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RESUMO

Tendo em conta as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizacao e o
funcionamento dos cursos superiores de Tecnologia e do Catalogo Nacional de
Cursos Superiores de Tecnologia (2016), o presente projeto tem como objetivo a
proposicao de um plano de estudos de unidade da disciplina Coquetelaria (esta, via
de regra, integrante da estrutura curricular de um curso de Tecnologia em
Gastronomia), cujo processo didatico-pedagdgico, tedrica e metodologicamente
fundamentado na aprendizagem significativa, volta-se a promover: (a) a articulacao
de conhecimentos referentes a Coquetelaria e as bebidas ai implicadas com outras
areas do conhecimento, contextualizando e aprofundando esses saberes de forma
relacional; (b) a passagem de um saber-fazer restrito ao dominio técnico, para um
fazer reflexivo teédrico-pratico; (c) a concepgdo e o desenho de um contexto
situacional atrelado ao Turismo Criativo para o qual se voltem o0s contedudos
selecionados e a proposicdo das atividades de aprendizagem. Nesses objetivos,
evidencia-se a perspectiva de ir além de uma proposicdo de plano de ensino
vinculado apenas a técnicas e ao desenvolvimento de receitas de coquetéis. Tem-se
o intento de estimular processos reflexivos, com vistas a contribuir para o
desenvolvimento de aprendizagens significativas na area, abarcando processos

cognitivos, afetivos e emocionais correspondentes.

Palavras-chave: Coquetelaria e curso de Tecnologia em Gastronomia.
Aprendizagem significativa. Turismo Criativo. Plano de unidade da disciplina.



ABSTRACT

Taking into account the General National Curriculum Guidelines for the organization
and functioning of the Technology Higher Education Courses and the National
Catalog of Technology Higher Education Courses (2016), this project aims to
propose a unit study plan of the Cocktail discipline (this is, as a rule, part of the
curricular structure of a Technology Course in Gastronomy), whose didactic-
pedagogical process, theoretically and methodologically based on meaningful
learning, aims to promote: (a) the articulation of knowledge related to cocktail and the
drinks involved there with other areas of knowledge, contextualizing and deepening
this knowledge relationally; (b) the passage from a know-how restricted to the
technical domain, to a reflexive theoretical-practical doing; (c) the conception and
design of a situational context linked to Creative Tourism to which the selected
contents are directed and the proposition of learning activities. These objectives
highlight the prospect of going beyond a teaching plan proposition linked only to
techniques and cocktail recipe development. The intention is to stimulate reflexive
processes in order to contribute to the development of meaningful learning in the

area, encompassing corresponding cognitive, affective and emotional processes.

Keywords: Cocktail and Higher Education in Gastronomy. Meaningful learning.
Creative Tourism. Discipline unit plan.
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APRESENTACAO

Como forma de relatar o percurso que me trouxe até o mestrado em Turismo
e Hospitalidade e os motivos que me levaram a escrever a respeito de um tema tao
pouco conhecido no meio cientifico, no caso a coquetelaria, trago um resumo de
minha trajetoria profissional, especificamente na area de alimentos e bebidas, que
se iniciou em 1984, quando realizei um curso profissionalizante de Garcom e
Barman pelo Servico Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC), em Porto
Alegre. O curso tinha como foco principal o servico de atendimento, sendo que, na
ultima etapa do curso, tinhamos um médulo avancado sobre coquetelaria. Logo
apds a conclusdo do curso, em minha primeira oportunidade de emprego, fui
convidado para trabalhar como auxiliar de barman em estabelecimento comercial,
em Porto Alegre. Essa experiéncia me serviu para ter um conhecimento mais pratico
sobre bebidas e coquetéis e me instigou a estudar mais sobre o assunto. Ap6s um
ano nessa funcao, fui convidado para assumir o cargo de chefe de bar do
estabelecimento, iniciando assim a minha trajetéria profissional como barman.

Ao longo de 14 anos trabalhando nessa atividade, fui contratado para uma
vaga de monitor nos cursos de Garcom e Barman do SENAC. A oportunidade me
motivou a retomar os estudos e almejar uma formagdao académica. Em 2001,
ingressei no curso de Bacharelado em Hotelaria e, no mesmo ano, fui promovido de
monitor para o cargo de professor nos cursos profissionalizantes na area de
Gastronomia, Turismo e Eventos da instituicdo. Dentre os diversos cursos que
ministrei no periodo, a formacéao profissional para barman foi sem duvida a que mais
me motivou a voltar a estudar a coquetelaria. Permaneci na Instituicdo por dez anos
e, nesse tempo, além da conclusédo da faculdade, tive a oportunidade de participar
de varios cursos de aperfeicoamento e formacao profissional na area de Bebidas,
além de iniciar uma pés-graduacado em Educacgao Socioambiental.

Em 2012, fui aprovado em concurso para atuar como professor no curso
superior de Tecnologia em Gastronomia da Universidade Feevale. No ano seguinte,
fui novamente aprovado para professor nos cursos de Tecnologia em Gastronomia e
Bacharelado em Turismo, da Universidade de Caxias do Sul, onde permaneci por
um ano. Sai por decisdes pessoais, retornando dois anos depois, por convite do
coordenador do curso de Gastronomia da época. No retorno a Instituicdo, o objetivo

principal era ingressar no mestrado em Turismo e Hospitalidade. Trés meses apés



meu retorno a UCS, participei do processo seletivo para o mestrado e, inicialmente,
apresentei uma proposta de estudos na linha de Turismo, Organizacbes e
Sustentabilidade. O foco desta linha de pesquisa era um projeto na area de
Hotelaria, em fungdo de minha formacgao superior, mas, em virtude de nao haver
professores disponiveis nesta linha de pesquisa, fui encaminhado para a linha de
Turismo, Cultura e Educagdo, em que apresentei, inicialmente, uma proposta de
abordagem sobre gastronomia, por ser o curso em que eu ja atuava como professor
em duas instituicoes de ensino. No decorrer das orientacdes, porém, percebi que
este tema ndo me era familiar. Apds conversa com a Professora Dra. Marcia
Cappellano dos Santos, e percebendo minha dificuldade em pesquisar sobre o tema,
sugeriu que eu pesquisasse sobre um assunto que me fosse familiar. Foi entdo que
decidi pela Coquetelaria. A decisao se deu, primeiro, por ser uma area em que eu ja
possuia um conhecimento pratico e, também, por perceber em minhas primeiras

pesquisas que este era um tema carente de abordagem cientifica.
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1 CONTEXTUALIZAGAO DA PROPOSTA DE PESQUISA

Na atualidade, em que as redes sociais tém cada vez mais influéncia na vida
das pessoas, vé-se que a gastronomia ocupa lugar de destaque também como
forma de entretenimento. Hoje, a gastronomia esta presente em varios programas
de televisdo e em aplicativos on-line. Constata-se, inclusive, o surgimento de
multiplos canais direcionados exclusivamente a gastronomia, adequados aos
diferentes tipos de publico que acessam a internet. Por isso, o velho livro de receitas
cede lugar para um numero infinito de receitas oferecido pela internet, cujo acesso
se dd em questdao de segundos. Dados representativos disso sao trazidos por
Oliveira e Nunes (2016), que realizam estudo sobre um dos canais do segmento de
culinaria de maior audiéncia, o qual atingia, a época, mais de dois milhdes de
inscritos no Youtube e 392 mil curtidas no Facebook.

Aos internautas desses canais é apresentado um cardapio de receitas com
informacdes sobre selecao e utilizagado dos ingredientes, modos de fazer e algumas
“dicas” especiais, adotando, de certo modo, uma ‘[...] versdo adaptada do modelo
que constitui a forma escrita da receita” (OLIVEIRA, 2016, p. 254) e, a0 mesmo
tempo, uma reproducado, no ambiente digital, de padrdes televisuais do programa de
receitas ja estabelecidos pela TV — complementa a autora.

Ja no campo das bebidas, em se tratando de visibilidade, a coquetelaria vem
igualmente conquistando lugar de destaque. Os coquetéis,’ em sua concepcido
moderna, tornam-se cada vez mais populares. Profissionais da area — bartenders® —
vém sendo bastante valorizados, reconhecidos como estrelas e, cada vez mais,
disputados no mercado de trabalho. A criatividade desses profissionais, ja
considerados, analogamente, novos chefs da coquetelaria, & responsavel por
alavancar esse mercado, que cresce paulatina e proporcionalmente aos avancos da
alta coquetelaria no Brasil.

