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BORGES, LIMA e GANDRA Antes de “Comer com os Olhos”

RESUMO

Este artigo tem como objetivo discorrer acerca de um curso de processos de criacdo e
empratamento intitulado “Laboratério de Criagdo em Gastronomia”, ocorrido no Curso
Superior de Tecnologia em Gastronomia da Universidade Federal de Pelotas, entre os meses
de agosto e novembro de 2023. Utilizando uma abordagem qualitativa de pesquisa-agao,
abordaram-se temas como teoria das cores, fotografia, criatividade, food styling, dentre
outros. Os resultados indicaram que a experiéncia proporcionou aos participantes um
desenvolvimento significativo de suas habilidades criativas, o que permitiu criar pratos autorais
e aprimorar suas técnicas de apresentacdo. A partir do retorno dos participantes foi possivel
sugerir uma metodologia para criagdo de pratos e menus degustacdo na gastronomia, a ser
utilizada em sala de aula. As conclusdes apontam que o curso pode se tornar uma ferramenta
valiosa para a formagao de gastronomos, podendo se tornar uma disciplina para o Curso
Superior em Gastronomia, desde que sejam adicionadas algumas tematicas importantes para
um melhor aproveitamento da acao.

Palavras-chaves: Gastronomia; Laboratorio; Transdisciplinaridade; Artes; Criatividade.

ABSTRACT

This article discusses a creative process and plating course entitled "Gastronomy Creation
Laboratory," held at the Higher Technology Course in Gastronomy at the Federal University of
Pelotas, between august and november 2023. Using a qualitative action research approach,
topics such as color theory, photography, creativity and food styling were addressed. The
results indicated that the experience significantly developed participants creative skills,
enabling them to create original dishes and enhance their presentation techniques. Based on
participant feedback, a methodology for creating dishes and tasting menus in gastronomy was
suggested for classroom implementation. The conclusions highlight the potential of the course
as a valuable tool for training gastronomy professionals and suggest that it could become a
discipline for the Higher Course of Gastronomy with the addition of certain key themes for
optimal learning.

Keywords: Gastronomy; Laboratory; Transdisciplinarity; Arts; Creativity.

RESUMEN

Este articulo tiene como objetivo analizar un curso de procesos creativos y emplatado titulado
"Laboratorio de Creacion en Gastronomia", que se llevd a cabo en el Curso Superior de
Tecnologia en Gastronomia de la Universidad Federal de Pelotas, entre los meses de agosto e
noviembre de 2023. Con un enfoque cualitativo de investigacion-accion, se abordaron temas
como teoria del color, fotografia, creatividad, food styling, entre otros. Los resultados indicaron
que la experiencia proporciond a los participantes un desarrollo significativo de sus habilidades
creativas, lo que les permitid crear platos originales y perfeccionar sus técnicas de presentacion.
A partir de la retroalimentacion de los participantes, fue posible proponer una metodologia
para la creacion de platos y menus degustacion en gastronomia, a ser utilizada en el aula. Las
conclusiones apuntan a que el curso puede convertirse en una herramienta valiosa para la
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formacion de gastronomos, pudiendo incluso convertirse en una asignatura formal dentro del
Curso Superior de Gastronomia, siempre y cuando se afiadan algunas tematicas importantes
para optimizar la experiencia de aprendizaje.

Palabras claves: Gastronomia; Laboratorio; Transdisciplinariedad; Artes; Creatividad.

INTRODUCAO

Enquanto graduando no Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da
Universidade Federal de Pelotas (UFPel), o primeiro autor cursou, como disciplinas optativas
em sua formacao, trés disciplinas de Fotografia oferecidas aos Cursos de Artes Visuais -
Bacharelado e de Design Grafico. Também participou de alguns cursos, palestras e oficinas que
abordaram a tematica de Arte aplicada a Gastronomia voltados ao Design, Fotografia e
Empratamento. Apds concluir a graduagao, no inicio de 2023, o autor empreendeu uma analise
retrospectiva de seus processos criativos durante o curso, identificando padroes e etapas que o
auxiliaram na criagdo de pratos. Com base nessa analise, buscou uma maneira de propor uma
metodologia que pode ser utilizada por outros gastronomos em formacao para aprimorar suas
habilidades criativas.

No inicio do ano corrente 2024, apds ingressar no programa de Especializagdo em Artes
e apresentar seu projeto de pesquisa a orientadora, o autor ja possuia um planejamento inicial
da acdo que seria o foco de sua Monografia. Visando a realizacdo pratica da pesquisa, buscou a
coordenagdo do Curso de Gastronomia, que prontamente acolheu a proposta no ambito de
suas atividades. A partir desse momento, uma professora do curso de Gastronomia juntou-se a
equipe, assumindo o papel de coorientadora da pesquisa.

O Curso de Aperfeicoamento, vinculado a um Projeto de Ensino da Universidade
Federal de Pelotas (UFPel), buscou capacitar os discentes do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia com habilidades praticas e tedricas advindas das Artes Visuais e do Design.

A partir da constatacdo da complexidade do processo criativo na gastronomia, que
envolve a composi¢ao de sabores, cores, texturas e a evocacao de sensagdes e memorias, o
autor identificou a necessidade de aprofundar o estudo de teorias artisticas por meio da
Especializacdo, como forma de complementar sua propria formagdo, além de passar tais
conhecimentos a futuros gastronomos. Nesse contexto, a pesquisa teve como foco a aplicagdo
e analise do Laboratério de Criagdo em Gastronomia, uma experiéncia piloto realizada entre
agosto e novembro de 2023.

