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Resumo: Este artigo apresenta um estudo sobre o empratamento gastrondmico sob a
perspectiva do design, buscando desenvolver um ensaio metodologico que integre principios
estéticos, técnicos e funcionais aplicaveis a finaliza¢do de pratos. A pesquisa, de abordagem
qualitativa e natureza exploratdria, fundamentou-se em revisao bibliografica e na aplicagao de
um questionario direcionado a profissionais da gastronomia. As respostas foram analisadas por
meio da técnica de Analise de Contetudo de Bardin (2011), complementadas por representagdes
graficas e nuvem de palavras. A partir dos dados, elaborou-se um ensaio inicial de metodologia
de empratamento, estruturado em etapas que orientam a composicdo visual, estrutural e
operacional. Conclui-se que o design pode atuar como ferramenta metodologica para
sistematizar o empratamento, contribuindo para a formacdo de profissionais mais criativos,
conscientes e tecnicamente preparados.
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Abstract: This article presents a study on gastronomic plating from a design perspective,
aiming to develop a methodological framework that integrates aesthetic, technical, and
functional principles applicable to dish finishing. The research adopts a qualitative and
exploratory approach, grounded in a literature review and the application of a questionnaire
directed at gastronomy professionals. The responses were analyzed using Bardin’s (2011)
Content Analysis technique, complemented by graphical representations and a word cloud.
Based on the data, an initial plating methodology framework was developed, structured in
stages that guide visual, structural, and operational composition. It is concluded that design can
function as a methodological tool to systematize plating, contributing to the education of more
creative, aware, and technically prepared professionals.
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1 INTRODUCAO

O empratamento, entendido como a etapa de finaliza¢do estética, composicional e
funcional de um prato, constitui-se como elemento central da experiéncia gastrondmica
contemporanea. Para além de sua funcdo decorativa, o empratamento organiza narrativas

visuais, afeta a percep¢ao sensorial e atua como mediador entre forma, técnica e significado
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culinario. (CHIERICATTI, 2024). Na contemporaneidade, o crescimento da gastronomia como
area académica, técnica e criativa ampliou a necessidade de reflexao sobre métodos e processos
que deem suporte ao ato de compor visualmente um prato. (COZZELLA, 2020).

Entretanto, apesar desse protagonismo, o empratamento ainda ¢ em algumas cozinhas
tratado na pratica profissional de forma intuitiva, dependendo da habilidade, tempo de
profissdo e sensibilidade do chef e cozinheiros. A literatura nacional académica de teses e
dissertagdes, apresenta certas lacunas no que diz respeito a sistematizagdo de modelos ou
métodos aplicaveis ao empratamento, conforme verificado pela revisdo sistematica realizada
nesse estudo. Nesse cenario, o design surge como um campo capaz de oferecer principios
tedricos e metodologicos que podem ser incorporados a gastronomia para construir processos
mais consistentes de criagao.

Este artigo, busca contribuir para essa discussdo ao propor um ensaio metodologico
baseado em fundamentos do design e em percepcdes de profissionais atuantes na area da

gastronomia.

1.1 Objetivos Geral e Especificos

Propor um ensaio metodologico para o empratamento gastrondmico a partir dos
fundamentos do design e da gastronomia e das percepcdes de profissionais da area. Como
objetivos especificos temos: realizar uma revisdo sistemdtica a partir dos dois principais
repositorios nacionais de teses e dissertagdes para verificar se o tema abordado possui lacunas;
analisar os fundamentos basicos do design bem como as bases cientificas, estéticas e sensoriais
da gastronomia; realizar uma revisdo tedrica sobre a relagdo entre gastronomia e design e
investigar a percepcdo de profissionais da gastronomias sobre os métodos utilizados no

empratamento.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Fundamentos do design

De acordo com Dondis (2015), os fundamentos do design constituem a base da
linguagem visual e sdo responsaveis por estruturar a comunicagdo entre forma, conteudo e
percepcao. Esses fundamentos podem ser compreendidos a partir de duas categorias principais:

elementos do design e principios do design (MUNARI, 2008).



Segundo Lidwell; Holden; Butler; 2010; Dondis, 2015, os elementos do design

correspondem aos componentes visuais que estruturam uma composicao € contribuem para a

construcao da linguagem visual. Entre eles, destacam-se:

Ponto: considerado o elemento mais simples da composicao visual, utilizado para
indicar uma posi¢ao, foco ou centro de atengao;

Linha: estabelece dire¢ao ¢ movimento, delimitando formas e conectando dois ou mais
pontos. Pode ser empregada para enfatizar, dividir ou organizar elementos dentro da
composi¢ao;

Forma: resulta do contorno de uma linha, podendo apresentar-se de maneira
geométrica, organica ou abstrata. Trata-se de uma area bidimensional delimitada por
fronteiras visuais, como circulos, triangulos e retangulos;

Textura: refere-se a qualidade tatil ou a aparéncia visual de uma superficie, podendo
ser real (perceptivel ao toque) ou simulada (percebida visualmente);

Cor: elemento essencial na comunicagdo visual, capaz de transmitir sensagoes, criar
contrastes e estabelecer hierarquia. Além disso, contribui para a constru¢do da
identidade visual e para a legibilidade;

Espaco: diz respeito a area ocupada ou vazia dentro de uma composi¢ao, sendo

fundamental para o equilibrio e a harmonia visual;

Além dos elementos, os principios do design constituem as diretrizes que orientam a

forma como esses componentes sdo organizados em uma composi¢do visual. Enquanto os

elementos representam o que ¢ utilizado, os principios dizem respeito ao modo como sao

dispostos para gerar equilibrio, coeréncia e expressividade no resultado final. (LIDWELL;

HOLDEN; BUTLER, 2010).

