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O projeto trata do desenvolvimento de uma família de embala-
gens para um grupo específico de produtos da Feira Central de 
Campina Grande- PB: laticínios, doces, sementes e bolos.  
A proposta é que esses produtos possam ser vendidos pelos 
próprios feirantes de doces e laticínios, da Feira Central de 
Campina Grande, sob a disposição de três tamanhos diferentes 
embalando kits de alimentos da feira. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 Introdução 

Figura 1 Embalagem A 
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 Figura 3 Embalagem B Figura 2 Embalagem C 
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A cidade de Campina Grande abriga um espaço comercial bas-
tante tradicional, o qual destaca-se por estar ligada direta-
mente com a origem da cidade. A Feira Central de Campina 
Grande é considerada um dos maiores patrimônios da cidade.  
A formação da Feira Central de Campina Grande foi decisiva 
para a criação de uma forte cultura de comércio no agreste pa-
raibano. Por sua localização estratégica colocava a localidade 
como um entreposto comercial entre o litoral e o sertão. Os co-
merciantes iniciavam suas atividades com venda e troca de 
mercadorias, logo que se estabeleciam, abriam suas residên-
cias para o comercio.  
Com reconhecida importância histórica e cultural surgiram 
vários empenhos para uma reforma e possível revitalização 
deste espaço. Na década de 80 houveram algumas intervenções 
no local). A investida mais recente, e provavelmente a mais 
ambiciosa, iniciou em 2013. Um esforço, em conjunto, da Se-
cretária de Planejamento e da Universidade Federal de Cam-
pina Grande, reuniu engenheiros, pesquisadores, historiado-
res, arquitetos, urbanistas, designers e demais pesquisadores 
para a elaboração de um diagnóstico preciso numa ação de in-
tervenção que melhorasse a configuração espacial, respeitando 
a tradição da feira e permitindo uma infraestrutura confortá-
vel para comerciantes e usuários. 
A intervenção liderada pela secretaria de planejamento 
SEPLAN está sendo avaliada em cerca R$ 19 milhões. A obra 
focará em beneficiar o bem estar dos 450 feirantes que  
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comercializam no local, respeitando suas referências e seu mo-
do de vida. Além disso, o Instituto do Patrimônio Histórico e 
Artístico Nacional (Iphan) elevou, na data de 27 de setembro 
de 2017, a Feira Central de Campina Grande, a patrimônio 
histórico cultural e imaterial brasileiro. 
 
 
 
 
Existem formas alternativas de promoção que vão além do es-
paço físico da feira. Muito dos produtos comercializados na 
Feira Centra de Campina Grande são, costumeiramente, leva-
dos para além das fronteiras da cidade. Alguns produtos da 
feira costumam ser adquiridos, em pequenas quantidades, por 
visitantes da cidade: como doces e laticínios. Porém não exis-
tem embalagens capazes de acondicionar esses produtos ade-
quadamente. 
 
Esse projeto surge no intento de criar uma família de embala-
gens capazes de acondicionar e facilitar o transporte e venda 
de itens alimentícios da feira Central de Campina Grande. 
 
Os produtos que serão acondicionados pertencem ao universo 
de doces e laticínios: Manteiga de garrafa, queijos, doces de 
corte e doces pastosos Esses produtos foram selecionados atra-
vés de enquetes com feirantes e usuários. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.1Identificação da necessidade 
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O objetivo desse projeto é criar uma família de embalagens pa-
ra produtos alimentícios, provenientes da Feira Central de 
Campina Grande; 
 

 
 

A. O desenvolvimento de um grupo de embalagens capazes 
de suprir a demanda logística do transporte de produtos 
da feira e acondicionar o transporte para fora da cidade; 
 

B. Desenvolver embalagens formalmente adequadas e re-
presentativas para sua finalidade;  
 

C. Criar embalagens capazes de acondicionar e proteger o 
seu conteúdo; 
 

D. Desenvolver um conjunto de produtos adequados à rea-
lidade do feirante, em custo; 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.2Objetivos 

1.4 Específicos 

1.3 Geral 



 
 
 

 

9 

 
 
 
Esse trabalho justifica-se na proposta de estratégias para 
promoção da Feira Centra de Campina Grande. Além da ne-
cessidade da existência de embalagens capazes de suprir as 
necessidades logísticas desse tipo de transporte. E é nessa re-
lação mais próxima entre produto e usuário que a atuação do 
designer se faz necessária.   
Esse trabalho se propõe a valorizar os símbolos, costumes, e 
paisagens da feira central de Campina Grande através de sua 
promoção por meio de um produto que possa conter a sua re-
presentatividade. 
 