Este trabalho tem como objetivo principal discutir o planejamento e a execug¢do do
Laboratorio de Criagdo em Gastronomia, analisando os resultados obtidos e as percepg¢des dos
participantes. Buscou-se, ainda, propor um novo plano de aulas que possa aprimorar o ensino
de processos criativos e técnicas de empratamento no curso de Gastronomia da UFPel, que
podera ser efetivado por meio de uma disciplina optativa com esta tematica.

A pesquisa foi pensada e construida por seis maos: a ideia de pesquisa parte do primeiro
autor (gastrénomo), com o objetivo de se aprofundar na tematica e auxiliar gastronomos em
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formagao, que, com o auxilio da segunda autora (designer e orientadora da monografia) ganha
sua conformacdo final junto ao Curso de Especializacdo. A terceira autora (gastronoma e
coorientadora do estudo) orienta este artigo e é a responsavel por abrir as portas do Curso de
Gastronomia, recebendo a ideia do Laboratério de Criacdo.

Inicialmente, é apresentado o surgimento da pesquisa e as abordagens teodricas e
pedagdgicas em que o estudo se baseia. A partir disso, reflete-se acerca de como sdo abordados
aspectos de criatividade e empratamento no Curso de Gastronomia da UFPel. Apds, sequem
relatos acerca do planejamento e dos encontros do Laboratério de Criagdo em Gastronomia e
sdo apresentados os retornos dos participantes sobre a a¢do. Por fim, é proposto um novo plano
de aulas com base no retorno dos participantes.

METODOLOGIA

O presente artigo apresenta um recorte da pesquisa de Especializacao do primeiro
autor, desenvolvida no Programa de Pds-Graduagdo em Artes da UFPel (Borges, 2024).A
pesquisa teve como foco a aplicacdo e analise do Laboratério de Criagdo em Gastronomia, uma
experiéncia piloto realizada entre agosto e novembro de 2023.

A pesquisa parte de uma abordagem qualitativa, que se utiliza de uma metodologia de
pesquisa ativa, denominada de pesquisa-acdo. Para Jodo da Fonseca (2002), a pesquisa-agao
pressupde uma participagdo planejada do pesquisador na situacao problematica a ser
investigada e “a reflexdo sobre a pratica implica em modificagdes no conhecimento do
pesquisador” (p. 35). Para que a pesquisa-a¢ao ocorra, Michel Thiollent (1998) propde que é
necessario um planejamento proprio, objetivando construir e disseminar o conhecimento entre
o grupo pesquisado. Ele ainda comenta que toda pesquisa-a¢do é do tipo participativo, em que
“a participagdo das pessoas implicadas nos problemas investigados é absolutamente
necessaria" (Thiollent, 1998, p. 15).

Por fim, Antonio Chizzotti (2014, p. 77) compreende que as modalidades de pesquisa
ativa, como a pesquisa-a¢ao, necessitam do “uso de técnicas e recursos que favorecam o
desenvolvimento consequente da agdo que objetiva superar o problema enfrentado [para que
seja possivel] auxiliar a promocdo de algum tipo de mudanca desejada”. Para isso, ele
acrescenta que é necessario:

[...] analisar as condicbes existentes, organizar processos, propor acoes que tornem
vidveis uma agdo consequente e eficaz e, finalmente, avaliar de modo realista os
resultados dos esforcos feitos no sentido de solucionar as situacdes problematicas e
garantir a mudanca possivel (Chizzotti, 2014, p. 78).

Tendo como norte as metodologias ativas, o Laboratdrio de Criagdo em Gastronomia
comeca a seridealizado como uma proposta interventiva no Curso de Gastronomia, para servir,
posteriormente, como base para os didlogos e discussdes abordados na Especializagdo em
Artes. Cada participante foiinstigado a pensar na criagao de um prato proprio, a partir de temas
e sentimentos particulares de cada um. A criatividade, a estética e a harmonia de sabores foram
os grandes motores para a producdo de suas criagdes. Para isso, foi necessario utilizar os
conhecimentos de técnica culindria, proprios do Curso de Gastronomia, bem como
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conhecimentos especificos das Artes Visuais e do Design, em didlogo transdisciplinar com a
Gastronomia.

Uma abordagem transdisciplinar é a forma mais complexa de colaboragdo entre
disciplinas e areas distintas. Esta abordagem é utilizada quando a situa¢do em questdo envolve
um desafio complexo, que ndo pode ser resolvido somente em sua disciplina e requer a
presenca de outras disciplinas. Visando promover um dialogo entre todas as areas, que
partilham de um entendimento tedrico e de uma interpretacdo do conhecimento que possa
cooperar de forma integrada. Desta forma contribui para todas as disciplinas envolvidas, que,
devido ao alto grau de integragdo, sdo indistinguiveis do contexto, podendo gerar novos
objetos de estudo (Nicolescu, 1999; Alvarenga et al., 2011; Couto, 2011).

Trabalhar a partir de uma perspectiva transdisciplinar, em que ha uma colaboragdo
entre os conhecimentos das diferentes areas (Gastronomia, Artes Visuais e Design), € um
desafio, mas é algo possivel. Os conhecimentos proprios de cada area, a partir da sua
interconexdo para a resolu¢ao do problema, ndo podem mais ser dissociados, ja que todos eles
sdo necessarios para a formulagao e entendimento do assunto.

