desejo de dialogar com um público diversificado e exigente, inserido em uma área de forte presença cultural e gastronômica.
4.3.1 ANÁLISE FORMAL
	Formalmente, o projeto adota uma estética vibrante e descontraída, com uso marcante de cores e materiais que remetem à tropicalidade brasileira. A fachada chama atenção com elementos gráficos e paleta cromática ousada, reforçando a identidade visual da marca Nanica. No interior, os materiais foram escolhidos para equilibrar praticidade e linguagem visual — como o uso de revestimentos cerâmicos, mobiliário sob medida e iluminação pontual. A espacialidade é compacta, mas bem resolvida, utilizando recursos visuais para ampliar a percepção do ambiente. 

4.3.3 ANÁLISE FUNCIONAL

	Com uma área total de 90 m², a Doceria Nanica foi projetada para otimizar o espaço disponível, garantindo fluidez no atendimento e conforto aos usuários. A entrada abriga o balcão refrigerado, elemento central do projeto, que expõe os produtos de forma atrativa e acessível. Atrás do balcão, localiza-se a cozinha, organizada com revestimentos claros e equipamentos em aço inox, assegurando higiene e eficiência. Um pequeno espaço de espera e consumo está disponível para os clientes, com mesas, cadeiras e lounge acessível, favorecendo a permanência no local. Os banheiros, femininos e masculinos, seguem as normas de acessibilidade. Há também áreas técnicas e de apoio, como a dispensa com prateleiras em MDF e o DML (Depósito de Material de Limpeza), que asseguram a operação funcional do negócio sem comprometer a estética do ambiente.

Figura 03: Loja Nanica
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Fonte: ArchDaily.com (2021)

5. RELAÇÃO DOS CORRELATOS COM A PROPOSTA

	Neste capítulo apresenta-se a correlação entre os projetos analisados no capítulo anterior e a proposta da doceria Samis Cake, evidenciando as contribuições de cada estudo de caso no desenvolvimento do conceito e diretrizes projetuais.
O Milk Bar, com sua estética marcante e identidade visual lúdica, contribui significativamente para a construção da linguagem formal da proposta. Elementos como cores vibrantes, mobiliário descontraído e ambientações sensoriais foram incorporados ao projeto com o objetivo de gerar engajamento visual e emocional com o público, criando uma atmosfera acolhedora e memorável. A valorização da experiência visual e a proposta de interação do usuário com o espaço foram inspirações diretas na criação de ambientes “instagramáveis” que reforçam a identidade da marca.
A The Cheesecake Factory oferece aportes importantes no campo da funcionalidade. Seu layout bem distribuído, com zonas de recepção, consumo e serviço organizadas de maneira eficiente, orienta a setorização da proposta. A divisão clara entre os fluxos de clientes e funcionários, aliada a ambientes que estimulam a permanência, permite à doceria operar com conforto e agilidade, mesmo em horários de pico. A lógica funcional, portanto, foi adaptada ao porte do empreendimento, respeitando suas proporções sem abrir mão da qualidade espacial.
Por fim, a Doceria Nanica se destaca pelas soluções compactas e estruturalmente otimizadas. Sua espacialidade reduzida, aliada ao uso de materiais práticos e linguagem visual vibrante, influenciou diretamente as decisões técnicas e construtivas da proposta. A organização interna do programa, com o balcão refrigerado como elemento central e os espaços de apoio (cozinha, DML, banheiros) estrategicamente posicionados, serve de base para o desenvolvimento de um projeto funcional em metragem reduzida, mas sem comprometer a estética nem a operação do negócio.

6. DIRETRIZES PROJETUAIS

6.1 MUNICÍPIO DE CASCAVEL E SÍTIO DE IMPLANTAÇÃO

O município de Cascavel, localizado na região oeste do Paraná, destaca-se como um dos principais pólos econômicos do estado, especialmente nas áreas de agroindústria, comércio e serviços. Com planejamento urbano consolidado e infraestrutura eficiente, a cidade possui ruas largas e acessibilidade favorecida, o que estimula o desenvolvimento de atividades comerciais. Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística, a cidade possui uma população estimada em 343.601 habitantes em 2021, consolidando-se como um centro regional de consumo e serviços (IBGE, 2021).