 

 

Esse projeto foi desenvolvido segundo métodos propostos por 
Baxter (2015). A estrutura de projeto formulada por Baxter es-
tá em representar as necessidades de mercado, os custos de 
produção, o cenário e seus problemas e a solução através do 
produto sugerido.  

1. Revisão bibliográfica: Foi executada uma revisão biblio-
gráfica a fim de identificarmos a importância da Feira 
Central de Campina Grande assim como sua história; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.5Justificativa 

1.6Metodologia aplicada 
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2. Identificação das oportunidades: foi realizada uma in-
vestigação, através de entrevistas com feirantes e con-
sumidores, os itens alimentícios comercializados na fei-
ra; 

3. Triagem dos itens alimentícios: Foi feita uma triagem 
dos itens comercialidades para além da cidade Campina 
Grande assim como seus volumes dessa forma foram de-
finidos os três tamanhos de embalagens;  

4. Sacolas da feira: Foi executada uma pesquisa de identi-
ficação das embalagens utilizadas na feira Central de 
Campina Grande. Foi observada a utilização de sacolas 
plásticas descartáveis e sacolas permanentes comercia-
lizadas pelos próprios feirantes. Foi feito um estudo 
comparativo entre as sacolas permanentes comerciali-
zadas na feira. Foi investigado valores de venda dos 
produtos, soluções empregadas na confecção, materiais 
de confecção, seus atributos formais, possibilidades de 
usos e onde eram fabricadas;  

5. Requisitos e parâmetros: a partir do levantamento e 
analise de dados foram obtidos os requisitos necessários 
para o desenvolvimento das embalagens; 

6. Desenvolvimento dos conceitos: Foram desenvolvidos 8 
conceitos com possíveis soluções a serem adotadas para 
a criação das embalagens; 
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7. Estudos volumétricos: O conceito com as melhores solu-
ções, a luz dos requisitos, foi desenvolvido através de 
mockups; 

8. Refinamento: Foram confeccionados protótipos e desen-
volvido o detalhamento técnico das embalagens;  
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Esse projeto pretende contemplar a confecção de 3 tipos emba-
lagens capazes de acondicionar diferentes volumes de produ-
tos. Diante disso as embalagens armazenarão: 
 
Embalagem A:  
2 kg de queijo coalho ou manteiga;  
Uma manteiga de garrafa de 1 litro; 
1 kg de doce pastoso ou rapadura; 
 
Embalagem B: 
1 kg de queijo coalho ou manteiga;  
Uma manteiga de garrafa de 500 g; 
500 g de doce pastoso ou rapadura; 
 
Embalagem C: 
500 g de queijo coalho ou manteiga;  
Uma manteiga de garrafa de 250 g; 
250 g de doce pastoso ou rapadura; 
 
Esses volumes foram definidos através de investigações reali-
zadas com feirantes e consumidores da Feira Central de Cam-
pina Grande. 
 

 

  
1.7 Diretrizes do projeto 
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Nessa etapa descreveremos o processo de levantamento e ana-
lises de dados necessários para fundamentar esse projeto. O 
levantamento e análise de dados se deram com o objetivo de 
conhecermos as características que melhor representam o uni-
verso da Feira Central de Campina Grande e utilização pratica 
das embalagens. 
 
 O levantamento de dados foi desenvolvido para fundamentar 
os requisitos técnicos, estruturais, ergonômicos e formais do 
produto. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 Levantamento e análise de dados 
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A feira de Campina Grande é rica em sua variedade de produ-
tos. Este projeto foca nos itens alimentícios que melhor confi-
guram a prática, de levar esses produtos para fora do território 
campinense. 
 
Os produtos foram escolhidos com base em diálogos informais 
com feirantes e consumidores.  
 
Sendo assim, as embalagens desenvolvidas nesse projeto deve-
rão acondicionar queijos, do tipo coalho e manteiga, doces pas-
tosos, doces sólidos, manteiga de garrafa, e porções de oleagi-
nosas, castanhas e amendoins. 
 
