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RESUMO

A cozinha contemporanea dé asas a imaginacdo ao combinar o classico com novos
conceitos culinarios trazendo a inovacao e as tecnologia, estes conceitos vem da
inspiragdo nas cozinhas tradicionais e repaginadas para agradar o paladar dos
clientes, reunindo tendéncias, técnicas e ingredientes culturais e regionais. Neste
sentido que a cozinha contemporanea carrega a marca de quem a criou, e ndo esta
ligada a uma Unica nacionalidade, com isso a torna, de certo modo, exclusiva. Dessa
forma, a experiéncia vivenciada pelos apreciadores se torna Unica neste universo
gastrondémico, pois nela sao explorados todos os cinco sentidos, a viséo, o olfato, o
paladar, a audicdo e o tato. Com base nisto o objetivo é de realizar um evento
tematico que proporcione uma experiéncia gastrondmica contemporénea através
dos cinco sentidos. Os pratos foram escolhidos tendo como base a culinaria
contemporanea, uma nova tendéncia na gastronomia, que utiliza equipamentos
modernos e técnicas inovadoras, elaborando um cardapio diferenciado e inspirador.
A metodologia empregada foi a bibliografica, qualitativa, explicativa, estudo de caso,
experimental e survey, onde a coleta dos dados foram feitas apds a degustacéo dos
pratos através de questionario, onde cada prato traz consigo, elementos, sabores,
cores, aromas e técnicas que os diferenciam um do outro, fazendo com que no fim
resulte numa viagem gastronémica. Durante o evento foi realizado o servico de
saldo completo, no qual abrange a apresentacao dos pratos elaborados pelos alunos
formandos, a distribuicdo dos servicos a estilo inglesa, onde um aluno permaneceu
durante todo o evento fazendo a reposicao das bebidas sendo elas, agua, cerveja,
vinho e espumante. O menu composto por amuse-bouche, couvert, entrada, primeiro
prato, segundo prato e sobremesa, todos harmonizados com bebidas e cada um
agucando um sentido diferente. Conclui-se que o0 evento tematico proposto, atingiu
0S objetivos com sucesso, a experiéncia gastronomia através dos cinco sentidos,
proporcionou aos convidados uma noite Unica.

Palavras-chave: Sensacfes. Evento. Experiéncia.



ABSTRACT

Contemporary cuisine gives wings to the imagination by combining the classic with
new culinary concepts bringing innovation and technology, these concepts come
from inspiration in traditional and revamped kitchens to please the taste of
customers, bringing together trends, techniques and cultural and regional
ingredients, in this in the sense that contemporary cuisine bears the mark of those
who created it, and is not linked to a single nationality, thus making it, in a certain
way, exclusive. In this way, the experience experienced by connoisseurs becomes
unique in this gastronomic universe, as all five senses are explored, vision, smell,
taste, hearing and touch. Based on this, the objective is to hold a thematic event that
provides a contemporary gastronomic experience through the five senses. The
dishes were chosen based on contemporary cuisine, a new trend in gastronomy,
which uses modern equipment and innovative techniques, creating a different and
inspiring menu. The methodology used was bibliographical, qualitative, explanatory,
case study, experimental and survey, where the data were collected after tasting the
dishes through a questionnaire, where each dish brings with it elements, flavors,
colors, aromas and techniques. That set them apart from each other, resulting in a
gastronomic journey in the end. During the event, the full service of the hall was
carried out, which includes the presentation of the dishes prepared by the graduating
students, the distribution of services in the English style, where a student remained
throughout the event, replacing the drinks, being them, water, beer , wine and
sparkling wine. The menu consists of amuse-bouche, couvert, starter, first course,
second course and dessert, all harmonized with drinks and each one sharpening a
different sense. It is concluded that the proposed thematic event successfully
achieved the objectives, the gastronomy experience through the five senses,
provided the guests with a unique night.

Keywords: Sensations. Evention. Experience.
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1 INTRODUCAO

No momento atual percebe-se que o0s cinco sentidos na gastronomia estao
muito presentes, o primeiro sentido a ser explorado é o da visdao que € o que
encanta o cliente na primeira impressao. Segundo sentido o olfato, ele vai trazer o
aroma do prato, sendo uma experiéncia positiva ou negativa. No terceiro momento,
o sentido aflorado é o do tato, que vai trazer as texturas e temperaturas ao cliente
através do toque. Apds, vem a tona o paladar que este € o mais importante, pois traz
sensacdes e experiéncias gastrondmicas, remetendo a memoérias do passado,
conhecida como afetiva. E por fim, o sentido da audicdo que vai auxiliar na
preparacdo dos pratos e dos alimentos, através da sua coccdo ou na atividade de
comer, vai se apresentar através do ruido (FINE, 1996).

O ato de cozinhar é universal, sendo que a gastronomia € diversificada por
regides o que permite contar histérias através de pratos. Um prato € composto da
cultura de um povo e de sua linguagem no qual ela codifica mensagens que |he
permitem significar. A linguagem falada do prato inicia-se na matéria-prima dos
ingredientes, desde a plantacdo e cultivo, até o empratamento e degustacao
(MINTZ, 2001).

A cozinha contemporanea vem para somar todos estes sentidos e sensacoes
através de uma unica experiéncia, ela reane tendéncias e ingredientes de diferentes
culturas, misturando sabores, técnicas de coccdo e explorando a criatividade do
cozinheiro e desperta os sentidos do cliente (SERVIR COM REQUINTE, 2020).

Hoje a cozinha contemporanea ja estd nos meios digitais, como apresenta o
programa “Chef's Table”, um preparo culinario comum pode ser reapresentado,
reinventado, desconstruido e reconstruido no universo da cozinha profissional
contemporanea. A inovacao respeita a tradicdo e a tradicdo ndo teme a inovacao no
enredo dos episédios do documentario. Cada prato, cada refeicdo deve
corresponder a uma sinfonia dos sentidos: o tato por meio do contraste de diferentes
texturas; a visdo por meio das cores, do design dos alimentos e da montagem dos
pratos e a audi¢cao por meio dos sons da cozinha. Tudo isso tem o objetivo de fazer
0 comer uma experiéncia que transcenda o cotidiano, mobilize as emocdes e
provoque o cérebro. O olfato vai remeter se a comida tera cheiro ou aroma, e 0

paladar ira concluir todas as experiéncias vivenciadas no prato.
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Contudo o novo é desconhecido, mas quando remete um pedacinho do
passado traz alegrias e Otimas sensacdes, todos gostam de sentir a nostalgia de
guando eram criancas ou relembrar um momento feliz de determinada época do ano
gue vivenciou no lado da pessoa que gosta. “O cenario da comida afetiva rompe
padrdes e restringe o trabalho ao dominio da cozinha. A hospitalidade pode ter a
fungéo de transformar estranhos em conhecidos, inimigos em amigos, amigos em
melhores amigos, forasteiros em pessoas intimas e ndo parentes em parentes”
(TAVARES, 2018).

Experiéncias novas com sabores, texturas e cores diferentes surgem atraves
de memodrias afetivas, sendo inovadas, aspectos modernos e contemporaneos sao
acrescentados criando assim uma identidade, porém mantendo a origem, dessa
forma se tornando um atrativo para os olhos, ouvidos e até pele, através da
experiéncia com a cozinha molecular que tem possibilidades infinitas.

Pratos e criacbes com matéria-prima sazonal e regional que possam mostrar
cada regiao e suas diversas influéncias sdo desenvolvidos diariamente pela cozinha
contemporanea, trazendo velhas lembrancas e novas sensacfes a todos, sendo
assim um desafio maior para cada Chef.

Nesse contexto, o presente estudo busca responder a seguinte questdo de
pesquisa: Como proporcionar uma experiéncia gastrondmica contemporanea

através dos cinco sentidos?

1.1.1 Objetivo geral

Realizar um evento tematico que proporcione uma experiéncia gastronémica

contemporanea através dos cinco sentidos.

1.1.2 Objetivos especificos

- Utilizar diferentes culturas e equipamentos, misturando sabores e técnicas
da cozinha contemporéanea;
- Explorar a criatividade durante o menu, com pratos de ingredientes locais e

frescos;
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- Proporcionar em cada prato um sentido sensorial diferente para levar o
comensal a ser surpreendido desde a entrada no saldo até a sobremesa, com pratos
gue remetam a memoria afetiva;

- Desenvolver uma sincronia entre a culindria e a arte, com 0 uso de
elemento, combinando cores, aromas e sabores.