Figura 04: Mapa Cascavel - Paraná 
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Fonte: Wikipédia (2020)

O terreno objeto deste projeto está localizado no bairro Centro, área estratégica da cidade, em zona de grande fluxo de pessoas e veículos. Inscrito no lote nº 0001048A, quadra 2510, o imóvel possui 660 m², com testada principal de 22,8 metros e testada secundária de 28 metros, permitindo ampla visibilidade e acessibilidade – fatores fundamentais para empreendimentos comerciais, como uma doceria.
A área está classificada como ZEA 1 – Centro 1 (Zona de Estruturação e Adensamento 1), conforme a Lei Municipal nº 6.696/2017, que define os parâmetros de uso e ocupação do solo de Cascavel (CASCAVEL, 2017). Este zoneamento permite atividades comerciais e de serviços, tornando o local altamente propício para estabelecimentos voltados ao consumo imediato. Os principais parâmetros urbanísticos para o lote, conforme a consulta prévia emitida pelo Instituto de Planejamento de Cascavel, são:
· Coeficiente de Aproveitamento Básico: 7;
· Taxa de Ocupação Máxima: até 90% (mediante soluções para atender a taxa de permeabilidade);
· Taxa de Permeabilidade Mínima: 10% (podendo ser atendida integralmente com soluções técnicas);
· Recuo frontal mínimo: 0 metros;
· Altura máxima da edificação: conforme regulamentação vigente e zonas de proteção aeroportuária (CASCAVEL, 2025).
O terreno possui topografia regular, sem desníveis significativos, o que facilita a execução da obra e a adaptação do projeto arquitetônico. A localização em área central e de fácil acesso valoriza o empreendimento, garantindo maior visibilidade e potencial de atratividade para o público, favorecendo a proposta de uma doceria voltada ao atendimento local e regional.

6.2 PROGRAMA DE NECESSIDADES

A partir dos fundamentos teóricos e das referências projetuais analisadas ao longo deste estudo, foi possível estabelecer o programa de necessidades da doceria, a ser desenvolvido com foco na funcionalidade, acessibilidade e conforto dos usuários, considerando os princípios de higiene, ergonomia e experiência do consumidor. O espaço de recepção e atendimento ao consumidor será destinado ao pagamento e acolhimento dos clientes. Esse ambiente contará com um balcão com cadeira para atendimento e um espaço de espera.
A cozinha será projetada com revestimentos claros em paredes e teto, a fim de facilitar a limpeza e garantir conformidade com normas sanitárias. Os equipamentos utilizados serão, predominantemente, em aço inox, promovendo durabilidade e higiene no preparo dos alimentos. A dispensa será composta por prateleiras em MDF para armazenamento adequado e organizado de insumos, mantendo uma lógica funcional de circulação interna.
Os banheiros, femininos e masculinos, serão acessíveis, conforme as normas de acessibilidade vigentes, garantindo o uso por todos os públicos, inclusive pessoas com deficiência ou mobilidade reduzida.
A área destinada ao consumo dos produtos será dividida entre um espaço com mesas e cadeiras, proporcionando um ambiente agradável para alimentação, e um lounge para interação social. Ambos os ambientes serão adaptados para garantir acessibilidade e conforto. Contará com uma área de Depósito de Material de Limpeza (DML), adequada para o armazenamento seguro de produtos e utensílios de manutenção.