Os produtos vendidos na feira, especialmente os queijos e 
manteiga de garrafa (FIGURA 4 e 5), não possuem embala-
gens nem formas padronizadas. Essas variações se dão princi-
palmente pelas particularidades de produção de cada vende-
dor. 
 
Nesse projeto visamos respeitar essas particularides. Compre-
endemos que elas compõem identidade da feira. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.1 Produtos alimentícios da Feira 
Central contemplados nesse proje-
to 

Figura 5 Variedade de produtos e embalagens.  

Figura 4 Manteiga de garrafa em Garrafas de vi-
dro 
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Produtos como queijos são embalados cobertos por um filme 
transparente e em seguida envoltos em papel. Esse procedi-
mento também é usado para embalar garrafas e doces de corte. 
 
Apesar da utilização desses alimentos como linha guia para o 
desenvolvimento do projeto. Compreendemos que as embala-
gens possam ser utilizadas com outros tipos de produtos.  Para 
tanto, os alimentos selecionados para a concepção das embala-
gens servirão como referências volumétricas para a criação do 
layout interno das embalagens não limitando a reutilização 
posterior. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Figura 6 Diferentes formas de vendas de doces 
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Esse projeto destina-se a duas categorias de usuários: feiran-
tes e consumidores. Para os feirantes as embalagens geradas 
nesse projeto serão uma forma de valorizar a venda de seus 
produtos. E para os consumidores um meio eficiente de trans-
portar esses produtos para fora do território campinense. 
 
Segundo indicadores da Secretaria de Planejamento Urbano de 
Campina Grande, feirantes são descritos como pertencentes a 
ambos os sexos e com idade entre 15 e 70 anos. Retiram sua 
única forma de sustento dos produtos vendidos na feira, possu-
em baixo grau de escolaridade. Por experiência das interven-
ções realizadas anteriormente, os feirantes foram identificados 
como resistentes a mudanças que se originam de fora da feira.  
 
 
 
 

 

 

  

2.3Perfil dos usuários 

Figura 7 Forma de exposição e venda de alimentos 
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A análise sincrônica analisa as características das Embalagens 
utilizadas, pois elas atendem alguns dos princípios que pre-
tendemos atingir nesse projeto, estarem inseridos no ambiente 
da feira, flexíveis para usos como transporte de alimentos e 
acondicionamento. Desta forma, avaliamos algumas soluções 
aplicadas a sacolas de tipologias diferentes comparando-as en-
tre si. Observamos a quantidade de partes empregadas na con-
fecção, o material, as soluções para alças e seu acabamento. 
Também atentamos para a variação dos valores envolvidos em 
cada item. 
 
Alguns dos produtos avaliados como as sacolas em ráfia, em 
nylon (FIGURA 8) e em matéria prima orgânica são confeccio-
nadas e vendidas por artesões campinenses e comercializados 
e revendidos na feira central de Campina Grande.  
 
São produtos populares usados na a condução de alimentos e 
outros produtos. Geralmente, em média distancia no próprio 
território da cidade. 
 
 
  

2.4Análise Sincrônica 

Figura 8 Sacolas em Malha de nylon expostas em barracas 
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Vendida na feira central de Campina Grande, predominante-
mente, em barracas de itens utilitários, é confeccionada na ci-
dade e em cidades circunvizinhas, sua distribuição para a ven-
da é irregular.  
É confeccionada, predominantemente, em nylon possui um sis-
tema de alças que integra um tubo flexível a um arame. 
Seu acabamento é de baixa qualidade e é dotado de costuras 
irregulares.  Seu preço varia entre 8 e 22 reais. 
Na limpeza pode ser lavada, seca rápido, acondiciona bem os 
produtos pela sua estrutura. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Sacolas confeccionadas em malha de nylon 

Figura 9 Sacola em malha de nylon 
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Vendida na feira central de Campina Grande. A principal ca-
racterística dessa sacola está nas estampas que remetem ao 
emprego dado à ráfia em outras circunstancias, feito com rea-
proveitamento de material. Tem baixa resistência se compara-
do com o nylon. 
O produto pode ser lavado, porém sua estampa desbota com o 
tempo, o material é menos resistente que a sacola de nylon, 
sua alça é costurada no corpo da sacola. 
Possui preços populares que variam entre 2 e 5 reais nas ban-
cas onde é comercializada. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sacola em malha de ráfia 