- Identificar a opinido dos convidados sobre a experiéncia gastrondmica

através dos cinco sentidos.

1.2 JUSTIFICATIVA

Os alunos da turma IV do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
escolheram o tema cozinha contemporéanea e 0s cinco sentidos para realizacdo do
evento tematico, pois € uma area pouco explorada na gastronomia do Oeste
Catarinense. Dessa forma, busca-se proporcionar aos convidados uma experiéncia
Unica através de sensagOes, sabores, aromas e lembrangas em um menu
especialmente elaborado para uma noite inesquecivel.

Os pratos foram escolhidos tendo como base a culinaria contemporanea, uma
nova tendéncia na gastronomia, que utiliza equipamentos modernos e técnicas

inovadoras, elaborando um cardapio diferenciado e inspirador.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Nessa secdo apresenta-se a revisdo de literatura sobre evento, evento
tematico, planejamento dos eventos, além de descrever e apresentar o tema que

sera proposto no evento.

2.1 EVENTO E EVENTO TEMATICO

Um dos significados da palavra evento é acontecimento, que vem do latim
eventu, que significa acontecimento, pode ser conceituado como qualquer
acontecimento que foge da rotina, e é criado com o objetivo de reunir um grupo de
pessoas, como por exemplo aniversarios e casamentos (SENAC DN., 2000).

O conceito de evento é algo relativamente novo, porém o acontecimento de
fato é algo que ocorre desde o inicio da historia humana, cada periodo com suas
diferentes finalidades, como por exemplo na antiguidade, onde os eventos pendiam
para a esfera politica, com grandes festas comemorativas em vitorias de guerras e
conquistas de novas terras e povos (SENAC DN., 2000).

De acordo com Simdes (1995, p. 170 apud CESCA, 2008 p. 21) reporta-se a
evento como instrumento misto de relagdes publicas. “E um acontecimento criado
com a finalidade especifica de alterar a historia da relacdo organizacéo-publico, em
face das necessidades observadas”.

Segundo Senac DN. (2002) no topico de comunicacdo e marketing, o evento
€ um acontecimento que se baseia em um planejamento minucioso, e é executado
com base nele, com metas e audiéncia anteriormente definidas. “Evento € um fato
que desperta a atengao, podendo ser noticia e, com isso, divulgar o organizador”.
(CESCA, 2008, p. 20).

Conforme Senac DN. (2000) os eventos podem ser classificados de acordo
com sua natureza, formato e os objetivos do evento, formando trés principais
categorias basicas, sendo elas:

Eventos Profissionais, que sdo os diversos tipos de eventos reunindo
profissionais com o objetivo de examinar e discutir contelldos de natureza técnica
referentes a uma ou mais areas de atividade. Como por exemplo reunides técnicas,
qgue reune profissionais de uma mesma organizacdo, para debater sobre assuntos

internos de uma forma pratica, os workshops onde profissionais realizam
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treinamento de pessoas sobre uma determinada técnica, e conferéncias, onde um
profissional discorre sobre algum tema de sua competéncia para uma plateia.

Eventos Promocionais, que sdo os diversos tipos de eventos realizados com o
objetivo de direta ou indiretamente, constituirem oportunidades de marketing ou
divulgacao institucional. Como por exemplo shows, que aproximam pessoas de uma
determinada comunidade para uma apresentacao artistica, além de gerar comércio
e fatos para a midia, formaturas de encerramento de turma apds a conclusdo de
curso, e feiras onde empresas expdem e comercializam seus produtos e servigos.

Eventos Sociais, que sdo 0s eventos reunindo pessoas com 0 objetivo de
confraternizagcdo, comemoracdes de datas festivas ou homenagens. Como por
exemplo jantares, que além de ser um encontro em nivel pessoal, pode ser vista
como uma oportunidade de negdécios, churrascos que rednem pessoas para
confraternizagbes em clima descontraido onde seu cardapio é baseado em carnes, e
coquetéis onde pessoas se reunem para comemorar uma ocasidao especial ou
homenagear alguém enquanto sao servidas as bebidas e alimentos.

Ja com relacdo a evento tematico Ramalho (2017) descreve que a maioria
desses eventos carregam aspectos culturais e simbodlicos e pela sua vasta riqueza
de detalhes sdo conhecidos a muitos anos, e nos ultimos tempos eles vem se
destacando cada vez mais.

Os planejadores ou organizadores de eventos tematicos recebem a missao
de filtrar e organizar as ideias e deixar a imaginacéo fluir para que o evento seja 0
mais agradavel e inesquecivel possivel, obviamente nunca fugindo do tema
principal. Nesse contexto, o0s organizadores devem estar sempre atentos a
novidades e tendéncias para sempre estar inovando e surpreendendo seus clientes
(RAMALHO, 2017).

2.2 PLANEJAMENTO, ORGANIZACAO E GESTAO DE EVENTOS

‘Evento é um acontecimento criado com a finalidade especifica de alterar a
historia da relacdo organizacao-publico, em face das necessidades observadas”.
(CESCA, 2008, p.14). Deve se ter um grande volume de informacfes necessarias
para a realizacdo de um evento de sucesso, € preciso comunicar com pessoas das
mais diversas areas de atuacdo e, ainda, por muitas vezes ter jogo de cintura para

lidar com os imprevistos, que possa vir acontecer (CESCA, 2008). Com alguns
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imprevistos que possa a vir, deve-se saber lidar com as possiveis situagdes, como
trocas de fornecedores de Ultima hora, falta de possiveis produtos, matéria-prima
para produgdo, mao de obra desqualificada, problemas de estruturas
organizacionais e eventos de forga maior.

Um evento engloba muitos aspectos culturais, sociais e turisticos de cada
regido, com isso precisa-se liberacdes de varios 6rgdos governamentais, estaduais e
municipais a fim de que haja liberacdo para execucao e realizacdo do evento. Deve-
se ter alvarads de funcionamento, alvaras dos 6rgdos publicos responsaveis pelo
setor de eventos, pois um evento bem-sucedido reflete a imagem da cidade,
municipio e regido podendo agregar ou ndo valores ao nome da regido, num
segundo momento podendo atrair turistas e fazer girar a economia local (LEMOS,
2000).

Para Lemos (2000, p.30):

Os eventos ndo podem, apesar do nome, ser um fendmeno isolado dentro
de um processo turistico € necessaria uma politica de eventos inserida
dentro do planejamento turistico das cidades. Orgdos governamentais e
empresas de eventos precisam trabalhar juntos e integrados em um
planejamento estratégico para que a sociedade participe e se beneficie dos
resultados sociais, econémicos ndo sendo mera imagem ou vitrine artificial
montada ou desmontada para a experimentacdo do fenbmeno em si. Desta
forma a politica de eventos deve mobilizar os valores sociais auténticos da
localidade a fim de que sejam sustentaveis e permanentes, ndo s6 o0 evento
em si, mas o processo turistico de agregacéo de valor.

Segundo Nakane (2000), um evento ndo se da apenas pela execucdo do
mesmo, ele exige etapas antes, durante e pds evento. A parte inicial comeca pelo
planejamento, onde sera decidido as etapas necessarias, definir datas, tracar metas,
alinhar prazos com fornecedores e visdo do resultado obtido. A fase de execucao do
evento, € importante pois abrange fornecedores, qual é os objetivos do evento, ser
transparente em relacdo ao que se espera do evento, negociando prazos e
condi¢cBes adequadas as possibilidades do cliente. E por fim, a etapa pos evento,
onde tem se uma visdo ampla de como foi 0 evento e assim gerar os resultados,
analisando os retornos de feedbacks positivos ou negativos.

De acordo com Allen et al. (2003):

E fundamental a necessidade de monitorar e avaliar o progresso; coordenar
decisbes em toda as areas de forma que o0s objetivos do evento avancem; e
despertar o interesse, inspirar € motivar 0s responsaveis pela execucao dos
varios elementos do plano.
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Antes da preparacdo do evento todo o time deve estar alinhado engajada e
preparado com todas as informagdes que envolvem o mesmo, assim todos os
envolvidos, saibam como executar as suas tarefas, para que 0 mesmo seja entregue
com sucesso (MATIAS, 2001).