Entre os principais principios do design, destacam-se:

Equilibrio: refere-se a distribui¢do visual dos elementos em uma composi¢ao, de modo
a gerar estabilidade e harmonia. Pode ser simétrico, quando os elementos sdo
organizados de forma espelhada, ou assimétrico, quando diferentes formas e tamanhos
equilibram-se pelo contraste visual;

Contraste: diz respeito a oposi¢ao entre elementos, como cores, formas, tamanhos ¢
texturas, para criar destaque e dinamismo. O contraste ¢ fundamental para atrair a
atencao e direcionar o olhar do observador;

Enfase: consiste em destacar determinado elemento dentro da composigio, tornando-o
o ponto focal. Pode ser alcancada por meio de contraste, cor, tamanho ou

posicionamento;



e Harmonia: busca a coeréncia entre os elementos, garantindo unidade visual e estética
agradavel. Esta relacionada a compatibilidade entre formas, cores e proporcoes;

e Unidade: refere-se a integragdo dos elementos de modo que o conjunto seja percebido
como um todo coeso. A unidade ¢ alcangada quando hé consisténcia visual e clareza na
comunicacdo da mensagem,;

e Proporcao: trata da relagdo de tamanho entre os diferentes elementos da composicao,
influenciando a sensa¢do de equilibrio e naturalidade visual;

e Ritmo: resulta da repeticao ou alternancia de elementos visuais, criando um fluxo de
movimento que conduz o olhar do observador pela composi¢ao;

e Repeticio: refor¢a a identidade visual e a coesdao por meio da utilizagdo recorrente de
formas, cores ou padrdes, contribuindo para a unidade e a previsibilidade visual.

Abaixo foi elaborado um esquema visual com os fundamentos do design:

FUNDAMENTOS DO DESIGN

ELEMENTOS PRINCIPIOS PROCESSO CRIATIVO
(O que vemos) (Como organizamos) (Co ki
® Ponto @ Equilibrio ® Pesquisa
@ Linha @ Contraste @ Ideagio
@ Forma ® Enfase @ Experimentagio
® Cor @ Harmonia ® Prototipagem
® Textura @ Unidade ® Avaliacio
® Espaco @ Proporgio @ Ajustes
@ Ritmo
@ Repeticdo I

COMPOSIGAO VISUAL COERENTE

@ Comunicagio eficaz
@ Experiéncia estética

® Solugdo de um problema

Figura 1: Fundamentos do design.
Fonte: Elaborada pela autora, 2025.

No que se refere ao design enquanto ferramenta metodologica de criagdo, o termo
“método” remete a ideia de um percurso estruturado, que compreende inicio, desenvolvimento,
corregOes e conclusdo. Conforme Freitas Martins € Van der Linden (2012), a metodologia de
projeto propde novas perspectivas sobre o design e os processos criativos, visando atualizar e

aprimorar as praticas projetuais. Tal abordagem ndo se restringe ao campo do design, mas



posiciona o proprio design como instrumento de inovacao e geragao de solugdes criativas.
(BONSIEPE, 2015).
Sendo assim, foram elaborados dois esquemas que ilustram a aplicagdo do design

enquanto ferramenta metodoldgica, conforme figura 2.

BONSIEPE 2015 MUNARI 2015
PROBLEMATIZAGCAO PROBLEMA
ANALISES DEFINICAO DO PROBLEMA
Diacrénica, sincrénica, estrutural, funcional, Solugao aproximada; definitiva; provisoria
morfoldgica, com relagao ao uso

DEFINICAO DO PROBLEMA COMPONENTES DO PROBLEMA

Lista de requisitos, estruturagdo do problema, Subproblemas por categoria; problema simples
hierarquizagao de requisitos.

¥
COLETA DE DADOS

Sera que alguém j4 fez isso?

ANTEPROJETO/ GERACAO DE
ALTERNATIVAS

Brainsterming, Métado 65, Método de

transformacao, caixa morfolégica, criagao ANALISE DOS DADOS
sistemnatica de variantes, desenhos e esbocos, Ideias
rmodelo/protétipa ‘

¥ CRIATIVIDADE
PROJETO | -

MATERIAIS

¥

EXPERIMENTACAO |

4

MODELO |

VERIFICAGAO
(PROTOTIPO)

REDESENHO COM MUDANCAS
(SE HOUVER)

SOLUCAO
(PRODUTO FINAL)

Figura 2: Etapas da atividade projetual segundo Bonsiepe e Munari.
Fonte: Elaborada pela autora, com base nos autores, 2025.

Os desenhos da figura 2 representam as etapas da atividade projetual de design,
conforme os autores Gui Bonsiepe (2015) e Bruno Munari (2008), elucidando como cada um
acredita ser a melhor forma de se iniciar qualquer projeto, seja ele da area do Design ou de
outras areas. Assim, ambos modelos serviram como referéncia para elaborar o ensaio inicial de

metodologia de empratamento.

2.2 Bases cientificas, estéticas e sensoriais da Gastronomia

A gastronomia apoia-se também em fundamentos cientificos que elucidam as
transformagdes fisico-quimicas e biologicas ocorridas nos alimentos durante o processo de
preparo. Hervé This (2006), criador do conceito de gastronomia molecular, enfatiza que o

entendimento das reagdes quimicas envolvidas no ato de cozinhar possibilita o aprimoramento



das técnicas tradicionais, bem como a criagdao de novas experiéncias sensoriais. Além disso, o
autor argumenta que: “nao seria mais razoavel se, na cozinha, houvesse nitida distingdo entre
artesanato e arte? As palavras de ordem do artesanato sdo “trabalho benfeito”, “repeticdo” e
“tradicdo”. A arte, ao contrario, exige emogao, criacao, expressdo.” This; Gagnaire (2010, p.
34). Dessa forma, percebe-se uma relacdo intrinseca entre inovagdo culindria e expressao
artistica, em que o dominio técnico e cientifico se alia a criatividade, promovendo novas
experiéncias tateis e visuais aos comensais.

Entre os chefs mais inovadores da gastronomia molecular, Ferran Adria se destaca por
sua atuacao no El Bulli, hoje transformado no museu elBulli 1846. Sua influéncia formou e
inspirou geracoes de cozinheiros, ampliando o acesso as praticas experimentais da gastronomia
molecular. Gragas ao seu legado, esses principios ultrapassaram a alta gastronomia e passaram
a integrar também cozinhas menores e ambientes com recursos limitados, mas abertos a
criatividade e a inovacao. Conforme afirmam Adria, Soler e Adria (2008), a culinaria deve ser
compreendida como uma “linguagem de expressdo artistica”, capaz de evocar emogdes por
meio dos sentidos. Nesse contexto, aspectos como forma, cor, iluminacdo, utensilios e
ambiente tornam-se determinantes na percep¢do estética e emocional do comensal,
contribuindo para uma experiéncia mais completa e imersiva.