Figura 10 Sacola em Ráfia 
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Sacola em tecido de algodão. Alça fixada por rebites possui de-
talhes em couro sintético, acabamento bem solucionado, possui 
esmero na confecção, pode ser lavada demora um pouco mais 
na secagem que os produtos anteriores. O material é resistente 
se comprado com a sacola em ráfia. 
O preço varia entre 50 e 120 reais 
 

 

 

 

  

Sacola malha de algodão 

Figura 11 Sacola em tecido de algodão 
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Confeccionados através de técnicas artesanais e com matéria 
prima vegetal que incutem e amplia o valor cultural do produ-
to, esses produtos são menos utilizados que os anteriores no 
ambiente da feira. São produzidos por duas lojas de artesanato 
presentes na Feira Central de Campina Grande (FIGURA: 12 
). Em alguns dias é possível ver esses produtos sendo confecci-
onados pelos próprios vendedores. São bem acabados mantem 
odores específicos de sua matéria prima. Possui baixa resistên-
cia se comparadas com as sacolas anteriores. O preço varia en-
tre 15 e 55 reais para as sacolas em palha de milho e 20 e 37 
reais para as sacolas em palha de coqueiro.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Sacola em palha de milho e de coqueiro 

Figura 13 Sacolas em palha de milho e em palha de coqueiro Figura 12 Lojas que vendem as sacolas 
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Para o desenvolvimento dessas analise selecionamos a sacola 
em Malha de nylon. A analise estrutural foi dividida em qua-
tro partes:  

1. Estrutura geral: onde avaliamos os aspectos gerais que 
compõem o produto, definindo acabamento, função e 
quantidade de partes;  

2. Estrutura de confecção: onde observamos a estrutura e 
composição do produto sob a ótica da confecção;  

3. Alça: onde observamos o sistema aplicado na confecção 
da alça;  

4. Costura e acabamento: onde atentamos para a finaliza-
ção do produto, em si. 

  

2.5Análise estrutural 
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Nessa etapa avaliamos a possibilidades de uso da sacola em 
malha de nylon assim como os fatores problemáticos emprega-
dos nas atuais sacolas de feira.  
 
Pega (FIGURA 08 e 09), os dedos têm a função de prender, 
mantendo-se relativamente estáticos, enquanto os movimentos 
são realizados pelo punho e braços. Em geral este tipo de ma-
nejo transmite forças maiores, com velocidade e precisão me-
nores que no manejo fino. 
 
A usabilidade ideal garante ao usuário mobilidade para des-
cansar a sacola no antebraço ou usa-la a tiracolo, garantindo a 
mobilidade das mãos; 
 

  

2.6Análise e de uso 

Figura 16 Manejo do produto 
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Foi observada a forma em que as partes da estrutura se relaci-
onam se existe preocupação estética no acabamento superfici-
al, nas cores empregadas nas embalagens, a pregnância da 
forma e sensações que a sacola transmite em sua concepção 
formal. 
 
  

2.7Analise formal 
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Além dos problemas com a estrutura física do produto, com 
costuras inadequadas sem acabamento; com a mínima preocu-
pação com o layout interno das sacolas; estéticos, com baixa 
preocupação de valorização das malhas e cores empregadas 
nos produtos visivelmente perceptíveis em uma breve olhada 
nos produtos. Também podemos notar que as sacolas atuais 
não oferecem condições adequadas de acondicionamento. Os 
produtos ficam soltos no interior da sacola podendo se chocar, 
abrir, quebrar tendo sua integridade comprometida. 
 
Através das analises foi possível extrair soluções funcionais 
que podem ser aplicadas como resolução para esse projeto, 
Como as soluções identificadas na confecção das alças ou apli-
cação de material nas sacolas. Os produtos analisados possu-
em problemas fundamentais, como no acabamento e baixa pre-
ocupação com o layout interno, em alguns casos, higienização 
dificultada dos produtos. Entretanto esse projeto visa viabili-
zar a confecção de embalagens que permitam o acondiciona-
mento de kits alimentícios compostos por doces e laticínios, 
nesse quesito as atuais sacolas de feira possuem característi-
cas limitantes para a execução dessa ação. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.8Conclusão das análises 
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As embalagens deverão manter as características formais e 
simbólicas presentes nos produtos analisados, gerando um 
produto integrado ao ambiente da feira. Quanto à funcionali-
dade, os levantamentos realizados sugerem novas formas de 
compartimentação das embalagens, acabamentos refinado, re-
sistência, possibilidade de higienização facilitada, durabilidade 
do produto, acondicionamento aprimorado. 
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A partir do levantamento e análises de dados foi gerada uma 
tabela de requisitos que indicaram as mudanças para desen-
volvimento dos novos produtos. E que serviram de diretrizes 
pra sua concepção. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 Requisitos Parâmetros 