Segundo Angeli (1991):

Um processo que se destina a produzir um ou mais estados futuros
desejados e que ndo deverdo ocorrer, a menos que alguma coisa seja feita,
portanto vé-se sua importancia para qualquer atividade, principalmente em
eventos onde ndo se pode ocorrer erros, pois ndo havera outra
oportunidade para corrigi-los.

Um evento de sucesso funciona como uma engrenagem aonde todas as
pecas devem se completar e funcionar na mesma velocidade, ou seja, todos 0s
envolvidos no planejamento e execugao do evento devem ser proativos e conhecer

0 processo por inteiro.

2.3 COZINHA CONTEMPORANEA E OS 5 SENTIDOS

Alimentar-se é uma necessidade dos seres humanos. Na pré-historia o
homem colhia frutos, sementes e cagcava para comer, mas passou a domesticar
animais e plantar sementes para que elas se multiplicassem. Com o passar do
tempo, criou-se métodos de conservacdo, aumentando o tempo de vida util dos
alimentos com o uso de técnicas como salga, secagem e defumacéo. As mudancas
de dietética, nos meios de obtencdo de alimento, marcaram um importante passo
para a humanidade, tanto para evolucdo das civilizagcbes de hoje (FLANDRIN;
MONTANARI, 2007).

O processo da alimentacao biolégica e cultural envolve varios aspectos como:
cultura regional reunindo varias visdes do mundo gastronémico. O ato de comer faz
parte de um conjunto de praticas capaz de expressar a cultura de um grupo e
representar sua identidade. O prato apresentado demonstra a emoc¢do do
manipulador que esta por trds dele, a leitura da cozinha € uma viagem na
consciéncia que as sociedades tém delas mesmas (GOMES; RIBEIRO, 2011).

Os habitos a mesa fizeram com que refeicbes sejam um espaco de interagao,
conversa, troca de experiéncias, exposi¢cao de seus gostos particulares, e discutem

sobre os alimentos servidos, além de apreciar sabores, cores e texturas de pratos
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que fazem parte do menu. A tradicdo da gastronomia ndo € apenas feita de regras
imutaveis, ela é uma linguagem, e como tal, envolve uma adaptagéo continua, todos
os dias (ABRANTES; MATA, 2019).

Ao mesmo tempo que as coisas evoluem, a tradicdo se mantém, na balanca
as duas possuem a mesma importancia, o cozinheiro que possui as habilidades
pode alcancar resultados impressionantes, tornando cada prato que ira oferecer um
misto de sensagOes como: prazer, habilidade e sofisticagcdo (CERTEAU; GIARD;
MAYOL, 1996).

A introducao de ingredientes, técnicas e equipamentos da cozinha modernista
possibilitou que cozinheiros, em especial o chef cataldo Ferran Adri4, modificasse a
estrutura dos menus, alterando a textura dos alimentos, fazendo pratos inusitados e
deixando assim as refeicdes como uma experiéncia quase ludica, na qual o cliente &
induzido a exercitar todos os sentidos. Nao basta mais apenas comer, € preciso
saber de onde vem os alimentos, como eles sdo transformados e o porqué de serem
apresentados daquela forma, ai nasceu a cozinha contemporanea (TODOLI;
HAMILTON, 2009).

Nesse sentido, a primeira percepcao do prato se da pelo cozinheiro, este ira
apresentar suas emocgdes ao cliente, o consumidor através da visao tera uma outra
percepcdo do que lhe foi apresentado, gerando entdo um novo resultado, seja
positivo ou negativo. Por fim, se encontra uma soma de percepc¢des diferentes sobre
0 mesmo elemento (EWENSTEIN; WHYTE, 2007).

No mundo atual percebe-se que 0s cinco sentidos na culinaria se fazem muito
presentes. A visdo é o que encanta o cliente na primeira impressao, ja trazendo
algumas sensacdes, em segundo plano vem o olfato que traz consigo o aroma de
cada prato, remetendo ao desejo da degustacdo, sendo ela positiva ou negativa. Ja
apos o olfato tem o sentido do tato, que com ele os consumidores sentem as
texturas e temperaturas.

Partindo destes sentidos vem o paladar, sendo o mais importante, tanto para
o cliente quanto para o cozinheiro, € através dele que se tem as sensacdes e
experiéncias gastrondmicas, muitas delas sdo afetivas, remetem a experiéncias
passadas, ou seja, conclui-se o sentido da gastronomia.

O sentido da audicdo é o menos utilizado, ele auxilia na preparacdo dos
alimentos por meio da sonoridade e de ruidos percebidos pela coccdo ou na
atividade de comer (FINE, 1996).



20

Segundo Kant, em 1790, a estética foi tratada no ambito filosoéfico e artistico
como uma experiéncia aprendida enquanto intuicdo, sentimentos, emocdes,
produzindo um efeito de prazer, de carater desinteressado, neste sentido da estética
comecasse a perceber as cores nos pratos (KANT, 1987).

Sabe-se que as cores nos tons vermelhos e amarelos séo convidativas a
degustacéo, sdo revigorante e dao energia, ja os tons alaranjados dos alimentos
abrem o apetite e estimula a alimentagao (KANT, 1987).

Os alimentos amarelos transmitem alegria e vitalidade e ajudam a dar uma
turbinada no humor, convidando ainda mais o cliente a degustar o prato, enquanto o
amarelo possui notas de criatividade notaveis (KANT, 1987).

Todas as cores nos empratamentos remetem a sensagOes alimentares,
resultando na combinagcdo das cores e nos permitindo avaliar a criatividade e as
habilidades do cozinheiro (KANT, 1987).

O ato de cozinhar € universal, sendo que a gastronomia € diversificada por
regides, o que permite contar historias através de pratos. Um prato é composto da
cultura de um povo e de sua linguagem no qual ela codifica mensagens que lhe
permitem significar, a linguagem falada do prato inicia-se na matéria prima dos
ingredientes, desde a plantacdo e cultivo, até o empratamento e degustacao
(MINTZ, 2001).

As sensacdes despertadas tanto pelo ato de cultivar, colher, preparar como
de consumir o alimento séo tao intensas trazendo gosto e prazer (MINTZ, 2001).

O conjunto da cor, aroma, textura e sabor de um alimento traz lembrancas e
experiéncias sensoriais assim como emocdes vivenciadas, essas lembrancas
assumem valores emocionais que cada ser humano apresenta de uma maneira,
podendo mostrar através do gosto, aroma e textura (MINTZ, 2001).

Nos dias atuais o espaco gastrondmico vem ganhando destaque. Sua
construcdo vem sendo evidenciadas cada dia mais no ramo gastronémico, fazendo
com que os clientes se tornem um publico curioso e venham a desfrutar dos
espacos oferecidos (BRITO, 2018).

Os sentimentos e sensacdes fazem parte tanto do prato como de um projeto
arquiteténico, pois ambos carregam memodérias afetivas. Da mesma forma que um
chefe de cozinha precisa pensar nos insumos que combinam, nos temperos certos

para ajustar a textura dos alimentos e agradar os paladares, os arquitetos e
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designers tem a preocupacdo de fazer com que os espacos fiquem funcionais e
esteticamente agradaveis buscando conforto (BRITO, 2018).

“Os pratos podem ficar mais saborosos ou simplesmente mais divertidos e
diferentes. Dentro dessa area, é possivel criar técnicas, métodos ou até mesmo
equipamentos. Quem atua com essa mistura de ciéncia e gastronomia esti
constantemente estudando e descobrindo novas formas de preparar os alimentos”
(DELIWAY, 2022).

A gastronomia contemporanea produz esse conhecimento aprofundado, onde
leva-se muito em consideracdo as propriedades bioquimicas dos alimentos. E sem
davidas uma ciéncia interdisciplinar, que quebra da fronteira entre o doce e o
salgado, e tem sua énfase no servico em pequenas porgdes e no menu degustacao,
visando sempre o estimulo e a reflexdo do comensal através das sensacdes
(ABRANTES; MATA, 2019).

Portanto, “¢ uma area que envolve nido apenas a técnica de transformar
alimentos por meio da quimica e da fisica, mas também precisa compreender a
sociedade onde se encontra e consegue, dessa forma, produzir arte” (DELIWAY,
2021, 18).
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3 METODOLOGIA DA PESQUISA

Nesse capitulo apresenta-se a caracteriza¢do da pesquisa, os procedimentos
técnicos e a forma de andlise dos dados.