Contextualizado o modelo de pesquisa e a abordagem utilizada durante o estudo, traz-
se aqui mais detalhes sobre o Laboratério de Criacdo. Ele foi ofertado como um Curso de
Aperfeicoamento, que se caracteriza como um curso pratico que visa desenvolver um aspecto
especifico na drea de formacgdo, neste caso, a criagdo de pratos e o empratamento. Foi
cadastrado como uma ac¢do de Ensino no Projeto de Ensino Tdpicos em Gastronomia, e
compreendeu dez encontros. Foi oferecido aos estudantes regulares de diferentes semestres
do Curso de Gastronomia e, no total, 8 participantes obtiveram certificagdo, pois frequentaram
a quantidade minima de encontros para obter seu certificado (7 encontros). Todos os
participantes necessitaram realizar a entrega de diversas partes do seu processo de criagao ao
longo do Curso.

CRIATIVIDADE E EMPRATAMENTO NO CURSO DE GASTRONOMIA
DA UFPEL

Segundo Maria de Alencar e Denise Fleith (2003), a criatividade seria um fenémeno
sociocultural que configura uma rede complexa de interagdes entre vivéncias prdprias do
individuo com as da sociedade para que seja possivel a expressao criativa e a possibilidade de
se desenvolver o potencial criativo, que esta presente em todas as pessoas, mas que varia em
tipo e grau, independentemente da idade, sexo ou condigao social.

A Gastronomia é uma area muito particular de criagdo, ja que, na cozinha, a criatividade
depende também da sazonalidade dos ingredientes, da disponibilidade destes em
determinado dia, da presenca da equipe responsavel por cada etapa do menu e de diversos
outros fatores, para além da ideia do menu e do preparo dos pratos em si. Desenvolver a
criatividade é uma tarefa que exige estudo e pratica, e principalmente na Gastronomia, é
preciso saber lidar com a sensac¢do de inacabamento da criagdo, como apontado por Tatiana
Lunardelli (2017).

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 4, n.2, p. 246-263, dez-2024. 250




BORGES, LIMA e GANDRA Antes de “Comer com os Olhos”

Na graduagao em Gastronomia da UFPel ndo ha disciplinas especificas para abordar
conhecimentos artisticos e fotograficos com teorias advindas da area em questdo. Momentos
para pensar e desenvolver uma cozinha criativa de maneira autoral, a partir de metodologias,
ndo é o foco dos primeiros semestres do curso, que era o caso dos participantes da acdo.

Analisando o Projeto Pedagdgico do Curso de Gastronomia (PPC) da UFPel percebe-se
que das 8 habilidades a serem desenvolvidas ndo ha mencao direta para habilidades voltadas
ao desenvolvimento de pensamento e processos criativos. Algumas habilidades acabam
fazendo parte do processo de planejamento, criacdo e elaboracdo de pratos, mas estdo
voltadas para a Pratica Culinaria e a Administracdo de um estabelecimento (UNIVERSIDADE
FEDERAL DE PELOTAS, 2011), e ndo para a criagdo com embasamento artistico.

O segundo momento de percep¢do desta lacuna no PPC vem a tona quando sdo
investigadas as disciplinas obrigatorias ofertadas a cada semestre. As disciplinas de
“Planejamento e engenharia de cardapios”, “Servicos de saldo, atendimento e eventos”,
“Cozinha contemporanea”, "Desenvolvimento de produtos e food design” e “Analise sensorial”
auxiliam no processo de compreensao dos conceitos de memoria afetiva e sensorialidade, no
planejamento de carddpios, no desenvolvimento de estratégias de marketing e na
compreensao da estrutura dos servicos de um estabelecimento alimenticio. No entanto, ndo
capacitam os estudantes com nogoes técnicas e praticas de criatividade e processos criativos
(UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS, 2011).

Vale ressaltar que a cozinha criativa autoral é explorada e desenvolvida no Ultimo
semestre do curso, onde se coloca em pratica tudo que se aprendeu sobre sazonalidade,
aproveitamento integral de alimentos, cozinha restritiva, tendéncias na gastronomia, fusdes
entre culindrias e muitos outros temas relevantes e necessarios para o desenvolvimento de uma
identidade prépria. A disciplina que abarca estas tematicas e prevé parte a criagdo de pratos
mais elaborados é a disciplina de “Cozinha Contemporanea” (UNIVERSIDADE FEDERAL DE
PELOTAS, 2011).

Sabe-se que, assim como desenvolver a criatividade, saber empratar é um diferencial
na formacgao de gastronomos. O empratamento é elemento muito importante na criacdo de
um prato, ndo é uma habilidade facil, exige técnica e treino, além de criatividade. Todos os
gastronomos podem contar uma histodria por meio da comida, surpreender e emocionar quem
degusta um menu, mas, aprender a criar com técnica, emocao e assertividade é algo que pode
levar um tempo e que necessita de treino. A inspiragdo para as criagdes pode vir de inUmeros
lugares diferentes, é um “percurso impregnado da cultura daqueles sujeitos responsaveis pela
criacdo do projeto gastronémico” (Lunardelli, 2017, p. 71). E necessario que o gastrénomo “saia
do cotidiano e entre no tempo do sensivel, isto é, entre em contato com lembrancas de sabores,
de cores, de cheiros, de sensagdes, para traduzir isso sem pincéis, tintas, barro ou metal, e, sim,
com carnes, verduras, legumes e frutas” (Lunardelli, 2017, p. 23).