Particularmente, desde meados da ultima década, houve um acréscimo
consideravel na producao de diferentes coquetéis, que se distanciam de uma linha

! Coquetel: A palavra “coquetel” foi traduzida originalmente do Inglés (cocktail — rabo de galo) para o
portugués, designando um tipo de recepg¢do. Também é empregada com o sentido de mistura de
bebidas, ou como a primeira etapa de um almogo ou jantar, onde sédo servidos aperitivos. Disponivel
em: www.cobra.pages.nom.br/bmp-coqueteis.html. Acesso em: 19 ago. 2017.

2 Bartender: Profissional que, além de conhecer a coquetelaria tradicional, cria drinques de forma
inovadora, colocando em pratica as técnicas de Flair, ou seja, malabarismo com garrafas,
coqueteleiras.
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tradicional e abrem um leque de possibilidades, que vao da coquetelaria classica ao
tropical Freestyle.® Muitos detalhes ainda incrementardo as misturas de bebidas,
dando origem a uma diversificada gama de drinques, fazendo com que, na
atualidade, uma carta de drinques com qualidade seja vista como cartdo de visita
para investidores na area.

Em razdo disso, no que diz respeito ao processo de formagdao em
Coquetelaria desses profissionais, uma forte tendéncia é a de carater
profissionalizante, promovida ou realizada em cursos técnicos oferecidos por
instituicbes educacionais e cujas aulas sdo cada vez mais incrementadas por ideias
novas, ou, até mesmo, exoticas. Essas novas propostas sao oriundas e/ou
simultaneamente geradoras de estudos e pesquisas, que recebem o nome de
Mixologia, ou seja, a arte de misturar bebidas e criar coquetéis, de acordo com o
limite de equilibrio dos componentes e também com a variagao de alcool contido em
cada coquetel. Ha, também, a inovadora tendéncia que consiste em modificar os
estados moleculares dos ingredientes, ja conhecida como Mixologia molecular, que
emprega técnicas, como esferificacdo,* emulsificagdo,® gelificacdo,® nas quais sdo
empregados alguns elementos quimicos como nitrogénio liquido, alginato, lecitina e
gomas.

Embora se possa contar com sites, canais televisivos, redes sociais
disponiveis na internet, como antes mencionado, em que interessados no assunto
podem aprender o “como fazer”, portanto, como referido, numa dimensao de cunho
técnico, no Brasil, em termos de Educacao Superior, Coquetelaria, assim como
Enologia, Enogastronomia ou Zitogastronomia (estudo da cerveja e gastronomia)
constituem-se, via de regra, disciplinas de cursos técnicos e de Tecnologia em
Gastronomia e areas afins, no campo da Hospitalidade.

Em assim sendo, a concepgao e ministracao dessas disciplinas, no presente
caso, particularmente a Coquetelaria, devem estar consonantes com os objetivos da
formacao superior em Tecnologia e, especificamente, Tecnologia em Gastronomia e,
ainda, com o Projeto Pedagdgico de cada curso.

® Tropical freestyle: empressdo empregada para definir inovagdes na preparagdo de coquetéis
contemporaneos.

* Esferificagdo: encapsulagdo de um liquido no interior de esferas de diferentes tamanhos que,
colocadas na boca, liberam o liquido que esta em seu interior.

® Emulsificacdo: arte de dispersar um liquido em outro para fazer uma emulsao.

® Gelificagao: processo que da a um liquido a textura de gel, modificando sua viscosidade, a partir da
adicao de um espessante.
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Conforme consta na Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional — LDB

(Lei n. 9.394/1996), o Capitulo Ill, Da Educacéao Profissional e Tecnolégica, dispde

em seu art. 39:

A educacao profissional e tecnolégica, no cumprimento dos objetivos da
educagao nacional, integra-se aos diferentes niveis e modalidades de
educacéo e as dimensdes do trabalho, da ciéncia e da tecnologia.

§ 1°. Os cursos de educagao profissional e tecnolégica poderdo ser
organizados por eixos tecnolégicos, possibilitando a construcdo de
diferentes itinerarios formativos, observadas as normas do respectivo
sistema e nivel de ensino.

§ 2°. A educacao profissional e tecnoldgica abrangera os seguintes cursos: |
— de formagéao inicial e continuada ou qualificacdo profissional; Il — de
educacao profissional técnica de nivel médio; Il — de educacéao
profissional tecnologica de graduacao e pds-graduacao .

§ 3°. Os cursos de educacgéo profissional tecnologica de graduacado e pos-
graduagdo organizar-se-80, no que concerne a objetivos, caracteristicas e
duracdo, de acordo com as diretrizes curriculares nacionais
estabelecidas pelo Conselho Nacional de Educacao (BRASIL, 1996, p.
34, grifos nossos).

Em 18 de dezembro de 2002, a Resolugdo CNE/CP 03 institui as Diretrizes

Curriculares Nacionais Gerais para a organizacao e o funcionamento dos cursos

superiores de Tecnologia, em cujo art. 2° e respectivos incisos, a seguir descritos,

foram inseridos pelo pesquisador alguns destaques.

Art. 22, Os cursos de educacdo profissional de nivel tecnolégico serdo
designados como cursos superiores de tecnologia e deverao:

| — incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da
compreensao do processo tecnoldgico, em suas causas e efeitos;

Il — incentivar a producdo e a inovacao cientifico-tecnoldgica, e suas
respectivas aplicagdes no mundo do trabalho;

Il — desenvolver competéncias profissionais tecnoldgicas, gerais e
especificas, para a gestao de processos e a producéo de bens e servicos;
IV — propiciar a compreensao e a avaliacdo dos impactos sociais,
econdmicos e ambientais resultantes da producgao, gestao e incorporacao
de novas tecnologias;

V — promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar
as mudangas nas condicbes de trabalho, bem como propiciar o
prosseguimento de estudos em cursos de p6s-graduagao;

VI — adotar a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizacao e
a atualizacao permanente dos cursos e seus curriculos (BRASIL, 2002,
p. 2, grifo nosso).

De imediato, observa-se que, para além de aspectos de cunho tecnoldgico,

o texto inclui competéncias profissionais “gerais” ao lado das especificas. Refere

também, em relacdo ao processo formativo, compreensao e avaliacdo de impactos,

0 que nao é compativel com o desenvolvimento de processos cognitivos meramente

centrados na imitacdo, repeticdo ou memorizagao, requerendo desenvolvimento da

capacidade critica (tal como sera reiterado no Catalogo Nacional de Cursos
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Superiores de Tecnologia, em suas versbes de 2010 e 2016). Nisso, estao
implicadas, desde a prépria estrutura curricular — com desdobramentos nas
disciplinas —, a contextualizacédo, flexibilidade e interdisciplinaridade. Quanto a
capacidade de continuar aprendendo, ela esta vinculada ao “aprender a aprender”,
sinalizando a perspectiva de desenvolvimento de operacdes cognitivas superiores e
de autonomia.

Reportando entdo ao Catalogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia (2016), cujo objetivo é o de organizar e orientar a oferta desses cursos,
verifica-se a ratificacdo dos aspectos destacados, tendo por base as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacado Profissional de Nivel Tecnoldgico, e
considerando nao sé a dinamica do setor produtivo, como também necessidades e
demandas da sociedade atual. Nesse sentido, encontra-se textualmente no

documento:

Ao submeter esta nova versdo do Catalogo Nacional de Cursos Superiores
de Tecnologia a sociedade brasileira, a partir da publicacdo da Portaria
MEC n? 413, de 11 de maio de 2016, o MEC contribui para qualificar a
oferta dos CST e formar profissionais cada vez mais aptos a desenvolver,
de forma plena e inovadora, as atividades proprias de cada curso
tecnologico, com capacidade para utilizar, desenvolver ou adaptar
tecnologias com a compreensdao critica das implicacées dai
decorrentes e das suas relagcoes com o processo produtivo, o ser
humano, o ambiente e a sociedade (BRASIL, 2016, p. 8, grifo nosso).