O design gastronomico, segundo Brito (2018), emerge justamente dessa interseccao
entre a pratica culindria e o pensamento projetual, integrando funcionalidade e estética na
criagdo dos pratos. Entretanto, Hervé This (2010) adverte que a estética visual isolada ndo
garante qualidade gastrondmica, ressaltando que a coeréncia entre sabores, texturas e
composi¢do sensorial ¢ essencial para que o prato alcance sua plenitude tanto artistica quanto

gustativa.

2.3 Gastronomia e Design

A aplicagdo dos elementos e principios do design ao empratamento permite estruturar
o prato de forma harmdnica, funcional e visualmente atraente, transformando-o em um objeto
de experiéncia sensorial. Elementos como ponto focal, linha, simetria, forma, cor, textura e
espaco orientam a disposi¢ao dos alimentos, definindo hierarquias visuais, direcionando o olhar
do observador e destacando os componentes principais do prato (CHIERICATTI, 2024).

Segundo o mesmo autor:

Um dos primeiros conceitos a ser considerado é o equilibrio. A distribuigdo
dos elementos no prato deve criar uma sensa¢do de harmonia e estabilidade.
Um prato bem equilibrado ndo apenas agrada aos olhos, mas também



transmite uma sensacdo de cuidado e atencdo ao detalhe. Para alcancar um
equilibrio dindmico, os chefs podem utilizar diferentes tamanhos e formas de
ingredientes, posicionando-os de maneira que a composi¢do parega natural e
fluida. Por exemplo, ao servir um filé de peixe, a adi¢do de um puré de batata
em uma lateral e alguns legumes coloridos do outro lado pode criar um
equilibrio visual que encanta. O contraste ¢ outro principio fundamental na
apresentacdo de pratos. A interagdo entre cores, formas e texturas pode realgar
a aparéncia do prato, tornando-o mais atraente. Chiericatti (2024, p. 21).

Paralelamente, os principios do design — equilibrio, contraste, énfase, unidade,
propor¢ao e ritmo — fornecem critérios para organizar esses elementos, garantindo coeréncia
estética e funcionalidade. No contexto gastronomico, a aplicacdo desses principios contribui
para que o empratamento ndo apenas valorize a apresentacdo, mas também otimize a
experiéncia do comensal, equilibrando sensagdes visuais, tacteis e gustativas (WONG, 2010).

O design, nesse contexto, estabelece parametros de composicao que articulam cor,
forma, textura e proporcao, buscando equilibrio entre fun¢ao e estética (BONSIEPE, 2011).

Conforme o livro Garde Manger:

Julgamentos estéticos se transformam com o tempo, as vezes muito
rapidamente. Contudo, os principios basicos de um bom design e de uma boa
apresentagdo permanecem os mesmos, ainda que expressdes particulares
desses principios evoluam para novos estilos e tendéncias. Instituto
Americano de Culinaria no livro "Garde Manger" (2014, p. 628).

Adicionando a essa citacdo o livro Food Design: Arte no prato - técnicas de
empratamento:

Podemos criar arte, mas nunca devemos ofuscar o sabor, isso, sem falar da
parte nutricional. Este ¢ um dos maiores erros e motivos de reclamagdes dos
comensais. Nao se pensa na satisfagao e nutri¢ao e volta-se totalmente para a
beleza, motivo de escarnio, muitas vezes, quando se faz diminutas por¢des ou
se exagera em adornos. Quando aliamos a beleza a uma montagem que
satisfaz, nosso resultado, com certeza, sera positivo. Cozzella (2020, p. 5).

Para além das composicdes estéticas e visuais, os componentes bdasicos do
empratamento incluem proteina, guarni¢cdes principal e secunddria, molhos ou caldos,
elementos de textura, frescor, aroma, decoragao e estrutura (COZZELLA, 2020).

A proteina funciona como o centro da composicao, definindo identidade e carater
gustativo (CHIERICATTI, 2024). A guarni¢do principal complementa sabores e texturas,
enquanto a secundaria adiciona contraste sensorial, como ressaltam Adria (2008) e Cozzella
(2020). O molho atua como elo entre os elementos, adicionando sabor, brilho e coesdo visual
(INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA, 2011).

Elementos de textura — como crocantes e fuiles — enriquecem a experiéncia tatil,

enquanto os de frescor, como ervas e brotos, trazem leveza e vivacidade cromatica. Os



elementos aromaticos ampliam a percepg¢ao olfativa por meio de especiarias, raspas citricas e
Oleos aromatizados. J& os elementos decorativos devem reforcar o conceito € ndo apenas
ornamentar, utilizando pétalas, micro verdes ou pos coloridos (INSTITUTO AMERICANO
DE CULINARIA, 2011).

Por fim, o elemento estrutural garante estabilidade a montagem, sustentando volumes
e propor¢oes. Ha diversas formas de definir as finalizagdes do prato, incluindo aspectos
praticos como avaliar se o empratamento mantém a temperatura adequada até o servigo

(COZZELLA, 2020).

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

3.1 Tipo de pesquisa

A presente pesquisa combina o saber empirico — proveniente da experiéncia pratica
— com o cientifico — derivado da investigacdo metodolégica —, visando verificar a
possibilidade de desenvolver uma metodologia de empratamento fundamentada nos principios
do design e da gastronomia. (CERVO, BERVIAN E SILVA, 200).

O estudo adota uma abordagem qualitativa e exploratéria, apoiada em pesquisa
bibliografica, pela necessidade de uma compreensao sensivel e interpretativa das praticas de
empratamento. Conforme Gil (2008), esse tipo de abordagem favorece o aprofundamento do
fendmeno e permite flexibilidade metodologica.