Dependendo da decisdo que se toma durante o processo de criagdo, os sentidos e
formas de percepg¢ao das caracteristicas sensoriais dos preparos sdo influenciados de diferentes
maneiras, no momento da degustacdo e da experiéncia com o prato. Por este motivo é
importante aprender a empratar de forma profissional, levando em conta inspira¢des e
referéncias artisticas aliadas ao fazer gastrondémico.
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Os processos de criagdo sao muito particulares de cada um. Pensar no processo de
criacdo e no empratamento é, portanto, levar em conta a técnica culindria em conjunto da
percepcao de sensacoes e da memoria (afetiva, ou ndo). Para isso, durante o Laboratério de
Criacdo e a escrita deste trabalho, pretendeu-se utilizar um fazer artistico munido de teorias,
técnicas e inspiragdes das Artes Visuais e do Design.

Em um Curso Superior de Gastronomia, como o da UFPel, mais especificamente em
uma aula pratica, o processo de criar um prato é adaptado com base nas demandas do docente
para o discente, dos objetivos daquela aula e do tempo disponivel para aquela criacdo (se a
criagdo serd planejada e executada durante a aula, se a entrega da Ficha Técnica sera realizada
com uma semana de antecedéncia a aula, ou se serd uma avaliacdo de final de semestre,
garantindo bastante tempo para seu planejamento).

As bases da Linguagem Visual, proprias das Artes Visuais, e as técnicas ou
metodologias de cria¢do, como o Design Thinking, podem ser solu¢des rapidas e eficazes para
tal tarefa. Foram estas que moldaram o escopo do plano de aulas. Entretanto, é preciso ter em
mente que, apesar do gastronomo se empenhar para criar um prato que faz sentido para ele, e
que pode ser facilmente lido e compreendido por quem o degusta, nem sempre isso ocorrera
de fato, ja que é necessario o minimo alfabetismo visual por parte do comensal.

O PLANEJAMENTO DA ACAO E OS ENCONTROS

O Laboratério de Criagdo em Gastronomia se configura como uma acdo pratica
didatico-pedagdgica. A agdo ocorreu no Laboratorio de Aulas-Show do Curso de Gastronomia,
da Faculdade de Nutricao, da UFPel. O objetivo geral do Laboratodrio era voltado a fazer com
que os participantes pudessem experimentar a constru¢do de um processo criativo autoral de
técnicas de composi¢do, empratamento e fotografia, para ser aplicado no cotidiano da sala de
aula ou de uma cozinha profissional, servindo como meio para treinamento e qualificacao
profissional dos participantes.

O curso teve a finalidade de agilizar o processo criativo no Laboratério-Cozinha e, ao
produzir o plano de aulas, buscou-se perpassar todo o processo criativo, desde a concep¢ao da
ideia, do empratamento, bem como pensar em sensa¢des que determinadas escolhas de
texturas, cores e ingredientes poderiam gerar no momento da degustacdo. Além disso, o
produto da pesquisa serve como um acervo basico de referéncias artisticas e gastrondmicas,
tedricas e praticas, para que sejam aplicadas em cria¢des individuais.

Foram utilizados inUmeros recursos metodoldgicos: documentario, apresentacdo de
slides de maneira expositiva oral-dialogada, pratica ao ar livre, interagdo em forum online, e
outras. Os participantes aprenderam os conteudos aplicando-os na pratica, em uma entrega
realizada ao final de cada encontro, desenvolvendo as etapas da criacdo de seu prato. O
planejamento do Laboratorio se deu inicialmente elencando tematicas julgadas relevantes
para se desenvolver um processo de criagdo de um prato.

Além dos encontros presenciais, também foi disponibilizado um ambiente virtual no E-
Projetos da UFPel, onde foram anexados os links, os arquivos e a apresentacdo de cada
encontro. Além disso, este ambiente foiimportante para que cada participante pudesse colocar
sua entrega, que compunha o portfélio de seu processo criativo. De forma expositiva, as
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oficinas abordaram tdpicos relevantes para capacitar os participantes e estimular que
buscassem suas proprias referéncias, além de guiar seus processos criativos.

Agora serdo apresentados cada um dos encontros, relatando os topicos e conteudos
abordados em cada um deles.

e Encontro 1: Durante o primeiro encontro ocorreu a apresentagao da equipe
(ministrante, orientadoras e monitora), a apresentacdo dos objetivos do curso e sua
vinculagdo com a Especializagdo em Artes. Cada participante pode se apresentar e falar
sobre seus interesses, que o motivava a estar ali. Na sequéncia, foram convidados a
assistir um documentario sobre Arte e Gastronomia para ambientar o curso (Achatz,
2016). Em seqguida foi apresentado o plano de aulas, e como atividade final foi proposto
que cada um desenvolvesse um Exercicio de Criagdo, esbocando ideias iniciais de
criatividade de pratos que cada um ja possuia consigo.

e Encontro 2: No segundo encontro do curso, a apresentagao foi guiada pela exposicao
do conceito de transdisciplinaridade, abordou-se ainda a relacdo e importancia da
interseccdo entre Arte, Ciéncia e Educagdo, adentrando, especificamente, nas
possibilidades existentes da conexao Gastronomia-Arte. Foi apresentado o conceito de
Design Thinking e a relagdo de sua metodologia com a criacdo em Gastronomia
proposta neste curso. A atividade proposta foi a constru¢do de uma Lista de
Referéncias (Figura 1), elencando os principais temas que inspiram o participante.