Nos termos do documento, chama a atencédo, independentemente do eixo
tecnoldégico em que o curso vier a se enquadrar, o foco em inovacao tecnoldgica,
utilizacado, desenvolvimento e adaptacado de tecnologias, com compreensao critica
das decorréncias que possam dai advir, compreensao essa que supde a relagdo da
tecnologia com os contextos humano-social, cultural, ambiental e econémico.

Relativamente ao eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer, o

Catélogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (2016) assim dispoe:

O eixo tecnolégico de TURISMO, HOSPITALIDADE E LAZER compreende
tecnologias relacionadas aos processos de recepgdo, viagens, eventos,
gastronomia, servicos de alimentacdo e bebidas, entretenimento e
interacdo. Abrange planejamento, organizagdo, operagdo e avaliacdo de
produtos e servi¢os inerentes ao turismo, hospitalidade e lazer, integradas
ao contexto das relac6es humanas em diferentes espacos geograficos
e dimensoes socioculturais, econdmicas e ambientais. A organizagao
curricular dos cursos contempla conhecimentos relacionados a: leitura e
producdo de textos técnicos; raciocinio légico; historicidade e cultura;
linguas estrangeiras; ciéncia, tecnologia e inovagao; tecnologias sociais,
empreendedorismo, cooperativismo e  associativismo; prospecgao
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mercadolégica e marketing; tecnologias de comunicacdo e informacgéao;
desenvolvimento interpessoal; legislagdo; normas técnicas; saude e
seguranca no trabalho; gestdo da qualidade; responsabilidade e
sustentabilidade social e ambiental; qualidade de vida; ética profissional
(BRASIL, 2016, p.150, grifos nossos).7

Novamente tem-se o destaque a insercao da tecnologia nos contextos antes
referidos, com repercussdes na organizagao curricular. Ressaltam-se, para além dos
conhecimentos listados, as competéncias cognitivas requeridas, bem como as
abordagens historica e cultural.

O Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, na sua funcao de
documento orientador as instituicées, apresenta um conjunto de descritores comuns
aos cursos, que serao desdobrados com informacgdes especificas a cada um deles:
Denominagdo do curso, Eixo tecnoldgico, Perfil profissional de concluséao,
Infraestrutura minima requerida, Carga-horaria minima, Campo de atuacgéo,
Classificacao Brasileira de Ocupacotes (CBO) associados. No que tange ao descritor
Perfil profissional de conclusdo, explicita-se que corresponde ao elenco de acoes
que o egresso do curso Superior de Tecnologia, no seu exercicio profissional,
deveria ser capaz de realizar.

A titulo ilustrativo, criou-se o Quadro 1 para apresentar esses descritores
relativos ao curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, conforme indicados no
Catéalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia de 2010 e 2016 (BRASIL,
2010, 2016), tendo em conta consideracées anteriores sobre o fato de a
Coquetelaria normalmente constituir-se em disciplina desses cursos — devendo,
portanto, revestir-se das respectivas caracteristicas educacionais, técnico-cientificas
e didatico-pedagdgicas sinalizadas.

Observe-se, no Perfil Profissional de Conclusdo, no Catalogo Nacional de
Cursos Superiores de Tecnologia 2010, a reiteracdo explicita da importancia das
relagdes, no estudo do alimento, com a histéria e a cultura de diversos paises,

somada a criatividade. De igual modo, nota-se a ampliacdo de descritores com as

" No Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia de 2010, o eixo tecnoldgico

denominava-se Hospitalidade e Lazer e vinha assim descrito: Compreende tecnologias relacionadas
aos processos de recepgdo, entretenimento e interagdo. Abrange os processos tecnoldgicos de
planejamento, organizagao, operagao e avaliagdo de produtos e servigos inerentes a hospitalidade e
ao lazer. As atividades compreendidas neste eixo referem-se ao lazer, relagdes sociais, turismo,
eventos e gastronomia, integradas ao contexto das relagdes humanas em diferentes espacgos
geogréficos e dimensdes socioculturais, econdbmicas e ambientais. A pesquisa, disseminagéo e
consolidagéo da cultura, ética, relagdes interpessoais, dominio de linguas estrangeiras, prospecc¢ao
mercadolégica, marketing e coordenagéo de equipes sdo elementos comuns deste eixo (p. 42).
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respectivas informagdes no Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia
(2016), em relagao a sua edicao de 2010.

No mesmo quadro, com vistas a facilitar a comparacao entre os niveis de
ensino, inseriram-se também os descritores para 0s cursos técnicos, em cujo
Catédlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (2016), dentro do eixo
Turismo, Hospitalidade e Lazer, encontram-se os de Técnico em Cozinha e Técnico
em Restaurante e Bar. Faz-se nitida, nos descritores do curso Técnico em Cozinha
(selecionado em funcdo do dominio da Gastronomia), a tdnica operacional da
formagéo profissional de nivel técnico, expressa em verbos como: organizar,
selecionar, preparar, elaborar, manipular, executar, operar, manter, armazenar,
controlar, diferentemente do que vem previsto para 0s cursos superiores de
Tecnologia em Gastronomia: conceber, planejar, criar, valorizar (a ciéncia), articular,
coordenar, vistoriar, emitir parecer, entre outros verbos utilizados. A essas
competéncias vém agregar-se as dimensodes contextuais ja mencionadas, de acordo

com o eixo tecnoldgico.
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Quadro 1 — Descritores dos cursos superiores de Tecnologia em Gastronomia e do curso Técnico em Cozinha

(continua)

CATALOGO NACIONAL DE CURSOS SUPERIORES DE TECNOLOGIA

Curso
Descritores

GASTRONOMIA (2010)

GASTRONOMIA (2016)

TECNICO EM COZINHA (2016)

Perfil profissional de
conclusao

O tecndélogo em Gastronomia
concebe, planeja, gerencia e
operacionaliza producdes
culinérias, atuando nas
diferentes fases dos servigos
de alimentacdo, considerando
0s aspectos culturais,
econdmicos e sociais.
Empresas de hospedagem,
restaurantes, clubes, catering,
bufés, entre outras, sao
possibilidades de locais de
atuacao deste profissional. O
dominio da histéria dos
alimentos, da cultura dos
diversos paises e da ciéncia
dos ingredientes, além da
criatividade e atencao a
qualidade sao essenciais
nessa profissao, em que o

Concebe, planeja, gerencia e
operacionaliza produgdes culinarias
nas diferentes fases dos servicos de
alimentacgao. Cria preparagoes
culinarias e valoriza a ciéncia dos
ingredientes. Diferencia e coordena
técnicas culinarias. Planeja, controla
e avalia custos. Coordena e gerencia
pessoas de sua equipe. Valida a
seguranca alimentar. Planegja,
elabora e organiza projetos de fluxo
de montagem de cozinha. Identifica
utensilios, equipamentos e matéria-
prima em restaurantes e
estabelecimentos alimenticios.
Articula e coordena empreendimentos
e negoécios gastrondmicos. Identifica
novas perspectivas do mercado
alimenticio. Vistoria, avalia e emite
parecer técnico em sua area de

Organiza a cozinha. Seleciona e
prepara matérias-primas.
Elabora e organiza pratos do
cardapio. Manipula alimentos,
executa cortes e métodos de
cozimento. Opera e mantém
equipamentos e maquinarios de
cozinha. Armazena diferentes
tipos de géneros alimenticios,
controla estoques, consumos e
custos.

alimento é uma arte. formacéo.
Carga horaria minima | 1.600 horas 1.600 horas 800 horas
Normas associadas Portaria SVS/MS n. 326/1997.
ao exercicio RDC n. 12/2001. RDC n.
profissional 216/2004

(continuagéao)
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CATALOGO NACIONAL DE CURSOS SUPERIORES DE TECNOLOGIA

Curso
Descritores

GASTRONOMIA (2010)

GASTRONOMIA (2016)

TECNICO EM COZINHA (2016)

Infraestrutura
recomendada

Biblioteca incluindo acervo
especifico e atualizado;
Cozinha fria e quente;
Laboratério de bebidas;
Laboratério de informatica
com programas
especificos; Laboratério de
panificacdo e confeitaria;
Restaurante didatico.