Para esta pesquisa utilizou-se do método observacional participante, onde segundo
Fachin (2006) se baseia em procedimentos de natureza sensorial e decorre do envolvimento
direto do pesquisador com os fendmenos empiricos observados. Esse método pode ser
combinado com outras abordagens para aumentar a confiabilidade dos resultados obtidos.
Assim, utilizou-se esse método para a analise do questionario, bem como analise de contetido
de Bardin (2011).

A justificativa deste estudo decorre da ainda limitada produg@o académica sobre o tema,
especialmente no cenario brasileiro de teses e dissertagcdes. Um dos fatores que pode explicar
essa lacuna € o fato de o Brasil contar, até o momento, com apenas um programa de doutorado
académico diretamente voltado para a area de Gastronomia: o Programa de P6s-Graduagao em
Gastronomia (PPGG) da Universidade Federal do Ceara (UFC). Este programa foi pioneiro no
pais, tendo seu mestrado aprovado pela CAPES em 2020 e posteriormente ampliado para

incluir o curso de doutorado. Plataforma Sucupira, (2025).



Além dele, hd programas stricto sensu em dareas correlatas — como Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Nutricdo e Hospitalidade — que permitem o desenvolvimento de
pesquisas relacionadas a gastronomia, culindria e cultura alimentar. Entretanto, um programa
cujo foco principal é explicito ou seja “Gastronomia” permanece, até o presente momento,
como uma iniciativa singular no Brasil.

Para fundamentar essa justificativa, realizou-se uma revisdo sistematica com o
proposito de identificar, selecionar e analisar teses e dissertacdes que tratassem de assuntos
correlatos a proposta desta pesquisa. Os critérios de selecdo adotados incluiram, inicialmente,
a filtragem de trabalhos publicados nos tltimos cinco anos (2020 a 2025), disponiveis nos dois
principais repositorios nacionais: a Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertagoes
(BDTD), mantida pelo Instituto Brasileiro de Informag¢do em Ciéncia e Tecnologia (IBICT), e
o Banco de Teses e Dissertagoes da CAPES.

Optou-se por incluir apenas trabalhos redigidos em lingua portuguesa, considerando o
escopo nacional desta investigacdo. Para o acompanhamento e organizacao dos dados
coletados, foi elaborada uma planilha de controle, na qual foram registradas as informacdes
referentes as buscas e resultados obtidos. As palavras-chave utilizadas foram: empratamento,
técnicas de empratamento, apresentagao gastrondomica, métodos de empratamento, métodos de
finalizacao de pratos, food styling e food design.

Cada termo foi pesquisado individualmente em ambos os bancos de dados, e a
classificag@o inicial dos trabalhos foi realizada a partir da leitura dos resumos. Quando o
conteudo apresentava relagdo direta ou parcial com o tema da pesquisa, procedeu-se a leitura
integral das dissertacdes e teses para confirmar sua pertinéncia.

Na base de dados da BDTD/IBICT, foram identificadas 24 dissertagdes e teses (Tabela
1), das quais nenhuma abordou diretamente a teméatica proposta neste estudo. Por sua vez, na
base de dados da CAPES, foram localizados 127 trabalhos académicos (Tabela 2), sendo que
apenas um apresentou relacdo com o tema, embora sob uma perspectiva predominantemente
estética e voltada a hospitalidade.

As tabelas a seguir apresentam o levantamento e a sistematizacdo dos resultados

obtidos, elaboradas pela autora.

CLASSIFICACAO
PALAVRAS CHAVE |BDTD| POR RESUMO | ABORDARAM O TEMA
Empratamento 0 0 0
Técnicas de
empratamento 0 0 0




Apresentacao

gastrondmica 12 0 0
Métodos de

empratamento 0 0 0
Métodos de finalizacdo

de pratos 0 0 0
Food styling 0 0 0
Food design 12 0 0
TOTAL 24 0 0

Tabela 1 - Total de teses e dissertagdes da BDTD/ IBICT.
Fonte: Elaborada pela autora, 2025.

CLASSIFICACAO | ABORDARAM O

PALAVRAS CHAVE | CAPES POR RESUMO TEMA
Empratamento 0 0 0
Técnicas de
empratamento 0 0 0
Apresentacdo
gastrondmica 118 1 0
Meétodos de
empratamento 0 0 0
Métodos de finalizag¢ao de
pratos 0 0 0
Food styling 0 0 0
Food design 9 0 0
TOTAL 127 1 0

Tabela 2 - Total de teses ¢ dissertagdoes CAPES.

Fonte: Elaborada pela autora, 2025.

Apos a identificagdo inicial das dissertagdes e teses, foram incluidos os trabalhos que
relacionavam o design a gastronomia, apresentavam metodologias de projeto ou processos
criativos aplicaveis ao empratamento e estavam disponiveis integralmente para leitura.
Excluiram-se aqueles que tratavam de areas alheias a proposta, como design de interiores ou
grafico, sem conexdo com praticas culindrias.

Os resultados indicaram que, embora haja crescente interesse na interface entre design
e gastronomia, as pesquisas concentram-se em abordagens conceituais voltadas a inovagao,

hospitalidade e a experiéncia do usuario.
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Cabe mencionar um artigo identificado em momento posterior, que apresenta uma
pesquisa semelhante em temadtica a este estudo, embora direcionada aos processos criativos, e
ndo a elaboracdo de uma metodologia projetual. O referido trabalho foi publicado em 2024, na
Revista Mangut: Conexdes Gastronomicas, conforme a referéncia bibliografica a seguir:

BORGES, R. C.T.; LIMA, P. G.; GANDRA, T. K. V. Antes de “Comer com os Olhos”:
a experiéncia de um curso de processos de criacao e empratamento para Gastronomia. Revista
Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029. Rio de Janeiro, v. 4, n.2, p. 246-263, dez.
2024.

3.2 Aplicacao de Questionario
A coleta de dados foi realizada através de um questionario contendo 5 perguntas

fechadas e 8 perguntas abertas. (Apéndice A). O mesmo foi enviado para 34 chefs e cozinheiros
através de um link do Google Forms via Whatsapp e Instagram.

Foram recebidas um total de 34 respostas. A partir de tabelas de excel provenientes
das respostas do questiondrio, foram elaborados graficos para as respostas fechadas. O
questionario encontra-se em anexo ao final do artigo.