Er
go

nô
m

ic
os

/u
so

 

As alças deverão ser confortáveis; Utilizar alças com raio de 45 cm para apoio no ombro, com 12 
cm para empunhadura e antebraço; 

Deverá possibilitar boas condições de portabili-
dade; 

Desenvolver um produto que possa ser dobrado e compactado 
adequadamente; 

Deverá possibilitar boas formas de condução Utilizar um sistema de alças compostas, capazes de garantir 
o uso na empunhadura, antebraço e a tiracolo;  

Fo
rm

ai
s Deverá apresentar um bom acabamento; 

Utilizar viés de 20 mm para cantos de costura sem acaba-
mento costura rebatidas, cortes que priorizem a qualidade da 
malha; 

O produto deve aludir à feira livre de Campina 
Grande; 

Aludir essa representação através do emprego do material, da 
seleção de cores; 

2.9 Requisitos e parâmetros para o 
projeto 
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 Requisitos Parâmetros 

Es
tr

ut
ur

al
 

A embalagem A deverá suportar até 6 kg; 
A embalagem B deverá suportar até 4 kg; 
A embalagem C deverá suportar até 3 Kg 

Malha de nylon com linha de 0,5 mm;  

Utilizar um sistema de alças de fácil fixação;  
 
Rebites e ou costura; 
  

Fu
nc

io
na

is
 

O produto deverá permitir a reconfiguração do 
layout interno; 

Utilizar partições internas passíveis de remoção através do 
emprego de botões ou outros dispositivos; 

Deverá acondicionar bem os produtos indicados 
nos três tamanhos de embalagens; 

Dimensionar as partições internas partir das características 
volumétricas dos alimentos; 

Os produtos deverão propiciar facilidade de lim-
peza; Utilizar malha de nylon; 
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Na primeira etapa os conceitos foram desenvolvidos a partir 
dos requisitos gerados na etapa anterior. Dessa forma, foi de-
senvolvido um painel de soluções isoladas com soluções varia-
das e diferentes alternativas com resoluções. Foram desenvol-
vidos em 8 conceitos.  

Na segunda etapa um conceito foi selecionado e desenvolvido 
por meio de mockups nos três tamanhos A, B e C. 

Na terceira etapa foram desenvolvidos protótipos dos concei-
tos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

3  Desenvolvimentos do projeto 
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A partir da análise dos requisitos e avaliação das propostas de 
soluções foi selecionado o conceito 07 (FIGURA: 23) para que 
fosse desenvolvido um estudo volumétrico por meio de mo-
ckups para três configurações de embalagens que contemplem 
os perfis de produtos predefinidos.  
Durante a confecção dos mockups o conceito 07 sofreu altera-
ções com a intenção de melhor atender os requisitos.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.10 Conceito selecionado  

Figura 23 Conceito escolhido 
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Para explorar os volumes dos alimentos que se pretende acon-
dicionar, foram confeccionados modelos em tamanho real das 
peças de queijo em isopor. Para as manteigas de garrafa e do-
ces utilizamos embalagens com as mesmas configurações das 
quais os feirantes utilizam. 

 

  

Figura 24 Mockups utilizados para o estudo volumétrico Figura 25 Confecção dos mockups das embalagens 
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Embalagem tipo A:  
2 kg de queijo coalho ou manteiga;  
Uma manteiga de garrafa de 1 litro; 
1 kg de doce pastoso; 
 
 

  

3.11 Mockups 

Figura 27 Estudos de acondicionamento com mockups Figura 26 Proporção antropométrica da embalagem A 
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Embalagem tipo B: 
1 kg de queijo coalho ou manteiga;  
Uma manteiga de garrafa de 500 g; 
500 g de doce pastoso; 

  