Biblioteca incluindo acervo especifico e
atualizado. Laboratério de informatica
com programas € equipamentos
compativeis com as  atividades
educacionais do curso. Cozinha fria e
quente. Laboratério de andlise
sensorial de alimentos. Laboratério de
bebidas. Laboratério de panificacdo e
confeitaria. Restaurante didatico.

Biblioteca e videoteca com
acervo especifico e atualizado.
Laboratério de informatica com
programas especificos. Cozinha
didatica. Laboratério de
producao de alimentos.

Campo de atuacao

Centros gastrondmicos. Embaixadas e
consulados. Empresas de
hospedagem, recreagcdo e lazer.
Hospitais e Spas. Industria alimenticia.
Parques tematicos, aquaticos, cruzeiros
maritimos. Restaurantes comerciais,
institucionais e industriais, catering,
bufés e bares. Instituicbes de Ensino,
mediante formacdo requerida pela
legislacéo vigente.

Restaurantes, bares e similares.

Meios de hospedagem.
Refeitérios. Catering. Bufés.
Cruzeiros maritimos e
embarcacoes.

2711-10 — Tecnélogo em Gastronomia

Ocsl.lop;ggg: CBO (Gastrébnomo). 2711-05 — Chefe de
as cozinha.
Possibilidades de Pés-graduacdo na area de Ciéncia e

prosseguimento de Tecnologia de Alimentos, entre outras.
estudos na Pos-
Graduacao:

(concluséo)



18

CATALOGO NACIONAL DE CURSOS SUPERIORES DE TECNOLOGIA

Curso
Descritores

GASTRONOMIA (2010)

GASTRONOMIA (2016)

TECNICO EM COZINHA (2016)

Possibilidades de formacao
continuada em cursos de
especializacao técnica no
itinerario formativo

Especializacdo técnica em  cozinha
mediterrdnea. Especializagdo técnica em
cozinha oriental. Especializagdo técnica em
cozinha regional. Especializacao técnica em
cozinha brasileira.

Possibilidades de
certificacao intermediaria
em cursos de qualificacao
profissional no itinerario
formativo

Cozinheiro. Auxiliar de Cozinha. Cozinheiro
Industrial.

Possibilidades de
verticalizacao para cursos
de graduacao no itinerario
formativo

Curso superior de Tecnologia em
Gastronomia. Curso superior de Tecnologia
em Hotelaria. Bacharelado em Hotelaria.

Fonte: Adaptado do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (2010 e 2016) (BRASIL, 2016).
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As possibilidades de verticalizacdo para cursos de graduacao no itinerario
formativo apontam para cursos superiores de tecnologia, demarcando os diferentes
niveis com as respectivas caracteristicas — o que vem ao encontro das disposicoes
macro referentes a Educagédo Profissional Técnica de Nivel Médio (segéao IV-A),
incluidas na Secéao IV (Do Ensino Médio), do Capitulo Il (Da Educacao Basica), os
quais compdéem a LDB (BRASIL, 1996). De outra parte, uma vez que o foco central
deste trabalho é a Coquetelaria, buscou-se, dentro do mesmo eixo, 0 curso de
Técnico em Restaurante e Bar, cujos descritores obtidos do Catalogo Nacional de
Cursos Superiores de Tecnologia, 2016 (BRASIL, 2016) figuram no Quadro 2.

Quadro 2 — Descritores do curso Técnico em Restaurante e Bar

CURSO TECNICO EM RESTAURANTE E BAR

Perfil profissional de conclusao

Desempenha atividades de controle e avaliacdo de processos de organizacao,
higiene e manipulagdo de alimentos em mesas, depdsitos e cozinhas do local de
trabalho. Realiza inventarios de estoques de bebidas e utensilios de salao e bar.
Recepciona clientes. Oferece produtos e servicos. Coordena e supervisiona os
servicos de mesa e coquetelaria. Aplica técnicas de harmonizacao entre
alimentos e bebidas.

Infraestrutura minima requerida
Biblioteca e videoteca com acervo especifico e atualizado. Laboratério de
informatica com programas especificos. Laboratério de restaurante e bar.

Possibilidades de certificacao intermediaria em cursos de qualificacao
profissional no itinerario formativo
Barista. Bartender. Garcom. Sommelier. Atendente de lanchonete.

Ocupacoes CBO associadas
510130-Chefe de bar. 510135-Maitre.

Campo de atuacao
Bares, restaurantes, lanchonetes, bufés, meios de hospedagem e outros espacos
de alimentacao.

Possibilidades de verticalizacao para cursos de graduacao no itinerario
formativo
Curso superior de Tecnologia em Eventos. Curso superior de Tecnologia em
Gastronomia. Curso superior de Tecnologia em Hotelaria. Bacharelado em
Hotelaria.

Fonte: Adaptado do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (2016) (BRASIL, 2016).

Mais uma vez, pode-se constatar o predominio do carater técnico na
formacao, para o que sinalizam verbos como: desempenhar (atividades), organizar,

controlar, manipular, oferecer, coordenar, aplicar. Chamam a atencdo as possiveis
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certificacdes intermediarias. Mais diretamente ligadas as bebidas estdo o barista, o
bartender e o sommelier. Quando associadas ao Perfil Profissional de Concluséo,
elas ratificam a dimenséao técnica que Ihes é atribuida, no processo de formacao. No
que se refere ao campo de trabalho, percebe-se sua menor abrangéncia em relacao
ao dos cursos superiores de Tecnologia.

Entretanto, reportando aqui particularmente a disciplina Coquetelaria, esta,
mesmo oferecida em cursos de Tecnologia em Gastronomia, em principio, nao
estaria isenta de situacoes de priorizacao de praticas pedagdgicas, com énfase na
execucao pura e simples de técnicas de preparo de coquetéis, deixando em
segundo plano elementos histérico-socioculturais, pressupostos teoricos e
metodologicos que poderiam contribuir para alicergar e conferir outros significados a
preparacdo, indo assim ao encontro do direcionamento formativo dado pelas
Diretrizes Curriculares e pelo Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia (2010, 2016), como também abrindo perspectivas de outras formas e
alternativas de insercao/intervencédo no mundo do trabalho.

Dessa forma, pareceu, num primeiro momento, que ganharia em relevancia
académica e em significado para o aluno conceber um exercicio pedagdgico na
direcdo contraria, buscando ir além do saber-fazer em Coquetelaria e procurando
imprimir, no processo de ensino e aprendizagem, marcas de um caminhar voltado a
um “fazer saber reflexivo”, o qual, por natureza, teria de socorrer-se de subsidios de
diferentes areas do conhecimento, como, por exemplo, Histéria, Geografia, Quimica,
Nutricdo, Estética, além dos da propria area. Afora isso, para o exercicio pretendido,
a passagem desse saber-fazer para o fazer-saber sinalizou, do ponto de vista
pedagdgico, a necessidade de identificar supostos tedérico-pedagdgicos e tedrico-
metodoldgicos que pudessem nortear a proposicao de atividades, na condugédo do
processo reflexivo, aliado a selecdo de técnicas e recursos diversos que se
mostrassem pertinentes.

Para o seguimento das reflexdes, procedeu-se a revisao bibliografica. Como
ressalta Mazzotti (2002), a revisdo de literatura ou revisdo bibliografica possui
basicamente dois propdsitos, que sao: a constru¢ao de uma contextualizacao para o
problema e a analise das possibilidades presentes na literatura consultada para a
concepcao do referencial tedrico da pesquisa (MAZZOTTI, 2002).

Nesse sentido, foi feito um recorte temporal abrangendo o arco de tempo
2008 a 2018, utilizando as seguintes palavras-chave: Ensino e Coquetelaria;
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Aprendizagem e Coquetelaria; Coquetéis e Bebidas. A escolha de tais palavras esta
ligada a proposta de construcéo do referido plano.

Por se tratar de uma pesquisa académica, a procura centrou-se em
plataformas de busca, tais como: Catalogo de Teses e Dissertagcdes da Capes®;
Google Académico;® Portal de Periédicos Capes'® e Scientific Electronic Library
Online"" (SCiELO), que retine periédicos nacionais e estrangeiros.