Figura 1. Referéncias pessoais de um participante do “Laboratdrio de Criacdo em Gastronomia”, 2023.
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Fonte: Acervo pessoal cedido aos autores, 2023.

e Encontro 3: A partir do terceiro encontro comegam a ser abordados conhecimentos
proprios das Artes Visuais e do Design. Apresenta-se o circulo cromatico, a teoria de
cores e a psicologia das cores. Mais adiante apresentou-se a importancia da cor para a
Gastronomia e em seqguida a relacdo das cores com a sazonalidade. Para finalizar,
discorreu-se acerca do que se entende por processo criativo e criatividade. A atividade
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proposta foi a constru¢cdo de um Moodboard (Figura 2), adicionando a tematica
escolhida para seu prato, as cores, as imagens e as palavras que remetem ao preparo
que se pretende criar.

Figura 2. Moodboard de um participante do “Laboratério de Criagdo em Gastronomia”, 2023.

MOOD BOARD

b &
e ~»

)

Fonte: Acervo pessoal cedido aos autores, 2023.

e Encontro 4: No quarto encontro foi aprofundada a relacdo entre emocgdes e
gastronomia, para além da cor, abordada no encontro anterior. Abordou-se a conexao
entre a psicanalise e o prazer e como sao criadas as memorias, e a importancia da
memoria afetiva na alimentacdo. Foi explanado o papel dos cinco sentidos e da
sensorialidade na criacdo de pratos, na experiéncia gastronémica e degustagdo e na
criagdo de novas memorias afetivas. De forma breve apresentou-se o conceito de
marketing sensorial. Aconteceu uma conversa sobre a importancia das texturas e como
utilizar as diferentes rodas de sabores, os temperos, as técnicas de corte e os métodos
de coccao adequados para cada preparo.

A atividade proposta para este encontro foi a constru¢do de um Mind Map (Figura 3),
contendo o tema, os sentimentos, as emoc¢des e sensagdes que se pretende passar ao
comensal, bem como as cores que remetem a estes sentimentos e os ingredientes que
remetem a estas emogdes e cores. Com estes ingredientes foi possivel estabelecer
outros ingredientes que combinam e harmonizam no prato, formando uma espécie de
teia de ingredientes, e, com isso, apontar as técnicas ou os preparos que compdem o
seu prato.
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Figura 3. Mind Map de um participante do “Laboratério de Criagdo em Gastronomia”, 2023.

* Cobertura
Chantilly ¢——> lmso/

Fonte: Acervo pessoal cedido aos autores, 2023.

e Encontro 5: No quinto encontro, que marcou a metade do Laboratorio, estudou-se a
relagdo da gastronomia com a performance. Foi abordado o que se entende por
semidtica da degustagao: os participantes viram o papel dos simbolos e das referéncias
na recepgao de mensagens visuais, e como a estética é importante para a experiéncia
do gosto. Apresentou-se a relagdo da Arte com as criagdes e a importancia das autorias
nas receitas. Foi explicado o conceito de Eating Design e a importancia da composi¢ao
para a experiéncia com o prato. Estas técnicas de composicao abordaram algumas
técnicas de empratamento e apresentacdo, como a regra dos ter¢os e os elementos da
linguagem visual. Finalizando este encontro, os participantes aprenderam a
importancia dos desenhos dos pratos para o empratamento. A atividade proposta foi
justamente a construcao deste desenho, um Croqui (Figura 4), que contivesse todos os
elementos (técnicas ou preparos) enumerados na etapa anterior.

Figura 4. Croqui de um participante do “Laboratdrio de Criagdo em Gastronomia”, 2023.

Quiche doce ‘
,1\ fusao Franca mexicano

Morango e

chantilly

Framboesa

Com pimenta
Amora

cardamono

Massa Brisée

Fonte: Acervo pessoal cedido aos autores, 2023
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e Encontro 6: Na sexta aula do curso foram abordadas, de forma breve, no¢des basicas
de fotografia: a importancia da luz, os tipos de luz, a influéncia da temperatura, a
anatomia da camera digital, alguns equipamentos necessarios para a fotografia,
fotometragem, técnicas de enquadramento, técnicas de planos, técnicas de angulos,
técnicas de luz e de composicdo de imagens, algumas técnicas avancadas de fotografia,
como o still e o splash, e ensinou-se a utilizar o modo Pro do celular para fotografar.
Discorreu-se sobre a importancia da constru¢cdo de uma narrativa, tanto para a
constru¢do de menus, quanto para um ensaio de fotos. Para finalizar, salientou-se a
importancia da constru¢do de uma Ficha Técnica, contendo as quantidades e custos
dos ingredientes utilizados. A atividade proposta foi a constru¢do da Ficha Técnica
(Figura 5) do seu prato.

Figura 5. Ficha Técnica de um participante do “Laboratério de Criagdo em Gastronomia”, 2023.

Curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia

FICHA TECNICA

Nome do Prato: Quiche de frutas

Ndimero de PorgSes: 12 pedagos Tempo de Preparo: d horas
Oista: outubro de 2023 Categoria doce
Grde Un FC  |Comigida  caseira m Custo

Fatinha de tigo 240 g 1 240 1 Xix 5.9 141
Agua gelada 175 2 1 175 3W2Ce 15 002
Marteiga semsal 150 g 1 150 34 ¥ic 3,39 14
RAgloa refinado 20 g 1 20 4Ce 5.1 0.1
Ovos 65 a 12 375 lungrande |1161 0.75
Pimerta dedo de moga 10 g 1 10 lunmédia (529 0.44
Amorafresca 200 ] 2N 422 1%ie 23939 A7
Cardamono 3 a 1 3 Sum 33,80 0.1
Framboess fresca 150 ] 112 168 1¥ic 50,00 75
Morango fresco 60 a 112 67.2 W2 ¥ic 22,00 132
Cieme de feite hesco S00 g 1 S00 2 ¥ie 27,00 135
RAgiicar origtal 250 9 1 250 2 14 ¥ie 4.22 105

Valor dos Insumos 323

Valot por Porglo 2649
Massa Sucrée

1 Peneirar afarinha e o aglcar,

2 Corar a manteiga gelads em cubos e acrescentar sobre a farinha & o agdcar, misturar um pouco pala que of pedacinhos
de manteiga nio grudem uns nos outros. Incorporar até que se forme um farelo,

3. Acrescentar o ovo e amassar com delicadeza até formar uma massa uniforme. Adicionar a dgua sd se for necessario,
4. Fazer umabola com amassa, embiulhar em plistico filme @ deimar descansar na geladeina no minimo T

Mousse de Amora

1 Bater as claras com sgdcs refinado sté o ponto de neve Reserva

2 Tiituwar as amoras & o cardamomo e acrescentar 30 creme de leite fresco.

3 Misturar delicadamente as claras em neve com o creme anterior,

4. Deixar descansar na geladeira até a montagem.

Gelela de Framboesa

1 Picar apimenta dedo de moga em bruncise. Reservar.

2. Acrescertar numa panela as Framboesas, o aglcar cristal e a pimenta,

3. Deixar por 30 minutos em fogo médio até ficar cremoso, mexendo de vez em quando

4. Deixar descansal na geladeira até & montagem.

Montagem do prato

1 Abrir a massa sucrée até atingir uma espessura fina, cerca de Smm, colocar numa foimaredonda

2 Perfurar a massa comum garfo e levar a massa aoforno médio por 30 minutos, ou até que a massa figue dowrada
3. Deixar amassaesfria.

4. Acrescertar uma camada de mousse na massa, e outracamadada geleia,

5. Deixe descansar na geladeira por 20 minutos.

6. Higeniza o5 morangos. conar cada um em quatio @ decorar a quiche, Servir gelada

Fonte: Acervo pessoal cedido aos autores, 2023.
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Encontro 7: Durante o sétimo encontro foi abordado o Food Styling, sua conceituacao,
a area de atuagao nesta profissdo, como organizar a equipe de trabalho, qual o kit de
trabalho necessario, como fazer a pré-produgdo e montar o cenario para as fotografias.
Foram mostrados exemplos de como construir portfélios online, colocando seu
trabalho organizado em um site. Os participantes também aprenderam a construir um
mini estudio para realizar fotos de pratos em casa. A atividade pratica deste encontro
foi a aplicagdo das principais técnicas fotograficas vistas no encontro anterior, por meio
de uma Pratica de Campo ao ar livre.

Encontro 8: No encontro de nUmero oito, os participantes cozinharam o prato que
haviam planejado. Alguns optaram por cozinhar na sua propria casa e outros no
auditdrio de Aulas-Show. A atividade proposta foi a captura de uma foto do seu prato
(Figura 6), se possivel aplicando alguma técnica fotografica aprendida anteriormente.

Figura 6. Fotografia do prato de um participante do “Laboratdrio de Criagdo em Gastronomia”, 2023.

Fonte: Acervo pessoal cedido aos autores, 2023.

Encontro 9: No Ultimo encontro tedrico (aula nove), os participantes aprenderam
conhecimentos basicos de edi¢do e tratamento de imagens por meio dos aplicativos
Lightroom e Snapseed, ambos para celular. Também foram mostradas algumas dicas
para deixar o perfil nas redes sociais mais atrativo, passando estratégias de marketing
para gerar posts e planejamento de conteudo. Por fim, os participantes aprenderam
algumas técnicas para despertar a criatividade, além de uma série de indicagoes de
aplicativos que auxiliam neste processo de divulgacdo de sua marca online. A atividade
proposta foi a edi¢do da fotografia do prato, obtido no encontro anterior.
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e Encontro1o: Paraencerraro curso, durante o décimo encontro aconteceu uma reuniao
no auditorio para um piquenique, compartilhando um prato com os participantes. Além
disso, cada um deles respondeu um questionario para que pudessem colocar o que
julgaram ser positivo e negativo no decorrer do curso, a fim de melhorar este projeto
piloto e sugerir uma nova versao.

O RETORNO DOS PARTICIPANTES

Percebeu-se que cada participante consequiu aplicar, de seu modo, as teorias
aprendidas durante os encontros do Laboratdrio: ficou evidente nos pratos dos participantes o
contraste entre as cores dos ingredientes com as cores do prato, a preocupagdo em trazer
elementos em numero impar (que agrada aos olhos), a preocupagao com contraste e harmonia
de sabores, a inspiragdo em temas muito particulares de cada um e a diversidade de texturas e
sabores.