3.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

De acordo com Trivifios (1987, p. 112):

Os estudos descritivos podem ser criticados porque pode existir uma
descricdo exata dos fenbmenos e dos fatos. Estes fogem da possibilidade
de verificacdo através da observacdo. Ainda para o autor, as vezes nao
existe por parte do investigador um exame critico das informagdes, e os
resultados podem ser equivocados; e as técnicas de coleta de dados, como
questionéarios, escalas e entrevistas, podem ser subjetivas, apenas
guantificaveis, gerando imprecisao.

3.1.1 Qualitativa

Procede-se a definicdo dos objetivos da pesquisa para uma perspectiva
gualitativa, a selecdo da amostra a coleta e selecdo de dados. Para a coleta de
dados utiliza-se alguma modalidade de entrevista ndo muito estruturada, ja na
analise de dados por sua vez adotam-se procedimentos adequados para responder
as questdes da pesquisa e bem como identificar as informacfes necessarias (GIL,
2017).

3.1.2 Explicativa

Este tipo de pesquisa preocupa-se em identificar os fatores que determinam
ou que contribuem para a ocorréncia dos fenbmenos. Estas pesquisas sao as que
mais aprofundam o conhecimento da realidade pois tem como finalidade explicar a
razdo e o porqué das coisas. Por isso mesmo constituem o tipo mais complexo e
delicado de pesquisa ja que o risco de cometer erros eleva-se consideravelmente
(GIL, 2017). Ou seja, este tipo de pesquisa explica o porqué das coisas através dos

resultados oferecidos.
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3.1.3 Bibliografica

Tratasse de estratégia de pesquisa necesséria para a conducdo de qualquer
pesquisa cientifica. Uma pesquisa bibliografica procura explicar e discutir um
assunto tema ou problema com base em referencias publicadas em livros,
periddicos, revistas, enciclopédias, dicionarios, jornais, sites, CDs, anais de
congressos etc., busca conhecer analisar e explicar as contribuicbes sobre um
determinado assunto, tema ou problema, é um excelente meio de formagéo cientifica

visando a construcao da plataforma tedrica do estudo (GIL, 2017).

3.1.4 Estudo de caso

“‘Esta modalidade de pesquisa € amplamente usada nas ciéncias biomédicas
e sociais” (GIL, 2017, p. 54). Um estudo que explora profundamente um programa,
um evento, uma atividade, um processo ou um individuo, sdo relacionados pelo
tempo e pela atividade de caso aprofundado de um ou poucos casos entidade bem
definida como um programa, uma instituicdo, um sistema educativo, uma pessoa, ou
uma unidade social. O tratamento de determinado problema diante de
procedimentos caracterizados por alto meio de estruturacdo. Como 0s experimentos
e levantamentos (GIL, 2017).

3.1.5 Experimental

O experimento é uma estratégia de pesquisa que busca o0 conhecimento
através de rigorosa garantia de explicacdo e resultados cientificamente
comprovados. Conhecimentos passiveis de apreensdo e condicdo de controle
legitimados pela experimentacdo e comprovados pelos niveis de significancia das
mensuracdes, 0s experimentos sdo estudos e que melhor se adaptam ao propdsito
de identificacdo casual entre variaveis, as variaveis estranhas aos experimentos
também podem ser controladas, o que pode ser conseguido mantendo-as
constantes. A experimentacdo é um processo de observacao feita em uma situacao

planejada de tal forma entender finalidade da proposta (GIL, 2017).
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3.1.6 Survey

E caracterizado pela interrogacéo direta das pessoas cuja 0 comportamento
se deseja conhecer, procede-se a solicitacdo de informagbes de um grupo de
pessoas acerca do problema estudado (GIL, 2017). Ela procura descrever com
exatiddo algumas caracteristicas, deve-se entdo atentar para um fato de que
nenhuma amostra € perfeita podendo variar o grau de um erro ou um Viés
(BEUREN, 2010).

3.2 TECNICAS DE COLETA DE DADOS

Para atingir o primeiro objetivo que é utilizar diferentes culturas e
equipamentos, misturando sabores e técnicas da cozinha contemporanea sera
necessario colocar em pratica o conhecimento adquirido em sala de aula e unir as
diferentes cozinhas de cada regido do mundo, apresenta-los no dia da realizacdo do
evento, na cozinha existem pratos classicos onde sera feito a fusdo para a cozinha
contemporanea utilizando técnicas e tendéncias.

Com relacdo ao segundo objetivo que € explorar a criatividade durante o
menu, com pratos de ingredientes locais e frescos sera realizado o menu de acordo
com produtos sazonais e elevando a qualidade e o sabor do alimento.

Para atingir o terceiro objetivo que busca proporcionar em cada prato um
sentido sensorial diferente para levar o comensal a ser surpreendido desde a
entrada no saldo até a sobremesa, com pratos que remetam a memodria afetiva,
utilizando esferas de sagu de salame, junto com a polenta, remetendo comida
italiana da casa da v, além da utilizacdo da defumacao, para lembrar churrasco em
familia, e a pancetta suina para valorizar a regido de Concordia/SC.

Com relacdo ao quarto objetivo que € desenvolver uma sincronia entre a
culinaria e a arte, com o uso de elemento, combinando cores, aromas e sabores
sera aplicado menus com diversas caracteristicas sensoriais.

E por fim, para atingir o quinto objetivo que procura identificar a opinido dos
convidados sobre a experiéncia gastronbmica através dos cinco sentidos sera
aplicado um questionario 05 perguntas, com 15 convidados proporcionando uma

experiéncia gastronémica.
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Todos os pratos terdo empratamento contemporaneo, criativos, e uma
experiéncia Unica para o cliente, contando a sua histéria gastrondmica, mantendo o
equilibrio em cada prato.

Cada prato traz consigo, elementos, sabores, cores, aromas e técnicas que
os diferenciam um do outro, fazendo com que no fim resulte numa viagem
gastrondmica.

O primeiro sentido a ser agucado sera couvert, sera aplicado o tato e olfato
como sentido principal, ap6s a amuse bouche o sentido da audicdo entrara em
destaque

No prato de entrada o sentido que sera utilizado € a visao.

Primeiro e segundo prato sera despertado o paladar.

Sobremesa todas os sentidos estarao presente.

3.3 FORMA DE ANALISE DOS DADOS

A apresentacdo de cada prato se dard com enfatizacdo em cada um dos
cinco sentidos, que séo eles: olfato, paladar, visdo, audicdo e o tato, com a
explicacdo do que venha a ser cada prato. Apés a degustacao, ao final do evento,
sera aplicado um questionario com o objetivo de avaliar a experiéncia de cada um
dos convidados em relacdo ao evento.

Apoés concluido as fases acima, os dados serdo analisados através de

elaboracédo de graficos com percentual e de forma descritiva.
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4 CONTEXTUALIZACAO E RESULTADOS

Esta secdo tem por objetivo descrever o planejamento e gestdo utilizados
para realizacdo do evento tematico bem como o marketing, valores e proposta do
trabalho, além da descricao e explanacao dos resultados obtidos.

4.1 CARACTERISTICAS DO EVENTO

Nome: Cozinha contemporéanea e o0s cinco sentidos.

Histérico: Ja houve eventos gastrondmicos na regido, mas nenhum com esse
foco especifico em cozinha contemporanea e os cinco sentidos.

Abrangéncia geografica: Foi um evento local.

Produtos/servigos oferecidos no evento: Foi realizado um jantar fino, onde
foram servidos cinco pratos harmonizados com bebidas, além de um couvert, sendo

eles: Amuse Bouche, couvert, entrada, primeiro prato, segundo prato, sobremesa.

4.2 GESTAO E PLANEJAMENTO DO EVENTO

4.2.1 Processos relacionados a gestéo e planejamento do evento tematico e

criacdo de cardapio

O planejamento do evento tematico foi inspirado a partir de dois artigos
desenvolvidos pelos alunos na disciplina de Metodologia do Trabalho Cientifico com
os temas: Cozinha Molecular juntamente com Gastronomia e 0s cinco sentidos. A
partir dos artigos optou-se pelo tema no desenvolvimento do TCS apresentando os
cinco sentidos aflorados em cada prato, trazendo caracteristicas Unicas e
despertando as sensacoes através do tato, visdo, olfato, audi¢cao e paladar.