A abordagem metodoldgica utilizada para a interpretagdo das respostas abertas foi de
natureza qualitativa e descritiva, conforme sustentam Lakatos e Marconi (2010), priorizando a

analise de conteudo de Bardin (2011).

4 APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

4.1 Resultados do questionario

Dos 34 participantes, obteve-se respostas dos mais variados locais do Brasil e do
mundo, trazendo uma pluralidade demogréfica, validando que os conhecimentos abordados sdo
coincidentes em diferentes paises. Do total, 14 se identificaram como Chefs, 11 como
Cozinheiros(as), 4 como Sub Chefs, 3 como Chefs de Partida, 1 como Chefe Executivo, além
de 1 resposta ligada a gestdo e propriedade de estabelecimentos. Essa composi¢ao indica um
grupo majoritariamente técnico e com cargos de responsabilidade operacional e criativa na
cozinha, o que torna suas percepgoes especialmente relevantes para a proposi¢ao metodoldgica

de empratamento. Abaixo os graficos que representam as porcentagens:
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Contagem de Qual seu Pais, Estado, cidade?
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3 6% Willemstead, Curagao.

Grafico 1: Qual Pais, Estado, cidade trabalha.
Fonte: elaborado pela autora a partir de planilha de Excel, 2025.

Contagem de Qual seu cargo?

Chef, proprietario o

Dono de —

Chef de partida Cozinheiro (a)

Cozihheiro (a), Chef

2,9%
Sub Chef
11,8%

Chefe executivo

Grafico 2: Cargo desempenhado.

Fonte: elaborado pela autora a partir de planilha de Excel, 2025.

Quanto a faixa etdria, predominam profissionais jovens-adultos: 18-25 anos (8
respondentes) e 25-35 anos (10 respondentes); também houve respostas nas faixas 3545 (7
respondentes) e faixas maiores. Tal distribui¢do reforga a presenga de jovens profissionais, com
formagdo recente, ou ainda sem formagao, convivendo com cozinheiros de maior experiéncia,
0 que enriquece o cruzamento entre pratica e reflexdo tedrica. Em relagdo ao tempo de
experiéncia na cozinha, observou-se equilibrio entre diferentes estagios de maturidade
profissional: 7 respondentes com 1 a 5 anos, 11 respondentes com 5 a 10 anos de experiéncia,
6 respondentes com 15 a 20 anos e 3 respondentes acima de 25 anos. Essa diversidade reforca
que o empratamento ¢ uma pratica vivenciada por profissionais de distintos niveis de atuagao,

mas que ainda carece de sistematiza¢ao metodologica conforme graficos 3 e 4 apresentados:
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Contagem de Qual sua faixa etaria de idade?

45 a 55 anos

5 0%

25 a 35 anos

29,4%

1%

40a 45 anos

18 a 25 anos
23,5%

35 a 45 anos

20.6%

Grafico 3: Faixa etaria.
Fonte: elaborado pela autora a partir de planilha de Excel, 2025.

Contagem de Quantos anos trabalha na cozinha ou com
Gastronomia?

34

2,9%
20 a 25anos

5a10anos

32,4%

25 a 30 anos
8,8%

1a5anos
20,6%
1a5anos,5a10anos

29%

15a20 anos
17.6%

Grafico 4: Tempo de experiéncia pratica em cozinha.
Fonte: elaborado pela autora a partir de planilha de Excel, 2025.

Sobre formagdo em Gastronomia, observou-se que 16 participantes (47,1%) declararam
ter formac¢ao em Gastronomia, 12 (35,3%) declararam nao ter formacao e 6 (17,4%) indicaram
status diverso (por exemplo, cursando, formagdo em outras areas ou autodidatismo). Essa
distribuicdo demonstra a coexisténcia entre o saber técnico-cientifico e o conhecimento

empirico, conforme destacam Cervo, Bervian e Silva (2007), Lakatos; Marconi, (2010).
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Contagem de Possui formacdo em Gastronomia?
Ciéncias Econdmicas

Cursando

Sim

Grafico 5: Formagao académica.
Fonte: elaborado pela autora a partir de planilha de Excel, 2025.

Ao indagar aos respondentes que possuiam formagao na area de Gastronomia, sobre
disciplinas formais que trataram do empratamento, muitos relataram que, quando presentes, 0s
conteudos foram pontuais e pouco sistematizados — ou ministrados como parte de disciplinas
praticas sem foco em metodologia projetual.

Apenas 3 dos 34 respondentes afirmaram ter tido disciplinas especificas de
empratamento, que segundo eles foram: “Sim, Métodos de empratamento e equilibrio”, “Sim,
tendéncias gastronomicas”e “Sim, mas de forma muito superficial”.

Esse achado ecoa a revisdo sistematica realizada na justificativa do presente estudo.

J& os respondentes que ndo foram expostos formalmente ao tema, ou nao eram
formados em Gastronomia, entretanto, enfatizaram a importancia de se sistematizar o
conhecimento sobre empratamento, citando razdes operacionais (padronizagdo, velocidade em
servigo), pedagdgicas (ensino de alunos/estagiarios) e estéticas (coeréncia conceitual do prato)
reconhecendo que o empratamento € responsavel pela primeira percepcao sensorial do cliente.
A demanda por sistematizagdo converge com autores como Munari (2008) e Freitas Martins &
Van der Linden (2012), que defendem o papel do método como caminho para transformar
repertdrio intuitivo em procedimento replicavel.

Uma das respostas chamou atengdo por trazer pontos diversos que envolvem o
empratamento. Por questdes €ticas e de validagado, os respondentes ndo sao identificados:

Acredito que em todas as aulas praticas da graduacdo em gastronomia deve-
se ter foco no empratamento, utilizando algumas abordagens diferentes.
Variedades de pratos, técnicas, logistica de staff para seguir um padrido de
empratamento. E o mais importante, na minha opinido, ¢ incentivar os
estudantes a entender que no futuro, eles vao trabalhar em equipe e com todo
tipo de pessoas. Algumas pessoas terdo facilidade para fazer os
empratamento, enquanto outras precisarao de mais dedicagdo da parte do chef
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para pegar o ritmo de empratamento. E de extrema importancia focar nesses
pilares para desenvolver futuros profissionais capacitados e facilitar a
adaptagdo ao cenario ou local onde vao exercer suas fungdes.