A busca ocorreu incialmente com a palavra-chave “coquetel/coquetéis”,
obtendo-se como resultado dois trabalhos. O primeiro identificado foi a dissertacao
de Mazzaro (2005), intitulada “Caipirinha: o coquetel como signo do patrimdnio”, em
qgue a caipirinha é apresentada como

[...] um signo absoluto do patriménio cultural na hospitalidade brasileira.
Nesse enfoque é observado o fato da hospitalidade se desenvolver através
dos lagos sociais promovidos pelo consumo da bebida, e os rituais que
envolvem o referido ato social (MAZZARO, 2005, p. 102).

O segundo trabalho foi um artigo de Souza et al. (2011) com o titulo de “A
interdisciplinaridade em operagdes de bebidas e lingua inglesa”, que constitui-se em
um relato de experiéncia de um projeto que teve como objetivo a vivéncia, pelos
docentes, “...] do uso da lingua inglesa na producédo de coquetéis, sendo na mise
em place, organizagdo do material que vai ser utilizado, ou na preparacdo e
montagem das bebidas” (SOUZA et al, 2011, p. 1). Ambos os trabalhos estdo
ligados aos cursos de Hotelaria.

Os demais resultados figuram nas grandes areas Ciéncias Bioldgicas,
Agrarias e da Saude, abrangendo areas de conhecimento como Biotecnologia e
Bioquimica, vinculadas a programas de pesquisa, por exemplo, no ambito da
Quimica, das Engenharias Quimica, Industrial e Agraria.

Visando ao refinamento da pesquisa, 0s comandos se deram com a insercao
dos termos de busca entre aspas ou com o termo “or”, filtros disponiveis nas
plataformas de pesquisa. Novamente os resultados centraram-se em outras areas
de conhecimento, como ja havia ocorrido anteriormente.

Ainda, optou-se pelo uso das palavras em inglés coquetel e drinks. Os

resultados encontrados remetem a area médica (uso de bebidas alcbolicas e

® Disponivel em: http://www.capes.gov.br/

® Disponivel em: https://scholar.google.com.br/

'% Disponivel em: http://www.periodicos.capes.gov.br/
! Disponivel em: http://www.scielo.br/?Ing=pt
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reflexos na saude); a gastronomia artesanal e também a bares e restaurantes, além
da fabricacdo de coquetéis medicinais, com vistas a tratamentos alopaticos de
patologias diversas.

Como ultima tentativa, ainda, decidiu-se acrescentar os termos hotelaria e
turismo em combinacdo com as palavras-chave ja citadas e, mais uma vez, nao se
obtiveram quaisquer resultados afins com o presente projeto.

Face a essas constatagdes, este estudo assume os objetivos explicitados no

item a seguir.
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2 OBJETIVOS

2.1 GERAL

Trazer a reflexdo a construgdo, no contexto de um curso de Tecnologia em
Gastronomia, de um plano de estudos para uma unidade-foco da disciplina
Coquetelaria, com correspondente fundamentagdo tedrico-pedagdgica e
metodoldgica, cujos desdobramentos possam se mostrar contributivos, no sentido
de propiciar aprendizagens reflexivas que nao se restrinjam a procedimentos
técnicos afetos a essa pratica. Estardo presentes as Diretrizes Nacionais da
Educacdo (BRASIL, 1996) e o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia (BRASIL, 2016), no que tange ao processo formativo de nivel superior

em Tecnologia na area.
2.2 ESPECIFICOS

Propor um plano de estudos para uma unidade-foco da disciplina
Coquetelaria cujo processo didatico-pedagdgico, tedrica e metodologicamente
fundamentado, estara voltado a promover:

e a articulacdo de conhecimentos referentes a Coquetelaria e as bebidas ai
implicadas com outras areas do conhecimento que contextualizem e
aprofundem relacionalmente esses saberes;

e a passagem de um saber-fazer restrito ao dominio técnico, para um fazer
reflexivo, de cunho teérico-pratico;

e a concepcao e o desenho de um contexto situacional atrelado ao Turismo
Criativo para o qual convirjam os conteudos selecionados e a proposicao
das atividades de aprendizagem da unidade-foco;

e a elaboracdo de um Plano de Estudos para a unidade-foco de uma
disciplina de Coquetelaria.



24

3 ABORDAGEM HISTORICO-CONCEITUAL DE BEBIDAS E COQUETEIS

Tendo em conta a contextualizagdo da pesquisa e 0s objetivos aqui
mencionados, para balizar teoricamente a proposicdo do Plano de Estudos, serao a
seguir sistematizados conhecimentos relativos a Coquetelaria e a bases tedrico-
pedagdgicas e metodologicas de processos de ensino e aprendizagem. No que
tange ao turismo, a abordagem tedrica estara atrelada ao contexto situacional para o
qual venham a convergir os conteddos selecionados e a proposi¢ao das atividades
de aprendizagem a serem definidas para o plano, sendo, portanto, posteriormente
desenvolvida.

Segundo Gately (2008), bebidas alcodlicas sempre acompanharam a
Historia da humanidade. Registros arqueol6gicos indicam que os primeiros vestigios
da utilizacdo de bebidas alcodlicas pelo homem remontam a 8000 anos (a.C.), na
regiao do Mar Caspio e do Mar Negro. Esse tipo de bebida possuia baixo teor
alcodlico, uma vez que era produzida apenas a partir da fermentagdao. O autor
comenta ser possivel que a bebida fermentada tenha surgido durante o periodo
neolitico, quando a agricultura passou a ser praticada pelo homem. Com isso foi
possivel observar liquidos fermentados de frutas e graos, que posteriormente foram
misturados a sucos de frutas e também ao mel, surgindo, entdo, as primeiras
bebidas alcodlicas propriamente ditas.

Modernamente, com a ocorréncia da Revolucdo Industrial e o
aprimoramento dos processos de destilacdo, foram produzidas, em maior escala,
bebidas mais fortes. Pacheco (2008, p 59) acrescenta: “Nos paises de lingua
portuguesa, aguardente € o nome que geralmente se da as bebidas destiladas
fortes”. O mesmo autor afirma que, no Brasil, a mais famosa dessas aguardentes é a
cachaca que, em algumas regides do Pais, recebeu o carinhoso nome de pinga.

Santos (2013, p. 145) afirma: “Além dos fermentados e destilados existem
outras categorias de bebidas alcodlicas. Elas podem estar agrupadas em licores,
vermutes e bitters”. O autor completa afirmando que essas bebidas tiveram sua
origem em monastérios na ldade Média, através do cultivo de ervas inicialmente
destinado a fins medicinais. Estes remédios apresentavam sabor ndo muito
agradavel, mas com a mistura de novas ervas, bem como com a inclusao do agucar

no século X1V, passaram a ter sabor mais agradavel.
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Essas primeiras incursdes historicas ja permitem perceber que 0s processos
de fermentacdo e destilagdo encerram caracteristicas especificas, as quais estardo
presentes em diferentes bebidas, como apresentado na sequéncia.

Atualmente, a fermentacao alcodlica € um processo de dominio comercial e
tecnoldgico, mas nem sempre foi assim. Como forma de esclarecer de maneira mais
ampla os conceitos basicos deste processo e suas contribuicbes para o
desenvolvimento das bebidas alcodlicas, nesta parte da pesquisa sera dado
destaque ao contexto histérico relativo ao vinho e a cerveja. Uma vez que se tratam
de bebidas fermentadas de referéncia, especificamente no que tange ao vinho, ele
sera, juntamente com a uva, o foco do circuito Misturistour, objeto central da

proposta pedagdgica deste trabalho.
3.1 PROCESSO DE FERMENTACAO E BEBIDAS FERMENTADAS

Pacheco (2008), ao referir-se ao processo de fermentacéao, explicita:

Todas as bebidas alcodlicas resultam da fermentacdo de suas diversas
matérias-primas. Fermentacao € o processo de transformagao dos agucares
ou da sacarificagdo dos amidos em dlcool etilico ou etanol. E produzida por
enzimas segregadas por microrganismos, bactérias ou leveduras; estas, na
maioria das vezes, estdo incorporadas a matéria-prima (frutas, cereais,
etc.), cujo suco é fermentado em tanques ou tinas apropriadas. De maneira
geral, acrescentam-se também outras leveduras selecionadas para acelerar
a fermentacdo. Via de regra, a fermentagcdo € provocada por bactérias
aerobicas, ou seja, que necessitam da presenca de oxigénio. Toda
fermentagdo produz um elemento gasoso — o gas carbbnico — que, em
alguns casos, é usado na gaseificagdo da prépria bebida, como no
champagne e na cerveja (PACHECO, 2008, p. 45).