Os pratos foram:

- Amuse Bouche: Batata soufflé recheado com creme de tomate seco,
harmonizado com shot de limoncello, servido vendado;

- Couvert: Crostini de polenta com esferas de salame e queijo parmesao;

- Entrada: Vieras marinadas, harmonizadas com cerveja Catarina sour de

framboesa;
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- Primeiro prato: Primeiro prato: Ossobuco de palmito com duxelle de
cogumelos, reducdo de molho funghi com farofa panko e tomilho;

- Segundo prato: Pancetta a pururuca com puré de abobora cabotia, vinagrete
de goiaba e espuma de limao;

- Sobremesa: O ninho, casca de chocolate branco recheada com creme de
lim&o siciliano e geleia de damasco com laranja, crumble de cacau 100% e algodé&o
doce, harmonizado com espumante rosé brut.

Os pratos, técnicas utilizadas e bebidas que harmonizaram com cada prato
podem ser elucidadas no Quadro 1.

Quadro 1 — Pratos e técnicas utilizadas

Descricdo do prato Técnicas utilizadas Bebida
Amuse Bouche: Batata soufflé | Fritura por imerséo. Drink: shot de limoncello com
recheado com creme de tomate manjericao.

SecCo.

Couvert: Crostini de polenta | Coccdo, desidratagdo, fritura | Agua.
com esferas de salame e queijo | por  imerséo, gastronomia

parmesao. molecular.
Entrada: Vieras marinadas. Marinar, Coccdo por 4&cido, | Cerveja Catharina Sour de
utilizacdo de quimica. Framboesa.

Primeiro prato: Ossobuco de | Coccdo a seco, defumacéo, | Vinho branco.
palmito com duxelle de | fundo, salteado.
cogumelos, reducdo de molho
funghi com farofa panko e
tomilho.

Segundo prato: Pancetta a | Coccdo a seco, fritura por | Vinho Branco.
pururuca com puré de abdébora | imerséo, dry rub, espuma.
cabotia, vinagrete de goiaba e
espuma de lim&o.

Sobremesa: O ninho, casca de | Aerégrafo, cocgéo. Espumante.
chocolate branco recheada com
creme de limdo siciliano e
geleia de damasco com laranja,
crumble de cacau 100% e
algodao doce.

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

A escolha dos pratos foi feita de acordo com os sentidos a ser explorados,
sendo que todos os cinco deveriam ser evidenciados ao longo do menu. O amuse-
bouche, deveria despertar o sentido do tato, por isso, a escolha de comer ele
vendado, devendo ser algo facil de comer, por esta razdo a batata suflé com um
recheio mais pastoso a base de tomate seco foi a escolha para iniciar o menu,
juntamente com um shot de limoncello com manjericdo, para trazer a “brincadeira”

de tomate com manjericdo, que € uma harmonizacao classica.
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O couvert, foi pensado para remeter a memoria afetiva de um prato italiano da
casa da vd, sendo composto por polenta, queijo e salame, mas feitos com técnicas
contemporaneas, para despertar a curiosidade ao degustar.

Ja a entrada, buscava agucar o sentido da visdo, sendo um prato fresco, onde
haveria a mudancga de cor na frente do comensal.

Primeiro prato, € um prato vegetariano que buscava remeter a carne, sendo
utilizado um palmito como osso, e a defumagdo como técnica, realizando essa
analogia entre o legume e a carne.

O segundo prato, utilizou-se de um produto regional que € a carne suina,
criando um prato ladico e interativo, utilizando ingredientes simples, como a ab6bora
cabotid e a cenoura, além da goiaba como um vinagrete e um limdo em foram de
espuma.

Para concluir o menu da noite, a sobremesa agucava todos os sentidos, era
um prato inusitado, utilizando um ovo como elemento principal, acomodado em um
ninho de algodao doce e uma “terra” de crumble de cacau.

Para realizacdo do menu, foram elaboradas fichas técnicas operacionais, que
foram preenchidas de acordo com o numero de convidados, elas servem como base
para organizacdo do evento, listando todos os insumos e utensilios utilizados, o

modo e o tempo de preparo.

Figura 1 — Ficha técnica operacional do amuse-bouche

FICHA TECNICA OPERACIONAL
Nome da Preparagéo:|Batata sufié recheada com creme de tomate seco, drink de limoncello com manjericao
Referéncia:|Amuse-bouche
Epoca: [ Tempo de Preparo: [1 hora
Rendil da receita:|20 | Rendi da Porgao:|

Quantidade | Unidade

Ingredientes Liquida Medida Preparo:
Batata asterix Batata sufié:
Amido de milho A batata deve ser fatiada com 2mm de espessura no mandolin, posteriormente passa-se
Clara de ovo 3,000 und ovo em uma fatia da batata e amido de milho em outra fatia, junta-se as duas e com a
Oleo de soja 1,000 | um molde quadrado, corta-se a batata e colocar em dleo quente para fiitar, ela devera
Tomate seco em conserva 0,400 g
Creamcheese 0,100 g Recheio de tomate seco:
Paprica picante QB Para o recheio foram batidos o tomate seco, o creamcheese, a paprica e o orégano, com
Orégano QB de um mixer até obter um creme homogéneo e consistente.
Sal QB
Pimenta do reino preta QB Drink de limoncello com manjericéo:

0O limoncello utiilizado foi um artesanal, aromatizado com manjericéo, e para a montagem
colocado uma haste da flor do manjericdo para aromatizar

Montagem:
Para a montagem foi feito um furo na batata sufle, € com o creme dentro de um saco de
foram recheados e colcoados no prato, juntamente com o drink.

Ut ilios: tabua de corte verde, mandolin, faca de corte, molde quadrado, pincel, escumadeira, fritador, mixer, saco de confeitar, tesoura, prato.

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).



Figura 2 — Ficha técnica operacional do couvert

FICHA TECNICA OPERACIONAL
Nome da Preparagéo:|Crostini de polenta com esferas de salame, queijo parmes&o e manjericéo
Referé Couvert
Epoca: | Tempo de Preparo: |4 horas
Rendi da receita:|60 Rendi da Porgéo:l
. Quantidade | Unidade

Ingredientes Liquida Medida Preparo:
Farinha de milho 0,500 g Crostini de polenta:
Agua QB Foi feita a polenta utilizando &gua fria e a farinha de milho, cozido mexendo com fouet,
Sal QB de 1 hora, posteriormente foi espalhado em silpat e colocado em fomo 4 60°C por 2
Pimenta do reino preta QB desidratar, entdo as folhas desidratadas foram fritas por imers&o em 6leo quente, e entdo
Sagu 0,250 g bradas no tamanho desejado
Salame 2,000 und
Queijo parmeséo 0,400 g Esferas de salame:
Manjericao QB Foi cozinho o salame em 4gua, e posteriormente batido em liquidificador, este foi
Oleo de soja 1,000 | cado na panela com o sagu para cozinhar por cerca de 30 minutos.

Montagem:

O prato foi montado utilizando o crostini, queijo parmeséo, as esferas de salame e o

Utensilios: panela grande, fouet, silpat, gn, fomo combinado, panela para fritura, escumadeira, espatula, panela, liquidificador, peneira, ralador, colher, faca,

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Figura 3 — Ficha técnica operacional da entrada

FICHA TECNICA OPERACIONAL
Nome da Preparagao:|Vieiras marinadas com troca de cor
Referéncia:|Entrada
Epoca: I Tempo de Preparo: |2 horas
Rendi da receita:[20 Rendi da Porgio:l
Ingredientes Quantidade | Unidade Preparo:
Liquida Medida
Vieiras 0,500 kg |Vieiras marinadas:
Laranja bahia 10,000 und Foram colocadas as vieiras marinadas em suco de laranja e limdo, sal e pimenta,
Lim&o siciliano 10,000 und  |de 2 horas nesta marinada.
Sal QB
Pimenta do reino preta QB Caldo de repolho roxo com mel:
Pepino japonés 1,000 und Foi batido o repolho roxo, e coado, para manter s6 o liquido, e depois foi ttmperado
Manga 1,000 und
Pistache 0,100 g Caldo de mudanga de cor:
Hortela 1,000 | mago |O caldo de mudanga foi feito com com suco de laranja e limdo.
Brotos QB
Repolho roxo 1,000 und Montagem:
Mel 0,100 g No fundo do prato chapéu foi colocado o pepino, em cima as vieiras marinadas, a

pistache e o horteld, foi colocado de repolho roxo, e na frente do cliente, o caldo da

COr.