Figura 05: Programa de necessidades
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Fonte: Autor


6.3 INTENÇÕES PROJETUAIS

	O projeto tem como principal intenção oferecer um ambiente que proporcione uma experiência sensorial completa ao usuário, valorizando o consumo afetivo e a identidade visual da marca. A proposta busca integrar estética e funcionalidade em um espaço comercial acolhedor, eficiente e visualmente atrativo.
Com base nos estudos dos correlatos, o projeto adota soluções compactas e bem organizadas, com circulação fluida e ambientes bem definidos. A escolha de materiais, cores e mobiliário visa estimular os sentidos e reforçar o caráter lúdico da marca.
A implantação respeita as diretrizes urbanísticas do lote, aproveitando sua localização estratégica e topografia regular. O espaço será acessível, sustentável e adaptado às necessidades contemporâneas de consumo, incorporando aspectos como conforto térmico, iluminação adequada e praticidade operacional.
A doceria pretende se consolidar como um ponto de referência local, estimulando a permanência do público e promovendo conexão entre marca, produto e espaço físico.

Figura 06: Croqui
[image: ] [image: ]
Fonte: Autor

6.4 PARTIDO ARQUITETÔNICO FORMAL E FUNCIONAL

	Para alcançar a integração entre estética marcante, funcionalidade e conforto sensorial. A implantação da edificação no terreno central de Cascavel aproveita ao máximo sua testada ampla e a topografia plana, garantindo visibilidade, fácil acesso e fluxo eficiente de usuários e funcionários.
O layout funcional foi definido com base em uma setorização clara: a área de atendimento ao cliente está posicionada na parte frontal da edificação, com vitrine ampla e estufa refrigerada integrada ao balcão, promovendo exposição visual dos produtos logo na entrada. Atrás do balcão localiza-se a cozinha de produção, estrategicamente posicionada para garantir agilidade no atendimento e manter a operação oculta ao público.
Na lateral do espaço, foram alocadas áreas de consumo com mesas e um lounge, criados para estimular a permanência do cliente. Os banheiros e espaços de apoio (dispensa e DML) foram organizados no fundo da loja, mantendo a lógica funcional e respeitando os fluxos internos.
Formalmente, o projeto adota uma linguagem visual inspirada no Milk Bar, com fachada vibrante, uso de materiais lúdicos e iluminação pontual, promovendo identidade sensorial desde o exterior. A organização do espaço interno remete à racionalidade funcional observada na Cheesecake Factory, enquanto a estrutura enxuta e eficiente remete às soluções compactas da Doceria Nanica.
O conjunto foi pensado para proporcionar uma experiência acolhedora e eficiente, em que o percurso do usuário se dá de maneira intuitiva, desde a entrada até o momento do consumo, sem interferência dos fluxos técnicos. O partido busca, portanto, equilibrar a operação comercial com um ambiente marcante e sensorial.

Figura 07: Fluxograma
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Fonte: Autor

7. CONSIDERAÇÕES FINAIS

A pesquisa desenvolvida ao longo deste trabalho permitiu compreender a importância de unir estética, funcionalidade e estímulos sensoriais no desenvolvimento de espaços comerciais gastronômicos. Por meio da análise histórica da confeitaria, da revisão sobre design sensorial e das tecnologias aplicadas à arquitetura de interiores, foi possível estruturar uma proposta coerente com as demandas contemporâneas de consumo e experiência.
A proposta arquitetônica contribui diretamente para o cenário urbano de Cascavel ao introduzir um modelo de loja-conceito que valoriza a identidade local, promove o uso qualificado do espaço público e estimula o comércio afetivo. Ao implantar um ambiente que favorece a permanência, a interação social e a vivência sensorial, o projeto reforça a vocação de Cascavel como polo regional de serviços e consumo, ao mesmo tempo em que qualifica a paisagem urbana com uma arquitetura sensível, acessível e expressiva.
Além disso, a solução projetual desenvolvida apresenta potencial de replicação em outros bairros da cidade e até mesmo em municípios da região, adaptando-se a diferentes contextos urbanos e perfis de público. A abordagem compacta, funcional e sensorial pode ser facilmente escalada para pontos estratégicos com grande fluxo de pessoas, como centros comerciais, shoppings, feiras gastronômicas e áreas de revitalização urbana.
Portanto, este também sugere um modelo replicável de negócio que alia identidade de marca, bem-estar do usuário e valorização urbana, contribuindo para o desenvolvimento local e a renovação dos espaços comerciais contemporâneos.
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