Também foi possivel perceber que, em alguns casos, houve a necessidade de adaptagdo
de algunsingredientes ou até mesmo da montagem do prato, por conta da falta do ingrediente
ou do prato escolhido. Este desafio € muito comum no cotidiano da cozinha e o gastronomo
precisa ser agil e criativo na substituicdo de algo que ndo estd disponivel conforme foi
planejado.

No final do Laboratério de Criacdo os participantes preencheram um questionario, por
meio do qual foi possivel identificar pontos de melhoria no plano de aulas, para além das
conversas durante os encontros. A primeira delas diz respeito a quais foram os principais
interesses que motivou cada participante a se inscrever e participar do Laboratodrio, e as
respostas estdo resumidas e esbocadas no grafico a sequir (Grafico 1).

Grafico 1. Principais interesses dos participantes no decorrer do Laboratorio, 2024.

- Melhora no empratamento e na apresentagdo

[l Desenvolver uma estética prépria por meio da arte
Bl Fotografia de pratos e preparos

[ Ter mais conhecimento na érea das artes

B Escrever e publicar na area

B Aprimorar a criatividade

Fonte: Elaborado pelos autores com base nas respostas dos participantes ao questionario, 2024.
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A partir deste questionamento, foi possivel perceber que o que mais os motivou a
participar no Laboratdrio foi o desejo de melhorar o empratamento, além de desenvolver uma
cozinha criativa autoral, aprender sobre fotografia e ter conhecimento artistico. Com base
nestas respostas é possivel alinhar as expectativas dos discentes com o planejamento do
conteudo das aulas. O préximo questionamento buscou identificar o que o Laboratério mais
agregou na sua formagdo como gastronomo. Dentre as respostas descritivas, foi possivel
elaborar este grafico (Grafico 2) contendo as oito respostas mais recorrentes.

Grafico 2. O que o Laboratorio mais agregou na formagao de cada participante, 2024.

B Aprender teoria para realizar trabalhos e provas

[l Acrescentar na rotina do restaurante ou da profissao
Bl Fotografia de pratos e cardapios

B Qualidade do produto para o comensal

B Desenvolvimento de uma identidade prépria

[ Conhecimentos e técnicas de empratamento

[l Trabalho e comunicagdo em equipe

[l Desenvolvimento de novos produtos

Fonte: Elaborado pelos autores com base nas respostas dos participantes ao questionario, 2024.

Para os participantes, aprender teoria artistica para aplicar em seus trabalhos e provas
foi fundamental, além de poder levar estes conhecimentos para o cotidiano da profissao e
aprender a fotografar seus pratos. Os conhecimentos aprendidos estdo alinhados com os
objetivos tragados no Laboratorio de Criagdao, cumprindo com o planejado.

Para além dos dois questionamentos que objetivavam identificar se os objetivos e
tematicas estavam de acordo com o planejado, mais trés perguntas foram feitas, conforme
descritas a sequir.

1) O Laboratério mudou a maneira de pensar a criagdo e elaboragdo de pratos? Aresposta
mais geral deste questionamento foi que sim, que a elabora¢do de um prato pensado
por meio da arte faz com ele possa transmitir uma histéria, uma cultura, e transformar
o ato de comer em uma experiéncia mais ampla, pensando em todo o processo de
montagem e elabora¢do de um prato. Isso mostra que este curso experimental tem o
potencial de fazer com que cada gastronomo em formacgao consiga se expressar de
maneira mais assertiva, necessitando seu aperfeicoamento.

2) Qualfoio conhecimento aprendido que mais agregou na sua formagdo? A maioria dos
participantes respondeu que o Laboratério o fez pensar e analisar o que esta portras de
um simples prato, que isso ndo é algo que acontece com frequéncia nas disciplinas
praticas do curso. O segundo ponto destacado por eles foi que a mensagem que
pretendiam passar com o prato foi pensada com base em sua esséncia pessoal e em
suas experiéncias, e, para isso, o uso da arte foi muito necessario neste processo de
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criagdo. Isso nos mostra que as Artes Visuais e o Design tém muito a contribuir com a
Gastronomia, por meio da transposicao de suas teorias.

3) O que vocé modificaria nos encontros? A maioria deles respondeu que os encontros
poderiam ter mais momentos de trocas e conversas em grupo e solicitaram que as
atividades propostas para criacdo fossem feitas em aula, para trocar ideias entre os
participantes. Além disso, comentaram que é preciso focar mais no empratamento,
com estudo de diferentes texturas e técnicas, e ter mais aulas praticas na cozinha, para
aplicar os conhecimentos aprendidos. Por fim, solicitaram que fosse abordada com
mais profundidade a aula de fotografia. Estas mudancas serdo apresentadas mais
adiante neste estudo.

REFLEXOES ACERCA DA EXPERIENCIA

Apds ministrar o Laboratério, analisar as entregas dos participantes e refletir acerca de
suas respostas ao formulario, os autores perceberam que alguns temas que ndo foram
abordados com profundidade durante os encontros sdo fundamentais para a efetividade do
curso. Com esta analise, foi possivel pesquisar e escrever sobre temas que sdo tdo importantes
para a criagao de pratos, composicdo visual, empratamento e experiéncia do comensal com o
prato.