Utensilios: tabua de corte azul, tabua de corte verde, faca de chef, faca de legume, liquidificador, colher, concha, bowls, prato chape, pinga.

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

29



Figura 4 — Ficha técnica operacional do primeiro prato

FICHA TECNICA OPERACIONAL
Nome da Prey ao:|Tutano de palmito, duxelle de cogumelo, molho funghi e farofa
Referéncia:|Primeiro prato
Epoca: I Tempo de Preparo: |2 horas
Rendimento da receita:|20 Rendimento da Porgao: |
Ingredientes Quantidade | Unidade Preparo:
Liquida Medida
Palmito pupunha 5,000 und Ossobuco de Palmito:
Cogumelo shitake 1,000 kg 0O palmito foi assado em papel aluminio, com sal e manteiga, em fomo combinado, por 1
Cebola 3,000 und 180°C, foi retirado o miolo, para ser utilizado no recheio, e a casca, foi limpa e cortada
farinha panko 0,300 kg Sevir como 0 0Ss0.
tomilho fresco QB
Sal QB Recheio:
Pimenta do reino preta QB O recheio foi feito, com cebola refogada na manteiga, cogumelo shitake picado, e o
Manteiga 0,200 kg palmito batido, isto foi cozido e ajustado sal e pimenta.
Cenoura 2,000 und
Alho-poro 1,000 und Molho:
Louro 2,000 | folhas [Para o molho, foi colocado o funghi seco para hidratar em vinho branco e agua, foi feito
Funghi seco 5,000 und base, com mirepox. Apos o funghi hidratado e o caldo pronto, foi juntado o funghi ja
Vinho branco 100,000 ml a 4gua da hidratagdo ao caldo, e deixado reduzir, este caldo foi coado e engrossado
Folha de laranjeira QB de milho.
Amido de milho QB

Farofa:

A farofa foi feita com farinha panko e tomilho fresco, deixando dourar;

Montagem:

A montagem foi feita, com 0 0sso de palmito, o recheio, a molho e a farofa por cima,

0s brotos e fez-se a defumagao com a folha de laranjeira nos copos que foram por cima.

forma GN, pinga, faca, faca de péo, frigideira, panela grande, pdo duro, fouet, bowl, colher, prato, copo, magarico, peneira.

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Figura 5 — Ficha técnica operacional do segundo prato

FICHA TECNICA OPERACIONAL

Nome da Pi

:|Pururuca com creme de abdbora cabotia, vinagrete de goiaba e espuma de liméo.

Referéncia:|Segundo prato

Epoca: [ Tempo de Preparo: [2 dias
Rendi da receita: (20 | Rendimento da Porgao:|
Ingredientes Quantidade | Unidade Preparo:
Liquida Medida
Panceta 4,000 kg Panceta a pururuca:
Abdbora cabotia 1,500 kg A panceta foi temperada com sal, aglcar demerara, alho em pd, paprica defumada,
Cenoura 1,000 kg monosédico, e deixar na marinada por 24 horas, apds isto, limpar a peca com um
Batata inglesa 0,500 kg em fomo & 120°C por 4 horas, apos isto, resfriar a pega, e corta e formatar, na hora, fritar
Manteiga 0,500 kg imersdo em 6leo quente & 180°C.
Cebola 2,000 und
Nata 1,000 und Pure de Abébora:
Noz-moscada QB A abobora, a cenoura e batata foram cozidas, e posteriormente batidos, a cebola foi foi
Sal QB com manteiga, e batida também, esta mistura voltou para a panela, e adiciou-se o sal,
Paprica defumada QB noz-moscada e a nata, apés estar pronto, foi novamente batida para ficar com a textura
Goiaba 4,000 und
Pimenta do reino QB Vinagrete de goiaba:
Limao siciliano 4,000 und Para a vinagrete os ingredientes foram cortados em brunoise, e misturados, temperando
mostarda dijon 0,150 kg suco de limdo, azeite de oliva, sal, pimenta do reino, mostarda de dijon e agucar.
Azeite de oliva QB
Agucar QB Espuma de liméo:
Acucar demerara 0,050 Foi batido creme chantilly e adicionado raspa e suco de limao.
Alho em pé QB
Glutamato monosédico QB Montagem:
Chantilly 0,400 kg Foi feito um aspiral com a puré, o chantilly no meio com a vinagrete e o pururuca por
Oleo de soja 3,000 | finalizado com flores e brotos.

Utensilios: Forma GN, fritadeira, escumadeira, panela grande, mixer, frigideira, pdo duro, colher, tabua de corte verde, tabua de corte vermelha, batedeira,

prato, pinga, faca, bisnaga, bailarina.

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).
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Figura 6 — Ficha técnica operacional da sobremesa

FICHA TECNICA OPERACIONAL
Nome da Preparagdo:{Ovo no ninho
eferéncia:[Sob
Epoca: I Tempo de Preparo: |4 horas
da receita:|18 | i da Porgéo:|
Ingredientes Quantidade | Unidade Preparo:
Liquida Medida
Casca do ovo 18,000 und Creme de limo siciliano:
leite 0,772 ml Foi aquecido o leite e a nata, e a parte vai amido e a gema, feito a temperagem para juntar com o
Nata 0,315 kg leite, cozinhar até engrossar, com o fogo desligado, adicionar a raspa de liméo, colocar gelar.
Limé&o siciliano 1,000 und | parte bater a nata com o leite, fazendo um creme, e adicionar com creme anterior.
Amido de milho 0,054 kg
Gema de ovo 0,144 kg Crumble:
Geléia de damasco e laranja QB Juntado a farinha de trigo com a manteiga, fazendo uma farofa, posteriormente juntar o agucar,
Farinha de trigo 0,200 0 cacau e a gema, misturando até obter uma farofa homogénea, levar ao fomo & 180°C por 30
Manteiga 0,050 minutos.
cacau 100% QB
Acucar 0,100 Algoddo docé:
Acucar para algoddo docé QB Juntou-se o aglicar com o corante e colocou-se na maquina de fazer algodéo doce.
corante QB
Montagem:
Em um prato chapéu, colocou-se o crumble, e foi acomodado o ovo ja montado e recheado com
o creme de lim&o e a geléia de damasco com laranja, e finalizado com o algod&o doce, brilho e
flores.
Utensilios: maquina de algod&o doce, fomo combinado, batedeira, ultracongelador, fouet, fogdo, espatula, panela, bowl, zester, gn, colher, magarico, pinga, aerografo,
saco de confeitar, tesoura.

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Os custos para aquisicado dos insumos e decoracdo foram de R$ 2.953,98,
sendo este valor referente aos ingredientes utilizados para elaboracgéo e testes do
menu, além da decoracao que foi utilizada no saldo, e aluguel de equipamentos,

conforme apresentado na Quadro 2.
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Quadro 2 — Lista de compra dos insumos para o evento tematico