Figura 29 Estudo volumétrico Embalagem B Figura 28 Particionamento embalagem B 
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Embalagem tipo C: 
500 g de queijo coalho ou manteiga;  
Uma manteiga de garrafa de 250 g; 
250 g de doce pastoso; 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Figura 31 Particionamento embalagem C Figura 30 Sistema de abertura ambalagem C 
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Após o desenvolvimento dos mockups foram confeccionados 
protótipos funcionais. Para esses modelos as dimensões foram 
geradas a partir dos estudos volumétricos com base nos produ-
tos encontrados na da feira. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.12 Dimensionamento geral 

Embalagem tipo A 

Embalagem tipo B 
Embalagem tipo C 
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3.13 Detalhamento 

Embalagem A 
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Embalagem B 
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Embalagem C 
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Foi realizada uma investigação com os feirantes para identifi-
car onde as sacolas em malha de nylon são confeccionadas. Os 
artesãos responsáveis pela confecção estão localizados em dois 
bairros de Campina Grande, São José e Catolé e na cidade de 
Esperança-PB. 
 
A distribuição desses produtos na feira acontece de formas ir-
regulares dessa forma foi difícil contatar e investigar o proces-
so de confecção aprofundadamente.  
 
Durante a confecção observamos o cuidado com a manipulação 
da malha e nylon, pois ela desfiava com facilidade nas extre-
midades. Foi sugerida a utilização de debrum de 20 mm para 
evitar o desgaste da malha no ato da costura. 
 

 

 

 

  

Confecção 

Figura 33 Malha de nylon desfiada 

Figura 32 Confecção das embalagens 
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  3.14 Embalagem A  

Figura 34 Vistas: Lateral e frontal do produto 
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Figura 35 Produtos sendo acondicionados: Manteiga de garrafa de1l,  
dois queijo coalho 

Figura 36 Particionamento da embalagem 
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Figura 37 Embalagem em ambiente de uso 
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3.15 Embalagem B  

Figura 39 Vista frontal embalagem B Figura 38 Particionamento embalagem B 
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Figura 41 Produto no ambiente de uso Figura 40 Acondicionamento de produto: Manteiga de garrafa 
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3.16 Embalagem C  

Figura 43 Produto aberto. Figura 42 Abrindo o produto 
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Figura 44 O produto foi particionado para garantir o acondicionamento adequado dos alimentos 
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Figura 45 produto no ambiente de uso 
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A partir do trabalho realizado, podemos concluir que um bom 
produto atende as necessidades do projeto, tendo sua função de 
acondicionamento de alimentos aprimorada com relação a sa-
colas convencionais, e a função condução e portabilidade ade-
quada para o transporte de.  
 
O projeto foi feito respeitando as condições de acondicionamen-
to eficaz, priorizando a facilidade de limpeza das embalagens, 
a proteção adequada dos alimentos e o ganho de espaço na 
formulação do layout interno. As costuras foram mantidas 
aparentes, porém com um acabamento refinado; Suas funções 
foram readequadas para garantir o transporte de alimentos 
para fora do território campinense. A malha de nylon aplicada 
manteve seus padrões cromáticos com combinações comple-
mentares com o viés aplicado; o produto foi planejado pensan-
do no seu reuso uma vez que seja comprado como um kit com-
posto por doces e laticínios a embalagem poderá ser utilizada 
para comportar produtos a critério do usuário, pois seu partici-
onamento interno foi desenvolvido utilizando modelos de em-
balagens reais que também são empregadas em outros produ-
tos; as cores e formas do produto dialogam são capazes de re-
metes simbólica e formalmente ao ambiente das feiras; O mai-
or desafio desse projeto foi concatenar as necessidades de  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4 Conclusão 
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acondicionamento e manter as características de um produto 
típico de feira livre. 
 
È recomendado que os produtos alimentícios como queijo, do-
ces de corte e bolos sejam acondicionados nas embalagens en-
voltos por filmes ou outras formas de isolar o conteúdo esse 
procedimento garante a higiene adequada dos alimentos e da 
embalagem. Os custos em matérias para a produção das três 
embalagens é de 45 reais a confecção fica a critério do artesão. 
 
Os esforços aplicados na realização desse projeto são resultan-
tes de uma pesquisa imersiva na Feira Central de Campina 
Grande. A presença contextualizada nesse ambiente nortea-
ram as decisões que viabilizaram esse projeto.  
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