Vinho

De acordo com Amarante (2015, p. 115), “vinho é a bebida obtida pela
fermentacao alcodlica, total ou parcial, do mosto (suco de uva)”. O mesmo autor
destaca que as leveduras (micro-organismos), presentes na casca da uva, no
contato com o mosto produzem enzimas que convertem 0s acgucares fermentaveis
(glicose e frutose) em alcool etilico e gas carbbnico. No caso do vinho, o gas é
dispensado, permanecendo apenas na producao dos espumantes.

Henderson e Rex (2012, p. 6) definem fermentacdo como um “[...] processo
natural que age para estabilizar o suco de uva e protegé-lo da deterioracédo, de
forma que ele seja estocado para o consumo posterior”. Os autores destacam que o

alcool produzido no processo de fermentagao do vinho ndo permite o crescimento de
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micro-organismos patogénicos, fato que comprova que o vinho sempre foi uma
bebida segura para beber, mesmo em tempos quando a agua local estivesse
contaminada.

Os mesmos autores relatam que o alcool do vinho, além de preserva-lo, tem
0 poder de afetar o corpo e a mente de quem o consome. Por esta razdo, muitas
sociedades o incorporaram em seus ritos religiosos. Ja em outros casos, pelos
mesmos motivos, o vinho passou a ter uma conotacdo de pecado. Nesse sentido,
Amarante (2015, p. 115) refere que “o vinho é mencionado 155 vezes no velho
testamento e dez vezes no novo”.

Conforme Henderson e Rex (2012), ndo se sabe ao certo onde e quando
surgiu o primeiro vinho, mas existem evidéncias de que a vinificagcdo de uvas
comecgou por volta de 3000 a.C. Parte destes indicios pode ser visto em pinturas de
paredes egipcias, que mostram videiras com uvas maduras, 0 processo de

maceragao e armazenagem que ja ocorria em 1400 a.C.

Figura 1 — llustragdo do cultivo de videira 1400 a.C.
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Fonte: Henderson e Rex (2012, p. 7)
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De acordo com Amarante (2015, p. 7): “As pinturas também mostram que o
vinho era parte essencial de refeicoes e celebracdes da aristocracia egipcia. Foram
encontrados recipientes de vinho em cadmeras mortudrias reais, para que o falecido
apreciasse a bebida apds a morte”.

Amarante (2015) acrescenta que os gregos ja tinham o seu deus do vinho,
Dionisio, e mais tarde, influenciados pela cultura grega, os romanos criaram o seu
préprio deus do vinho, Baco.
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Figura 2 — Dionisio deus grego do vinho

Fonte: Henderson e Rex (2012, p. 10).

Henderson e Rex (2012) justificam que os romanos foram os responsaveis
por elevar a um novo patamar a pratica do cultivo de uvas e os processos de
vinificagdo. Estes avancos tecnoldgicos em viticultura e os estudos sobre os
processos de fabricacao foram cuidadosamente registrados em entalhes de pedras

romanas do século |, que retratam um homem vertendo vinho de um barril.

Figura 3 — Entalhe em ed_ra retratando um homem vertendo vinho

Fonte. Henderson e Rex (2012 p 9).

Amarante (2015), Henderson e Rex (2012) consideram que, embora o tempo
e o lugar exatos em que o primeiro vinho foi produzido permanegam desconhecidos,
ao longo dos séculos foram desenvolvidas e aprimoradas as técnicas de elaboracao
de vinhos, por meio de tentativa e erro e, mais tarde, com a utilizagdo de técnicas
que foram cientificamente desenvolvidas. Dos gregos aos romanos, até o0 momento
atual, em muitas regiées do mundo sdo produzidos excelentes vinhos.
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Além do aprimoramento dos processos de vinificagdo, surge paralelamente a
evolucao da gastronomia e o0 surgimento de combinagdes de vinhos e comida.
Segundo Henderson e Rex (2012), as influéncias histérico/culturais na
harmonizacdo de vinho e alimentos tiveram seu inicio no final do século XVII,
quando as culinarias regionais francesas iniciaram um processo de identificacdo de
suas caracteristicas e costumes alimentares, ganhando mais forca em meados dos
anos 1800, quando este movimento passou a ser conhecido por haute cuisine (alta
culinaria). O chefe de cozinha Georges Auguste Escoffier, em meados do século XX,
foi o responsavel pela evolucdo do conceito de restaurante, criou um local de
socializacdo para grandes refeicbes, onde o vinho passou a ter a atencao dos
apreciadores da alta gastronomia.

Ainda de acordo com Henderson e Rex (2012), em meados de 1800, na
Europa ainda havia grande resisténcia por parte das pessoas em utilizar vinhos de
outros paises para harmonizar com seus pratos nacionais. O autor explica que isso
faria sentido na Franca e Italia, onde eram produzidos os melhores vinhos, porém,
em lugares os quais as condi¢cdes para produzir vinhos ndao eram tao propicias,
como na Inglaterra e Russia, os consumidores precisavam escolher vinhos de outras
nacionalidades.

Henderson e Rex completam afirmando:

Embora o orgulho de uma culinaria local permanega forte em muitos paises,
as pessoas passaram a ficar mais interessadas em experimentar os
melhores pratos de outros paises e talvez em encontrar modos de
incorporar aos pratos alguns ingredientes produzidos localmente. Esse tipo
de sintese culinaria ficou conhecido como fusion cusine (cozinha de fus&o)
(2012, p. 126).

Para Santos (2013, p. 20), “mudam os tempos e os costumes. Os principios
fundamentais da harmonizacdo, no entanto, permanecem 0sS mesmos”.
Popularmente, sabemos que vinho branco combina com carnes brancas, e vinho
tinto combina com carnes vermelhas, suscitando um “preconceito tradicional”
(SANTOS, 2013, p. 20). O mesmo autor explica que essa combinacao de vinhos e
carnes de maneira geral se popularizou e, em termos gerais, ndo esta errada, mas
nao define por completo as possibilidades de harmonizacbes possiveis na
atualidade, levando em consideragao a evolug¢ao dos vinhos produzidos, bem como
as infinitas possibilidades da alta-gastronomia.
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Conforme Henderson e Rex (2012, p. 127), “o objetivo de harmonizar um
vinho com um prato em particular é proporcionar um arranjo onde o sabor do vinho
completa e realgca o sabor da comida e vice e versa”. Concluem destacando que
muitos fatores devem ser levados em consideragdo ao se propor uma
harmonizacdao, como a estrutura do vinho, que deve acompanhar a do prato, além
de outros, como a textura e os temperos utilizados, que devem acompanhar o nivel
de alcool e acidez do vinho. A cor de ambos pode servir de referéncia, mas nao é
fator determinante, o mais importante é que, na procura pela harmonizagdo, ambos

consigam se destacar e enaltecer o que tem de melhor em cada um.

Cerveja

Santos (2013, p. 11) menciona: “A cerveja € uma bebida alcodlica feita de
cevada (planta da familia das gramineas, que tem alto teor de amido), agua, lupulo
(planta trepadeira) e levedura”.

De acordo com Hampson (2014), ndo se sabe ao certo, mas,
aproximadamente, ha cerca de nove ou dez milénios, nas planicies da Mesopotamia
ou em algum lugar préximo a China, alguns povos némades, através da colheita de
um cereal primitivo, deram origem a algum tipo de ancestral da cerveja.

Segundo Zahar (2004), na Asia ocidental surgiram os primeiros campos de
cultivo de cereais por volta de 9000 a.C., onde os graos colhidos eram utilizados
para a producdo de farinha. Essa pratica deu origem ao fato de que o motivo pelo
qual a humanidade se fixou foi a necessidade de produzir pdo e cerveja, tendo em
vista que ambos utilizam o0s mesmos insumos na sua producdo, no caso graos
(cevada, trigo, arroz, aveia), agua e fermento, além de possuirem o mesmo valor
nutricional, razao pela qual a cerveja ja foi chamada de “péao liquido”.