ITEM TOTAL UNIEDAD PRECOKG/UND PRECO TOTAL
Tomate seco em 6leo uniagro 2,000 UND R$ 1459 R$ 29,18
Farinha de milho vivan 1,000 KG R$ 779 R$ 7,79
Pistache sem sal e sem casca 0,350 KG R$ 180,00 R$ 63,00
Funghi Secchi 4,000 UND R$ 8,49 R$ 33,96
Gelatina sem sabor em pé 2,000 UND R$ 7,99 R$ 15,98
Amido de milho boniella 1,000 UND R$ 537 R$ 5,37
Casca chocolate Gafer 18,000 UND R$ 450 R$ 81,00
Ovos ¢/ 30 1,000 UND R$ 20,99 R$ 20,99
HORTIFRUTI UNIDAD PRECO POR
(COM DESCRICAO) TOTAL E KG/UND PRECO TOTAL
Limao siciliano 4,000 KG R$ 14,99 R$ 59,96
Batata rosa tamanho grande 3,000 KG R$ 799 R$ 23,97
Laranja Bahia 3,000 KG R$ 14,99 R$ 44,97
Gengibre 0,300 KG R$ 13,99 R$ 4,20
Pepino japones 0,500 KG R$ 6,99 R$ 3,50
Manga tommy (meia verde) 3,000 KG R$ 399 R$ 11,97
Repolho roxo 1,500 KG R$ 499 R$ 7,49
Palmito in natura 4,000 UND R$ 19,99 R$ 79,96
Shitake 1,000 KG R$ 14,99 R$ 14,99
Tomilho fresco Lo0  PANDEY gg 499 R$ 499
Abobora de pescoco 1,500 KG R$ 599 R$ 8,99
Cenoura 2,000 KG R$ 3,99 R$ 7,98
Alho 0,200 G R$ 39,95 R$ 7,99
Micro verdes e flores variadas 2,000 UND R$ 74,00 R$ 148,00
Goiaba 2,000 KG R$ 9,99 R$ 19,98
FRIOS E CARNES UNIDAD PRECO POR
= TOTAL PRECO TOTAL
(COM DESCRICAO) E KG/UND ¢
Chantilly 1,000 UND R$ 6,69 R$ 6,69
Cream cheese 300g polenghi 2,000 UND R$ 17,79 R$ 35,58
Queijo parmeséo cunha Ki Formaggio 0,700 G R$ 97,45 R$ 68,22
Salame hellbing 4,000 UND R$ 55,00 R$ 220,00
Panceta suina com pele 4,000 KG R$ 2599 R$ 103,96
BEBIDAS UNIDAD PRECO POR
(MARCA E TIPO) TOTAL E KG/UND PRECO TOTAL
Limoncello 1,000 UND R$ 45,00 R$ 45,00
Vinho branco seco Origem Casa 6,000 UND R$ 7990 R$ 479.40
Valduga Chardonnay
Cerveja Framboesa Barbarella 330ml 6,000 UND R$ 7,49 R$ 44,94
Espumante Rosé Luiz Argenta 5,000 UND R$ 99,00 R$ 495,00

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Para a realizacdo do evento foi montado na sala de aula a decoracgéo classica
de saldo, com fechamento de paredes com montagem de mesas e nelas foram
utilizadas toalhas, sousplat, guardanapos, tacas de cristal para agua, copo de
cerveja, vinho e espumante, e talheres especificos para cada prato executado do
menu.

Com relacao ao convite, o mesmo foi elaborado pela turma de gastronomia, e
entregue pessoalmente aos 15 convidados, conforme Figura 7.

Para divulgacao foram utilizadas as redes sociais, como Instagram.



Figura 7 — Convite

ipar do
nomia Senac

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).
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5 PROPOSICAO EVENTO TEMATICO: GASTRONOMIA CONTEMPORANEA E
AS SENSACOES

5.1 EXECUCAO DA PROPOSICAO

Na noite do dia 08 de dezembro de 2022 as 19h30, os alunos do curso
realizaram nas dependéncias da Faculdade Senac Concordia, localizada na Rua
Jodo Zanardi, 330, Bairro Nossa Senhora da Salete, Concérdia, SC, a execucao do
evento tematico para 15 convidados.

Durante o evento foi realizado o servi¢o de saldo completo, no qual abrange a
apresentacdo dos pratos elaborados pelos alunos formandos, a distribuicdo dos
servicos a estilo inglesa, onde um aluno permaneceu durante todo o evento fazendo

a reposicao das bebidas sendo elas, agua, cerveja, vinho e espumante.

Foto 1 — Mesa posta para o evento tematico

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).



Foto 2 - Decoragdo e ambiente do saldo para o evento tematico

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Foto 3 — Servico de saldo do segundo prato

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).
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Foto 4 — Explicacdo dos pratos servidos durante o evento tematico

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Enquanto os demais alunos permaneceram na cozinha realizando o preparo
dos pratos a serem servidos aos convidados através do servico a inglesa, cinco
alunos executaram o servico de saldo, praticando a entrega dos pratos pela
esquerda finalizando uma mesa por vez, desde amuse bouche até a sobremesa,
enquanto um aluno permaneceu o evento todo na cozinha finalizando os pratos a

serem entregues.
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Foto 5 - Amuse Bouche

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Amuse Bouche: Batata soufflé recheado com creme de tomate seco,
harmonizado com shot de limoncello.

Foto 6 - Couvert

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).



Couvert: Crostini de polenta com esferas de salame e queijo parmeséo.

Foto 7 - Vieras marinadas

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Entrada: Vieras marinadas, harmonizadas com cerveja Catarina sour de
framboesa.

Foto 8 - Ossobuco de palmito

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Primeiro prato: Ossobuco de palmito com duxelle de cogumelos, reducéo de
molho funghi com farofa panko e tomilho.
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Foto 9 - Pancetta a pururuca com puré de abdbora cabotia

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Segundo prato: Pancetta a pururuca com puré de abdbora cabotia, vinagrete

de goiaba e espuma de liméo.

Foto 10 — Ovo no ninho

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

39



40

Sobremesa: O ninho, casca de chocolate branco recheada com creme de
lim&o siciliano e geleia de damasco com laranja, crumble de cacau 100% e algodao
doce, harmonizado com espumante roseé brut.

Para finalizar todos os alunos e os responsaveis pelo evento teméatico, foram
direcionados para o salao, para receber os feedbacks dos convidados e fazer o
fechamento do evento.

Ap6s o término do evento foi aplicado o questionario com o objetivo de
identificar a opinido dos convidados sobre a experiéncia gastronémica através dos
cinco sentidos. Os dados obtidos com a realizacdo da pesquisa sdo apresentados

nos graficos a seguir.

Grafico 1- Quantos sentidos foram identificados nos pratos apresentados?

14
12

10

2 l
Ndo conseguiidentificar Consegui identificar Identifiquei de 3a4  Todos os sentidos foram
nenhum sentido apenas 1a 2 sentidos sentidos identificados

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

No grafico 1, foi possivel identificar que dos 15 convidados entrevistados, 13
participantes assinalaram que todos os sentidos foram despertados, enquanto outros

2 identificaram de 3 a 4 sentidos.
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Gréfico 2 - Qual sentido foi 0 mais explorado durante toda a experiéncia?

12

10

| I I
; [l
Audicdo Olfato Tato Paladar Visdo

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

No grafico 2, foi possivel identificar que o sentido mais explorado durante a

experiéncia foi o paladar que teve 10 votos, enquanto a visao teve 6 votos.

Graéfico 3 - Qual ponto mais se destacou no menu?

16
14
12
10
8
6
4
2
o
Criatividade, cores Técnicas e Texturas Todas as
elementos alternativas

Fonte: Dados da pesquisa (2022).
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No gréfico 3, foi possivel identificar que 14 participantes assinalaram que
todas as alternativas se destacaram (criatividade e cores, técnicas e elementos e
texturas) e apenas 1 participante assinalou criatividade e cores.

Gréfico 4 - Sobre o servigo de saldo, qual foi sua experiéncia?

16
14
12

10

N&o correspondeu Foi aceitavel Foi servido de forma Superou as
as expectativas harmonica expectativas

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

No grafico 4, todos os participantes assinaram que o servi¢co de saldo superou

as expectativas.



43

Gréfico 5 - Qual € a sua avaliagdo em relagdo ao sabor?

16
14
12

10

0 -

Ruim Razoavel Bom Otimo

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

No grafico 5, 14 participantes avaliaram o sabor como 6timo e somente 1

assinalou que foi bom.

Graéfico 6 - A experiéncia trouxe alguma memoria afetiva?

16
14
12

10

5 [ |
Me recordou de uma Me recordou de varias Me recordou de uma Me recordou de varias

memoria da infancia memorias da minha memoria da minha vida memarias de minha vida
infancia adulta adulta

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

No grafico 6, 14 participantes assinalaram que a experiéncia recordou varias
memorias da vida adulta, e somente 1 participante assinalou que se recordou

apenas de 1 memoria.
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Gréfico 7- Qual prato despertou 0 maior nimero de sentidos?

8
7
6
5
a
3
2
l I
0
Amuse bouche( Entrada( Vieiras) Primeiro prato( Segundo prato( Sobremesa
Almofadas de Tutano de Pancetta com
batata com palmito) puré

tomate seco)

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

No gréfico 7, o prato que despertou mais sentidos foi 0 pancetta com puré, e
na sequéncia o tutano de palmito, com 6 votos.