Respondente, (2025).

Quanto a autoavaliacdo do conhecimento em design (escala 1-5 estrelas) mostrou uma
tendéncia para niveis basico a intermediario:
e 1 estrela (nenhum): 4 respondentes;
e 2 estrelas (pouco): 5 respondentes;
e 3 estrelas (basico): 9 respondentes;
e 4 estrelas (intermediario): 11 respondentes;
e 5 estrelas (muito): 3 respondentes.

Essa distribuicdo demonstra que, embora a maioria ndo tenha formagdao formal em
design, muitos profissionais reconhecem a influéncia de seus principios no trabalho diario.
Termos como cores, contrastes, textura, equilibrio e propor¢do foram os mais citados,
revelando a presencga intuitiva dos fundamentos visuais no processo de criacao culinaria.

Segundo Bonsiepe (2015) e Dondis (2015), o design esta intrinsecamente ligado a
forma como o ser humano organiza visualmente o mundo. Assim, compreender que o0s
cozinheiros aplicam conceitos de equilibrio, hierarquia e contraste, ainda que de maneira
empirica, demonstra que o design ja esta presente nas praticas gastrondmicas, mesmo sem ser
nomeado como tal.

Quando solicitados a indicar quais conceitos de design conheciam ou aplicavam, termos
como: cores/contraste, textura, equilibrio, propor¢do e ponto focal foram citados
frequentemente. Também emergiu o uso pratico de regras heuristicas — por exemplo, “regra
dos tercos”, posicionamento do elemento principal, uso de purés/discos como base estrutural
— embora muitos profissionais ndo nomeassem formalmente esses conceitos como
pertencentes ao campo do design. Para essa questao foi elaborada uma nuvem de palavras com

as mais citadas.
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Figura 3: Nuvem de palavras com os conceitos de design mais conhecidos.
Fonte: elaborado pela autora a partir da ferramenta Word Clouds, 2025.

Uma das respostas demonstrou conhecimento especifico em design no ambito visual e
de territorio, onde o respondente escreveu: “O Design esta presente na nossa cozinha, desde
criacdes de Menu fisico e nas construgdes dos pratos do nosso menu degustacao, onde temos
que seguir uma linha criativa contando um pouco da histéria de Santa Catarina.” Respondente
(2025).

Outra resposta destacou-se por também possuir conhecimentos de design, mas na visao
do respondente, ndo fica explicito para ele mesmo que em sua resposta existem variados
conceitos de design:

Comega pelo que se vé e quase que simultaneamente pelo perfume que vem
do prato. Gosto de contrastes de cores e de texturas mas ndo ¢ uma regra. Um
servico em uma tonalidade ou com uma textura pode ser sublime também.
Sabor ¢ mais "definitivo" que o design mas com uma boa estética a
experiéncia fica mais rica. Sempre acho que o cuidado ¢ a dedicagdo sdo
sempre percebidos mesmo que subjetivamente! Em algum lugar, o comer, o
"estar" e o prazer sao ampliados quando se percebe que a cozinha e o servigo
estdo aplicando cuidado pra te receber. No fim acho que to falando do design
de tudo. Que nio ta s6 no prato!!! Acho que ¢ o que chamam de design de
servico. Certo? Respondente, (2025).

Esses resultados indicam que o design ja atua como uma linguagem pratica na cozinha
(repertdrio tacito), mas que ha uma lacuna entre pratica e terminologia teérica: o conhecimento
estd presente mas nem sempre explicitado. Essa constatacdo sustenta a proposta do trabalho.

Entre as fontes de inspiracdo para a finalizacao dos pratos, predominam referéncias
visuais contemporaneas: redes sociais (Instagram, Pinterest), livros de chefs renomados,

experiéncias pessoais e observacdo direta em cozinhas profissionais. A predominancia de
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midias visuais como referéncia confirma a centralidade da imagem e do visual na construgao
do repertorio estético do profissional e confirma que o empratamento ¢ também um processo
de comunicagdo visual, conforme argumentam Adria et al., 2008; Cozzella, 2020 e Chiericatti
2024.

A andlise de contetido evidenciou que palavras como ‘“cores” (28 ocorréncias),
“texturas” (19), “sabor” (13) e “contraste” (10) foram as mais citadas nas respostas abertas,
refor¢ando a valorizagdo de aspectos visuais e sensoriais de forma integrada. Isso demonstra
que, para os profissionais, a constru¢do visual (cor, textura) estd intrinsecamente ligada a
dimensao gustativa (sabor), corroborando a ideia de que a estética ndo pode se dissociar da
coeréncia sensorial (ADRIA ET AL, 2008). Para Hervé This (2006), o equilibrio entre técnica
e estética ¢ o que transforma o ato de cozinhar em uma forma de conhecimento cientifico e
sensorial.

Ainda, dentre as respostas quanto a busca de inspiracao destaca-se uma interessante e

completa, que sera transcrita abaixo sem expor o respondente por questdes €ticas:

Em diversos pontos. O principal em um prato é o sabor. Porém antes da
comida chegar a boca, ndo devemos esquecer que ela ja passou por outros 2
sentidos (visdo e olfato). Mas considero um prato perfeito aquele que desperta
todos os sentidos basicos. Nao podemos esquecer os sentidos percebidos
quando iniciamos a mastiga¢do. Sempre coloco nos meus pratos um item
crocante. Serve para fazer barulho... Lembro que ha anos ouvi o Chef Claude
Troisgois analisar o sanduiche Big Mac. Ele falou que a razdo do sucesso se
dava pelos itens que o compdem. Tudo tem uma fungdo no famoso
hambtrguer. O alface verde para ser ecologico, agridoce para dar contraste e
crocante para fazer barulho. Foi ali que comecei a aplicar a lei dos sentidos.
Mas como na area de gastronomia tudo ¢ evolugdo, recentemente estive em
um mosteiro no Japao conhecido como Templo do Monte Haguro. O almogo
chamado de Shojin Ryori é uma refeicdo preparada por monges budistas
baseada na “Regra dos Cinco”, que combina cinco cores, cinco sabores ¢
cinco métodos de cozimento. Estou incorporando esta regra nos meus
cardapios. Em se tratando da finalizacdo dos pratos busco inspiracdo em
pontos especificos como na histdria por tras do prato € em outros fatores. Para
dar 2 exemplos praticos sdo os pratos kids em meus restaurantes. Sempre
decoro com motivos infantis, colocando olhos (tomate cereja), nariz (cenoura)
e boca. As criangas adoram. Outro é o paté de ouri¢o negro. Sirvo direto no
ourico sobre uma cama de algas. Depois que abro o ourigo, ele continua
mexendo os espinhos, o que dd um efeito impressionante. Mas existem
algumas montagem que sdo inesperadas. A "torta de limdo desconstruida" do
chef Massimo Bottura é uma recriagdo ludica de uma torta classica, servida
como uma composi¢cdo de fragmentos e sabores dispostos em um prato.
Chamada "Oops, I Dropped the Lemon Tart" (Ops, Derrubei a Torta de
Limao), a sobremesa imita a cena de uma torta que caiu no chio, desafiando
a forma tradicional e apresentando o prato de maneira irreverente e artistica.
O engracado é que a torta era servida da maneira tradicional, mas o auxiliar
que montou o prato deixou cair e serviram da maneira que foi ao chdo. Se
tornou um sucesso. Nos ultimos anos Chefs estdo montando pratos com
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respingos desordenados, o que era proibido na cozinha classica. Respondente,
(2025).

A maioria dos respondentes declarou ser favoravel a uma metodologia de
empratamento. Nessa questdo, das 34 respostas uma delas se destacou por apontar as seguintes

demandas:

Acho que ¢ importante, mas ndo deve ser deixada de lado a funcionalidade
dos empratamentos no dia a dia. A verdade é que as faculdades vendem a
ideia de que, quando recebemos o diploma, vamos nos tornar chefes. Mas néo
¢ bem assim. Normalmente, quando as pessoas saem da faculdade, demoram
muito para conseguir empratar rapido e bem (eu me encaixo nessa estatistica).
Na verdade, ha momentos em que um prato tera 20 elementos e sera
extremamente sofisticado e deve ter mais atengao ao empratamento, enquanto
em outros casos o prato sera apenas "arroz e feijao". E, em muitos desses
casos, 0 menos ¢ mais. E de fundamental importancia que as faculdades falem
sobre isso em uma metodologia de empratamento. Também ¢é importante
abordar a pressdo de montar um prato em um dia movimentado, quando o
saldo e a cozinha estdo te pressionando para que tudo saia rapido e perfeito.
Ha muito o que ser falado sobre este tema. Respondente, (2025).

Por fim, na ultima questdo sobre o que os respondentes consideravam importante para
a finalizacdo dos pratos, uma das respostas chamou atenc¢ao por reforgar a necessidade de uma
melhor sistematiza¢io desse processo: “Dificil dizer pois ndo existe uma regra. E criatividade
e muito teste.” Respondente (2025).

Apoés analisar todas as respostas elencando com as teorias ja apresentadas, as
justificativas gerais sobre a importancia de uma metodologia de empratamento, recairam em
quatro beneficios percebidos pelos proprios respondentes:

a) padronizacdo operacional (garantir consisténcia entre servicos € equipes) €
otimizacao de processos,

b) facilitar o ensino e a replicagdo em equipe,

¢) otimizacdo do tempo (fluxo mais previsivel na finalizagdo)

d) fortalecer a identidade visual e conceitual dos pratos (expressar identidade do prato
com intencionalidade).

Essas percepg¢des estdo em consonancia com Munari (2008), que defende que o método
deve orientar o processo criativo sem engessa-lo, oferecendo um caminho légico e adaptavel.
Também dialogam com Cozzella (2020), que destaca a importancia de pensar o prato como um
produto de design — resultado de escolhas projetuais conscientes. Esses argumentos justificam
a relevancia pratica e pedagogica do ensaio metodologico proposto neste trabalho de conclusao
de curso e mostram consonancia com as proposi¢des de design metodoldgico (Munari, 2008;

Freitas Martins & Van der Linden, 2012).
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A partir dos dados, € possivel destacar trés implicagdes centrais que devem orientar a
constru¢do da metodologia de empratamento:

Converter conhecimento tacito em procedimentos explicitos — formalizar abordagens
j4 usadas pelos profissionais (equilibrio, ponto focal, distribuicdo) em etapas e critérios
replicaveis. (Bonsiepe, 2015; Dondis, 2015). O empratamento ¢ compreendido como um ato
criativo e técnico, que combina estética, funcionalidade e comunicagao visual.

Integrar estética e funcionalidade — a metodologia deve contemplar ndo apenas a
composi¢do visual, mas também critérios operacionais (manuten¢do de temperatura, robustez
estrutural no transporte) e sensoriais (contrastes de textura/sabor). (Cozzella, 2020; This, 2006).
O design ja esta presente nas praticas culinarias, mas de forma empirica e ndo sistematizada.

Ser pedagdgica e aplicavel — propor roteiros praticos (checklists, fichas de
empratamento, tempos de montagem) que possam ser adotados em contextos académicos e
profissionais, ajudando na difusdo do conhecimento entre formados e ndo formados. (Munari,
2008; Gil, 2008).

Com base nos resultados obtidos por meio do questionario e do referencial tedrico
presente neste estudo, foi elaborado um desenho de metodologia utilizando o design como
ferramenta projetual. Trata-se de uma abordagem inicial que, para ser validado, podera ser
posteriormente testada por chefs e cozinheiros, com o propodsito de verificar sua viabilidade
pratica e identificar possiveis ajustes. Dentro desta perspectiva segue na figura 4 um desenho

do ensaio.

( ENSAIO DE METODO DE EMPRATAMENTO )
PASSO 1 | PAssO2 . passo3 PASSO 4 PASSO 5

FICHA TECNICA
+

‘crOQUI
(DESENHO)

*
MISE EN PLACE

+

VALIDAR

i # +

CORRIGIR EGISTRGIFINAL

Figura 4: Ensaio de metodologia de empratamento
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Fonte: elaborado pela autora a partir da ferramenta Canva, 2025.