Para Morano (2009) existem muitos indicios de que, por volta de 6000 a.C.
quando surgiram as cidades, a fabricacdo de cerveja ja era uma atividade
organizada. Documentos da época ja continham simbolos da cerveja sendo utilizada
como mercadoria € moeda de troca. O mesmo autor relata que, em 1913, Bedrich
Hrozny, arquedlogo e linguista, decifrou algumas tdbuas com registros que apontam
que, na regidao entre Tigre e Eufrates, os sumérios consumiam, em forma de
remédio, uma bebida chamada sikaru. Havia quase vinte tipos da bebida, usada

para olhos e pele, pagar salédrios de trabalhadores e a forma de oferenda aos
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deuses, como representado no monumento Blau, de 4000 a.C., em que a cerveja
esta sendo oferecida a deusa Nin-Harra.

Figura 4 — Oferenda de cerveja a deusa Nin-Harra

Fonte: Morano (2009, p. 24).

Ainda segundo Morano (2009), o Império sumério foi sucedido pelo
mesopotamico, que, por sua vez, deixou sinais da importancia social da cerveja. Um
dos mais importantes documentos foi o Cédigo de Hamurabi, que, em um dos
artigos, previa o afogamento do cervejeiro em sua prépria bebida, caso esta fosse
intragavel. Em outro artigo, determinava a pena de morte para sacerdotes
encontrados em bares, e permitia que o pagamento da bebida fosse apenas na troca
de grdos e nunca em moeda.

Segundo Santos (2013, p. 12): “Chamada de beer pelos ingleses, essa
palavra provavelmente tem origem anglo-saxdnica: baere, que significa cevada”. E a
mesma matriz do nome em alemao (bier), em francés (biere) e italiano (birra).
Cerveja e vinho, como refere, sdo bebidas que podem harmonizar perfeitamente
com diferentes tipos de comida. Essas harmonizagbes podem ocorrer: (1) por
contraste, quando o prato e a cerveja apresentam elementos distintos, assim como
uma cerveja amarga servida com um prato rico em gordura, em que 0 amargor
atenuara a sensacao gordurosa do prato e, ao mesmo tempo, a gordura ira
amenizar o forte amargor da cerveja; (2) por semelhancga, quando ambas possuem
caracteristicas que as aproximam, como no caso de um prato doce acompanhar
uma cerveja mais adocicada; e (3) pela soma desta combinagdo, que pode gerar
uma experiéncia ainda mais interessante, do que se experimentadssemos os dois

separadamente.
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Morano (2009) chama a atencao para o fato de que tdo importante quanto o
ingrediente principal utilizado na preparacdo sao os temperos que completam o
sabor do prato. O autor (2009, p. 246) ainda acrescenta: “Ervas, especiarias,
pimentas e outros aromaticos interferem no resultado organoléptico, porque podem
reduzir ou reforcar caracteristicas da bebida e, as vezes, até produzir novos e
surpreendentes sabores”.

Hampson (2014) destaca que hoje ja existem mais de 80 estilos de cervejas,
sendo que, para muitos destes, existem subdivisdes de estilos. Sendo assim, o0 mais
importante na hora de harmonizar cervejas com alimentos seria conhecer aspectos
como: coloracdo que pode variar de amarela palha a totalmente escura; as notas
aromaticas que vao das levemente frutadas, herbais, chegando a defumadas; e os
sabores, que podem ir do refrescante e levemente sutil aos mais acidos e amargos.
Hampson (2014, p. 20-21) complementa afirmando: “A combinacdo de cerveja e
comidas deve ser um processo saboroso, que amplie o prazer dado pela bebida”. O
mesmo autor apresenta algumas opg¢des de combinagdo de comidas e tipos de
cerveja.

Figura 5 — Harmonizacao cervejas e comidas

Fonte: Hampson (2014, p. 20-21).
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3.2 PROCESSO DE DESTILAGAO E BEBIDAS DESTILADAS

Em virtude do grande numero de bebidas que se inserem no processo de
destilacao, serdo abordados apenas os principais destilados utilizados como base na
coquetelaria classica. A cachaga, apesar de ndo compor esse grupo de bases, é o
destilado de origem brasileira que da origem ao coquetel conhecido como
“caipirinha”, motivo pelo qual sera incluida nas descricdes que seguem.

De acordo com Santos (2013, p. 37): “Um destilado — spirits — é o produto da
destilacdo, qualquer que seja a matéria-prima utilizada”. O autor completa definindo
que os destilados apropriados para o consumo humano sao bebidas obtidas a partir
de um liquido fermentado com baixo teor alcodlico, proveniente da extracdo de
frutas, vegetais ou cereais que tenham em sua composicdo uma concentracao
minima de agucares.

Segundo Pacheco (2008, p. 45), destilagao

€ o processo de separacdo de liquidos por aquecimento, baseado na
diferenca de seus pontos de ebulicdo. Para efetuar a destilagao, provoca-se
0 aquecimento da massa liquida até que ela atinja a ebulicdo,
condensando-se em seguida o vapor obtido. Como os produtos tém pontos
de ebulicdo diferentes, os primeiros vapores sempre sao produzidos pelos
elementos mais volateis (é o caso do alcool), que se desprendem assim da
massa liquida original (PACHECO, 2008, p. 45).

O estudioso afirma, também, que a destilacao

[...] define-se como a combinagdo de duas operagdes inversas, vaporizagao
e condensacao, e sera tdo mais perfeita quanto maior for a diferenca entre
0s pontos de ebulicdo de seus componentes. Para melhor compreender
esse processo, tomem-se por base os pontos em que o alcool e a agua se
transformam em vapor (alcool: 78 °C; agua 100 °C); em virtude dessa
diferenga, os vapores do alcool sdo obtidos em primeiro lugar, o que permite
recolhé-los e resfria-los para que passem ao estado liquido, originando
entdo as bebidas destiladas. Todas as bebidas destiladas sao feitas a partir
de um produto alcodlico obtido pela fermentacao (PACHECO, 2008, p. 46).

Cachaca

Pacheco (2008) assinala que a aguardente brasileira, destilada de cana-de-
acucar, € o produto mais consumido e acessivel a populagdo de baixa renda.
Existem bebidas semelhantes produzidas em diversos paises sul-americanos, que
também recebem o nome genérico de aguardiente. O surgimento da cachaca, no
Brasil, tem origem no inicio da colonizagcdo em 1532, quando, nos antigos engenhos
de acucar, o refugo da producdo era dado aos animais e, posteriormente, aos

escravos. Estes deixavam a borra do melago fermentar por alguns dias dando
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origem a um liquido alcodlico. Santos (2013, p. 128) complementa afirmando que
esse liquido: “Era a cachaca ou ‘garapa doida’, que, retirada com escumadeira dos
tachos, era jogada nos cochos, recipientes feitos de tronco de madeira, onde
fermentava. A cachaca passou a ser bebida pelos escravos”.

Cognac

Cognac, nos termos de Pacheco (2008), seria a aguardente vinica mais
famosa do mundo. O autor destaca que a origem do nome dessa bebida esta
relacionada a regiao francesa de mesmo nome, localizada na provincia de Charente
no Sudoeste da Franca. O mesmo acrescenta que essa bebida obrigatoriamente
deve ter passagem por duas destilacbes e permanecer em envelhecimento em
tonéis de carvalho, pelo tempo minimo de trés anos, podendo chegar a sete anos.
Entretanto, o autor ressalta que existem exemplares da bebida que podem ter
envelhecimento que varia entre dez e trinta anos. Informa Santos (2013, p. 47):
“Para assim ser denominado — cognac —, o destilado deve ser elaborado com vinhos
de uvas brancas cultivadas na regidao da Franca delimitada ao redor da cidade de

Cognac’.

Gin

Santos (2013) esclarece que o processo de producdo do Gin segue 0s
mesmos principios da producao de vodka, que utiliza cereais como milho, trigo e
cevada para produzir a fermentacao inicial. Desse processo resultara uma bebida
com baixo teor alcodlico, que sera destilada até conseguir um teor alcodlico de
aproximadamente 90%, para entdo ser refermentada com a adicdo de temperos e
raizes, que irdo lhe conferir sabor e aroma caracteristicos conforme o tipo de bebida
gue se pretende produzir.