Gréfico 8 - Qual bebida melhor harmonizou com seu respectivo prato?

1 O

0
Shot flamejante ( Cerveja Catarina Vinho branco ( Vinho branco Espumante Rosé
Amuse bouche- Sour ( Entrada- Primeiro prato- (Segundo prato- Brut ( Sobremesa)

Almofadas de batata Vieiras) Ossobuco de Pancetta com puré)
com tomate seco) palmito)

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

No gréfico 8, a bebida que mais harmonizou com o respectivo prato foi a

cerveja Catarina Sour com a entrada vieiras, com um total de 8 votos.
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Gréfico 9 - Em que ponto a experiéncia mais tem espaco para ser aprimorada?
a5
4
35
3
25
2
15
1

0,5

Comidas Bebidas Ambiente Servico Qutro:

Fonte: Dados da pesquisa (2022).

No gréafico 9, 4 pessoas votaram que a comida poderia ser aprimorada,
totalizando 3 votos para bebidas e 1 para ambiente e servico.

A pergunta numero 10, era relacionada a um feedback por escrito sobre a
experiéncia durante o evento tematico, as respostas obtidas podem ser observadas

no quadro 3 a seguir:

Quadro 3 — Respostas obtidas com a pergunta 10 do questionario feito com os
convidados do evento tematico

O que vocé mais gostou no evento?

Gostei de absolutamente tudo. Uma grata surpresa. Memoravel! Parabéns a todos!

Tudo perfeito, mas a experiéncia as cegas foi memoravel, parabéns!!!

Todo o evento foi perfeito, uma experiéncia Unica, cada prato, cada momento aqui
presente. Percebi o amor e dedicacdo em cada prato feito, servido. Muito obrigado
pela oportunidade desse momento, sucesso a todos!

Tudo, estdo de parabéns, a faculdade e os alunos que evolucéo! Que presente
Concoérdia teve em ter vocés como alunos e agora como profissionais na area da
gastronomia. Futuros colegas, espero voceés.

Estava tudo maravilhoso, mais pessoas vibrariam com essa experiéncia. Vocés
foram magnificos, parabéns! Tudo, gostei e me surpreendi com todos os detalhes,
cuidado e amor colocado em cada momento, prato, composi¢céo desse jantar!
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Desejo sucesso a todos os envolvidos.

Gostei da organizacao e da oportunidade dada a comunidade em conhecer na
esséncia o curso de gastronomia. Creio em nossa cidade e fico muito feliz em fazer
parte desse momento tdo especial na vida desses jovens futuro do nosso pais.

A surpresa, ndo sabia do que se tratava, foi uma experiéncia Unica.

No cuidado com os detalhes, das explicagdes, do profissionalismo, do
encantamento dos pratos.

Gostei de tudo! Foi uma 6tima experiéncia. Deu para sentir a exceléncia em cada
detalhe. Obrigada por esta noite incrivel, vocés foram demais.

Tudo, estava perfeito e de muito bom gosto!

Servico excelente, achei muito interessante desde a entrada dos pratos escolhidos,
gostos, harmonizacgéao, tudo de muito bom gosto. Estéo de parabéns!

Foi uma experiéncia unica.

Tudo 6timo, parabéns!

Tudo muito perfeito. Adorei a experiéncia.

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Com as respostas obtidas, foi possivel verificar que todos os convidados
gostaram da experiéncia, fazendo com que voltassem as memoarias afetivas, além
de criar novas memodrias, e também pode-se perceber que ficaram gratos por serem
convidados para esta noite memoravel, algumas frases como: “a surpresa”, “todo o
evento foi perfeito”, “que presente Concodrdia teve em ter vocés como alunos e agora
profissionais na area de gastronomia”, demonstram que o evento foi sem duvidas
um sucesso.

Com base nos resultados dos graficos e do quadro de respostas, pode-se
observar que os convidados ficaram satisfeitos com a experiéncia vivenciada,

conseguindo despertar os sentidos durante todo o menu.
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6 CONCLUSAO

Foi possivel concluir que o objetivo geral desse trabalho foi atingido, pois foi
realizado um evento tematico que proporcionou uma experiéncia gastrondmica
contemporanea através dos cinco sentidos aos convidados. Isso foi possivel, pois
foram utilizadas diferentes culturas, técnicas da cozinha contemporanea e
equipamentos que auxiliaram no processo de elaboragcdo dos pratos mantendo e
reforcando seu sabor.

Outro ponto relevante foi a inovacdo e a criatividade do menu, com pratos
com ingredientes locais e frescos, visando sempre proporcionar aos convidados uma
experiéncia gastronémica Unica.

Durante o evento foi possivel proporcionar aos convidados, uma experiéncia
sensorial diferente, desde a entrada no saldo até a sobremesa, com pratos que
remetam a memoria afetiva, explorando e agucando os cinco sentidos através dos
empratamentos, harmonizando cores, sabores, texturas e aromas, além do servigo
oferecido.

Como sugestao, este tipo de trabalho deve ter continuidade, utilizando novas
técnicas e explorando ainda mais a cozinha contemporanea, a fim de aprimorar as

sensacoOes afloradas ao comer um prato.
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APENDICE A — Questionario

Obrigado por comparecer e participar do nosso evento! Este questionario foi
desenvolvido pelos alunos do curso Superior de Tecnologia em Gastronomia da
Faculdade Senac Concordia/SC.

O objetivo é avaliar os pontos positivos e oportunidades de melhoria do
evento. Sua contribuicdo com as respostas deste questionario sera de grande ajuda
para o desenvolvimento do trabalho de conclusao de ultimo semestre da turma.

Instrucdes:

e O questionario € an6nimo, ndo sendo necessario se identificar.

e Nas questdes de multipla escolha, marque um X na opgcao que vocé mais
se identifica.

e Marque X em apenas uma alternativa por questao.

1- Quantos sentidos foram identificados nos pratos apresentados?
a. () Nao consegui identificar nenhum sentido;

b. () Consegui Identificar apenas 1 a 2 sentidos;

c.( ) ldentifiquei de 3 a 4 sentidos;

d. ( ) Todos os sentidos foram identificados.

2- Qual sentido foi 0 mais explorado durante toda a experiéncia?

a.( ) Audicao;

b. ( ) Olfato;
c.( ) Tato;
d. ( ) Paladar;

e.( ) Visao.

3- Qual ponto mais se destacou no menu?
a. () Criatividade, cores;

b. ( ) Técnicas e elementos;

c.( ) Texturas;

d. ( ) Todas as alternativas citadas acima.



4- Sobre o servico de saldo, qual foi sua experiéncia?
a. () Nao correspondeu as expectativas;

b.( ) Foi aceitavel,

c. () Foi servido de forma harmonica;

d. () Superou as expectativas.

5- Qual é a sua avaliacdo em relacéo ao sabor?
a.( ) Ruim

b.( ) Razoavel

c.( )Bom

d.( ) Otimo

6- A experiéncia trouxe alguma memoaria afetiva?

a.( ) Me recordou de uma memoria da minha infancia;

b.( ) Me recordou de varias memorias da minha infancia;
c.( ) Me recordou de uma memdria da minha vida adulta;

d. () Me recordou de varias memorias de minha vida adulta.

e. () Nao me recordou de memoria alguma.

7- Qual prato despertou 0 maior niumero de sentidos?

a. () Amuse Bouche (Almofadas de batata com tomate seco);
b. ( ) Entrada (Vieiras);

c.( ) Primeiro prato (Ossobuco de palmito);

d. ( ) Segundo prato (Pancetta com puré);

e.( ) Sobremesa.

8- Qual bebida melhor harmonizou com seu respectivo prato?

a. () Shot flamejante (Amuse Bouche - Almofadas de batata com tomate seco);
b. ( ) Cerveja Catarina Sour (Entrada - Vieiras);

c.( ) Vinho Branco (Primeiro prato - Ossobuco de palmito);

d. () Vinho Branco (Segundo prato - Pancetta com puré);

e.( ) Espumante Rosé Brut (Sobremesa).

9- Em que ponto a experiéncia mais tem espacgo para ser aprimorada?
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a.( ) Comidas;

b.( ) Bebidas;
c.( ) Ambiente;
d.( ) Servico;
e.( ) Outro:

10- O que vocé mais gostou no evento? Comente
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