A Metodologia para Criacao de Pratos utilizada durante a a¢do, por meio das entregas
que compodem seu processo criativo, foi satisfatoria e serviu para que os participantes
pudessem visualizar suas criagdes e pensar nelas de forma harmoniosa, estética e estésica. Por
meio dessas entregas foi possivel elaborar um esquema que engloba o passo a passo da
metodologia de criagdo proposta no estudo (Figura 7).

Figura 7. Esquema representativo da Metodologia para Criagdo de Pratos ou de menus degustagao,
2024.
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2024.
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O projeto piloto do Laboratério de Criagdo em Gastronomia serviu para que seja
montada uma Disciplina Optativa para o Curso de Gastronomia da UFPel, o que vai agregar
ainda mais conhecimento na vivéncia académica dos graduandos e servira para a capacitacdo
de quem tem interesse na area de Arte aplicada a Gastronomia, Processos de criagdo e/ou
Empratamento. Percebeu-se que a proposta foi bem aceita e que podera funcionar melhor em
um modelo maior, adicionando os 8 encontros que faltam para que se adeque as 18 semanas
de um semestre regular da UFPel.

Para isso, foi fundamental analisar a agdo em um momento posterior, apds o retorno
dos participantes, para que fosse possivel sugerir as sequintes mudancas no plano de aulas: i) E
possivel dividir a oficina de Fotografia em parte | e I, para explorar melhor estes
conhecimentos. Ja se tem 2 aulas; ii) Na etapa inicial da formacdo devem ser abordados os
conhecimentos de Fundamentos da Linguagem Visual, que sdo de extrema importancia para
criacdo e capacitagao profissional, e serdo divididos em duas aulas. J& se tem 4 aulas com estas
modificacoes; e, ii) Devem ser acrescidas 3 aulas praticas no Laboratdrio-Cozinha (no
planejamento anterior era compreendida somente 1), bem como 3 apresentacdes para aturma,
compreendendo o compartilhamento de suas criacoes desenvolvidas em cada uma destas
aulas praticas, para que os participantes interajam e trabalhem em conjunto e possam conhecer
0s processos criativos dos colegas. E sugerida uma criacdo e apresentacdo em grupo, uma em
dupla e uma individual. Neste planejamento, ja sdo contabilizados mais 6 encontros, somando
até o momento um total de 10 aulas.

Os Fundamentos da Linguagem Visual ndo foram abordados na edi¢do piloto, mas
foram o foco da Monografia do autor, justamente por conta do retorno dos participantes e da
percepcdo desta lacuna, tanto no Curso de Gastronomia, quanto no Laboratorio.

A titulo de conhecimento e contextualizacdo, Fundamentos da Linguagem Visual,
nesta pesquisa, sao entendidos como: o que é visualidade; niveis de expressao em leitura e
interpretacdo de mensagens visuais; elementos da linguagem visual (ponto, linha, forma, tom,
textura, escala, dire¢do, movimento e dimensao, cor [cor aditiva e subtrativa, propriedades
fisicas da cor, percepcao da cor, circulo cromético, significado psicolégico das cores, cor e
sazonalidade]); Leis da Gestalt; e, por fim, técnicas de composicao visual.

Além das mudancas, os demais 8 encontros buscam seguir o planejamento ja existente
na edicdo piloto, abordando tematicas dos encontros 1, 2, 3, 4, 5, 7, 9 € 10, totalizando assim 18
aulas. Além disso, no decorrer das aulas estdo previstas as 5 entregas que compdem o processo
criativo individual, que chamamos aqui de “Metodologia para Criacdo de Pratos”: lista de
referéncias, moodboard, mind map, ficha técnica e croqui.

Analisando a agdo em um momento posterior, apds o retorno dos participantes, é
possivel inferir que a proposta foi bem aceita e que podera funcionar melhor em um modelo
maior. Vale ressaltar que conhecimentos de criacdo e empratamento sdo muito importantes
em uma formacao de nivel superior em Gastronomia, contribuindo para o desenvolvimento de
profissionais mais completos e inovadores, €, para isso, pode-se aplicar esta ideia piloto, com
as devidas modifica¢des, no formato de uma disciplina optativa de 18 semanas.
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CONCLUSAO

A metodologia da pesquisa-acdo, que prevé a participagdo ativa e reflexiva do
pesquisador para com os participantes, se demonstrou eficaz no contexto do Laboratdrio de
Criagdo em Gastronomia. Essa abordagem permitiu a constru¢do do conhecimento de forma
conjunta, além de promover mudangas significativas no conhecimento e habilidades
gastrondmicas e artisticas dos participantes.

A transdisciplinaridade, por sua vez, enriqueceu o processo de criagdo ao integrar
saberes das Artes Visuais e do Design neste processo, resultando em uma abordagem
inovadora. A colaboragdo entre essas disciplinas possibilitou a criacdo de pratos estéticos e
estésicos, o que evidenciou a poténcia que estas areas trazem consigo e a importancia de
integrar estes conhecimentos na Gastronomia.

O Laboratério de Criagdo em Gastronomia serviu como um modelo educacional
dindmico e reflexivo, € uma proposta vidvel e relevante, ja que utiliza praticas didatico-
pedagogicas que estimulam a criatividade e a inovagao em conjunto de outras areas do saber.
Por fim, a criagdo de uma Disciplina Optativa com esta tematica para o Curso de Gastronomia
da UFPel se mostra como um caminho promissor, ja que podera capacitar profissionais com
uma maior capacidade de criagdo de pratos e de menus, garantindo uma formacao
diversificada e o desenvolvimento da criatividade dos discentes.
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