No passo 1, recomenda-se a elaboracao da ficha técnica da preparagdo, acompanhada
de um desenho (croqui) que representa o empratamento pretendido. Em seguida, deve-se
realizar o mise en place do prato, descrevendo os elementos que o compdem, bem como o tipo
e a cor do prato a ser utilizado. No passo 2, procede-se ao teste do tempo de preparagdo de
todos os elementos do empratamento, com o objetivo de verificar sua viabilidade operacional.
No passo 3, o empratamento ¢ testado por meio da cronometragem do tempo de montagem,
somado ao tempo de preparacdo identificado no passo anterior, além da verificagdo da
temperatura final e das condi¢des de transporte do prato da cozinha até a mesa.

Com base nas informagdes obtidas nos trés primeiros passos, as etapas que demandam
ajustes devem ser corrigidas e testadas novamente, quantas vezes forem necessarias, até que o
resultado esperado seja alcangado. Caso isso ndo ocorra, recomenda-se reavaliar a viabilidade
do empratamento em fung¢do do tipo de cozinha e do objetivo inicialmente proposto. Uma vez
atingido o objetivo, avanga-se para o passo 5, no qual é realizado o empratamento final, com o
registro detalhado dos procedimentos, de modo a garantir sua correta replicacdo pelos(as)

cozinheiros(as).

5. CONSIDERACOES FINAIS

Os dados do questionario evidenciam a proposicao de um ensaio metodoldgico de
empratamento, bem como a existéncia de demanda por procedimentos que sistematizam
praticas frequentemente conduzidas de forma intuitiva. A maioria dos respondentes com
formacao ou em formagdo em Gastronomia relatou a auséncia, nos curriculos, de disciplinas
especificamente dedicadas ao empratamento, sobretudo com enfoque em aspectos operacionais
e de replicabilidade, sendo tais conhecimentos usualmente adquiridos de maneira empirica.
Esse achado estende-se aos profissionais sem formagao formal, que apontaram dificuldades na
reproducao de determinados empratamentos em razao da falta de orientagao estruturada ou de
processos sistematizados.

Diante desse cenario, o ensaio metodologico proposto prioriza a tradugdo de principios
do design em acdes operacionais concretas, apoiadas por instrumentos como fichas técnicas,
elementos de design, testes de tempo de preparo e montagem, diretrizes de estrutura e entrega,
além de checklists e orientagdes visuais, com o objetivo de facilitar sua ado¢do em cozinhas

com distintos niveis de formacao e experiéncia profissional.
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Parte-se da premissa de que, apds testada e comprovada sua aplicabilidade em contextos
operacionais que demandam fluxos definidos, essa metodologia possa ser avaliada por
docentes e, progressivamente, incorporada a novas disciplinas curriculares voltadas ao

empratamento.
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APENDICE A

Questionario:

Este questionario faz parte de uma pesquisa académica vinculada ao Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) do curso de Gastronomia do Instituto Federal Santa Catarina IFSC,
cujo tema central ¢ o ensaio de métodos de empratamento: Design e Gastronomia para criacao
de processos.

A metodologia adotada para esta pesquisa ¢ de carater qualitativo e exploratério,
combinando pesquisa bibliografica e aplicagdo de questionarios. Essa abordagem permite
compreender de forma aprofundada as percepgdes e praticas de profissionais da area da
gastronomia, fornecendo subsidios para a sistematizagdo de processos criativos e técnicos
relacionados ao empratamento.

O objetivo deste instrumento ¢ coletar informacdes sobre a formacgdo, a experiéncia
profissional e a percepcao estética de cozinheiros e chefs, de modo a identificar como esses
fatores influenciam a pratica do empratamento.

As informacodes coletadas servirdo de base para a andlise e construgdo de referenciais
metodoldgicos que possam auxiliar no aprimoramento do processo criativo e técnico do
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referido assunto. Ressalta-se que as respostas tém carater confidencial e serdo utilizadas
exclusivamente para fins académicos, sem divulgag@o individualizada dos participantes.

O tempo estimado para o preenchimento ¢ de 10 a 15 minutos.

Sua participagd@o ¢ de extrema importancia para o desenvolvimento desta pesquisa, pois
permitird compreender melhor como os conceitos de design e gastronomia se manifestam no
cotidiano da pratica culinaria.

Muito obrigada!

1. Qual seu Pais, Estado, cidade?

2. Qual seu cargo?
Cozinheiro (a)
Chef de partie
Sous chef
Chef
Outro:

3. Qual sua faixa etaria de idade?
18 a 25 anos
25 a 35 anos
35 a 45 anos
45 a 55 anos
Outro:

4. Quantos anos trabalha na cozinha ou com Gastronomia?
1 a 5 anos
5a 10 anos
10 a 15 anos
15 a 20 anos
20 a 25 anos
25 a 30 anos
Outro:

5. Possui formac¢ao em Gastronomia?
Sim
Nao
Outro

6. Se vocé respondeu sim na pergunta anterior (4), diga se vocé teve alguma disciplina
que abordou conhecimentos de empratamento e qual?

7. Se vocé respondeu que ndo teve nenhuma disciplina sobre o tema empratamento na
pergunta anterior (5), diga se vocé considera importante esse conhecimento e porqué?
8. Vocé considera que tem conhecimentos de design, onde:

1 estrela = nenhum
2 estrelas = pouco
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10.

11.

12.

13.

3 estrelas = basico
4 estrelas = intermediario
5 estrelas = muito

Quais conceitos vocé conhece de design?

Vocé utiliza algum conceito do design dentro da cozinha ou para algum tipo de
processo? Se sim, descreva brevemente.

Para a finalizacdo dos pratos, onde vocé busca inspiragdo e referéncia?

Vocé considera necessaria uma metodologia para a finalizacdo dos pratos
(empratamento), porque?

Diga brevemente o que considera importante para a finalizagdo dos pratos
(empratamento), por exemplo cores, texturas, sabor, etc.
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