“A palavra Gin deve ter vindo de um dos vocabulos que significam zimbro:
(inglés), (holandés), ginepro (italiano) e eniévre (francés)”, afirma Pacheco (2008, p.
66), complementando que a bebida pode apresentar versdes com sabor mais seco e
outras com sabores adocicados e que Inglaterra e Holanda sédo os paises que mais

produzem a bebida.

Pisco
De acordo com Pacheco (2008), Pisco é uma aguardente elaborada a partir

do bagaco de uvas ou de vinho da uva moscatel que, apds sofrer o processo de
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destilacéo, € colocado para envelhecimento em recipientes de barro. Santos (2013)
acrescenta que a bebida tem sua paternidade reivindicada por dois paises, Peru e
Chile, mas a maior probabilidade é de que sua origem seja peruana, tendo em vista
que seu nome deriva da lingua quichua, utilizada pelos incas no Peru, na era pré-
colonial. Pacheco (2008), nessa mesma linha, refere que Pisco era o nome dado a
um passaro e também a uma tribo do Peru que produzia recipientes de barro para

seu transporte.

Rum

O Rum é o resultado da fermentacdo do melaco da cana-de-agucar,
diferentemente da cachaca que utiliza diretamente o caldo da cana na sua
elaboracdo. Para a preparagdo do Rum, ainda séo utilizadas leveduras proprias
produzidas pela destilaria e, posteriormente, o liquido alcodlico é destilado em
alambiques para se obter um produto limpido com maior teor alcodlico. Para se
chegar a um produto com melhor qualidade, em muitos casos a bebida pode passar
por até trés processos de destilacado (PACHECO, 2008).

A preparacao do Rum teve seu inicio em Cuba por volta do século XVI e,
mais tarde, colonizadores franceses e ingleses o levaram para ilhas de Caribe,
Jamaica, Haiti, Barbados e Porto Rico, mas a aceitagdo da bebida comecou a mudar
em 1862, quando o imigrante espanhol Facundo Bacardi comecgou a produzi-la em
Santiago de Cuba, através de alambiques de uso continuo. Essa técnica pioneira
deu origem a uma bebida de sabor mais leve e seco do que as produzidas na
Jamaica e em Barbados, principalmente. Mais tarde, Bacardi se tornaria uma das
marcas de rum mais conhecidas mundialmente (SANTOS, 2013).

Tequila

Pacheco (2008) descreve a Tequila como uma aguardente produzida a partir
da seiva do mezcal, planta babosa do género “agave”, de origem mexicana, da
cidade que leva 0 mesmo nome, localizada no estado de Jalisco, nas montanhas de
Sierra Madre. Santos (2013, p. 136) relata: “A producdo de tequila comegou no
México, em 1600, com Dom Pedro Sanchez de Tagle, o marqués de Altamira”. O
mesmo autor acrescenta que sua producado teve inicio em 1600 e, em 1795, Dom
José Maria Cuervo fundou a primeira destilaria oficial de tequila.
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Vodka

De acordo com Santos (2013), na Russia e nos Estados Unidos o consumo
de Vodka ultrapassa 26% em relacao ao consumo dos demais destilados. O mesmo
descreve que a origem da palavra é eslava e quer dizer “agua da vida”. Pacheco
(2008) apresenta a bebida como um destilado que techicamente n&o necessita de
um produto especifico para ser produzido, bastando apenas que esse elemento se
preste a destilagdo. Santos (2013, p. 111) sublinha: “Tecnicamente pode ser obtida
pela fermentacao de qualquer grao fermentavel”, e prossegue afirmando que apesar
de as Vodkas mais caras serem produzidas a partir de cereais como centeio e trigo,
nas versdées mais baratas podem ser usados milho e até mesmo batata.

Assim como no caso de muitas bebidas ja citadas, a origem da vodka
também ¢é reivindicada por dois paises: a Russia e Polénia. Ambos afirmam serem
0s primeiros a produzi-la, mas, o mais provavel é que ela tenha sua origem em
algum lugar no Norte ou Leste da Europa, hd cerca de mil anos atras (SANTOS,
2013).

Whisky

Do conjunto de explicitacbes de Pacheco (2008), destaca-se que o Whisky é
uma aguardente nobre, mundialmente conhecida, obtida a partir da fermentacéao e
posterior destilacdo de varios tipos de cereais, tais como: cevada, milho, trigo e
centeio, e todos obrigatoriamente passam por um periodo de amadurecimento em
tonéis de carvalho. O tempo de amadurecimento pode variar conforme o tipo de
bebida que se pretende produzir. Sua origem encontra-se no povo céltico, nas
montanhas da atual Escécia. A esse respeito, Santos (2013) especifica que, em
1494, ja havia sido encontrada na Escécia sua mencdo em um documento de
impostos da época. Ambos os autores explicam que, com o passar dos anos, a
bebida passou a ter versdes de outros paises, como Irlanda, Canada e Estados
Unidos.

Infusdo/Licores

O licor é basicamente o resultado da mistura de uma bebida destilada de
sabor neutro com adicao de frutas ou ervas com teor alcodlico entre 20 e 55 °GL,
geralmente ingerida em pequenas doses, dada as propriedades digestivas que
apresenta (PACHECO 2008), ao que Santos (2013, p. 145) complementa:
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“Originaram-se nos monastérios da Idade Média, onde os monges cultivavam ervas

e especiarias para fins medicinais”.
3.3 COQUETELARIA CLASSICA

Diferentes explicacdes fabulosas sao atribuidas a origem do termo coquetel,
0 qual, no portugués, compreenderia a jung¢ao, na sua forma inversa, das palavras
galo (cock) e rabo (tail): rabo de galo. Para Jackson (1980), uma dessas explicacdes
é trazida por John Déxat, um connaisseur'? londrino que comparou a mistura de
fortes vinhos destilados com a mistura de sangue de cavalos de rabos cortados, do
interior inglés, e que nao tinham uma ragca definida. Uma outra origem estaria
associada a Betsy Flafiagan, proprietaria de uma taberna que, tendo sido casada
com um soldado revolucionario da guerra da independéncia americana, teria
roubado as penas do rabo de um galo do inimigo para enfeitar os drinques servidos
em seu estabelecimento. Diz-se, ainda, que a tradicdo de brigas de galos, na regiao
norte-americana do Mississipi, teria influenciado a criacdo do nome dessa bebida,
pois as penas dessas aves teriam sido utilizadas para mexer os coquetéis dos
apostadores. Toscano (2014) refere outra presumida explicagdo, a de que, no
México, era oferecida uma bebida aos marujos ingleses, composta de uma mistura
que incluia Colla de Gallo, que traduzido do espanhol seria rabo-de-galo, ou seja,
uma raiz que, similar a literalidade do préprio nome, lembraria parte deste animal.

Na Grécia antiga, menciona Toscano (2014), era costume misturar agua ao
fermento de uva (mesmo agua salgada do mar, no caso dos marinheiros), pois essa
bebida causava uma rapida e fortissima embriaguez. Com o passar do tempo, os
coquetéis foram sendo considerados cada vez mais populares e,
consequentemente, foram incluidos em livros de Historia, de receita, entre outros,
por volta dos séculos XVII e XVIII.

Para Jackson (1980), a arte de preparar coquetéis esta diretamente
vinculada a costumes europeus que, na metade do século passado, incluiam
misturas de bebidas, tais como vinhos de Bordéus na composi¢cao de ponches, ou
vermutes de Piedmont, que suavizavam o sabor de Gins entdo fabricados. O
intercurso com a Franga provocou avancos na mistura de bebidas dos bares
ingleses. Essas bebidas misturadas eram chamadas de “cobbler, cooler, crusta, cup,

'2 Connaisseur: conhecedor, especialista, critico.
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daisies, fix, flips, juleps, grogs, sangarees, slings, smashes, sours, straights [...]
cocktail — (coquetel)’, explicita Jackson (1980, p. 174). Considera, ainda, que a
mistura de bebidas se tornou uma arte e todo coquetel tem sempre em sua
composicao uma bebida que serve como base (Gin, Vodka, etc.) a que sao
adicionados variados componentes, formulando variados sabores, embora deva
prevalecer o sabor da bebida-base, que deve compor, no minimo, 50% da mistura. E
importante, entdo, considerar a possibilidade de produzir coquetéis mais fracos' no
decorrer de um evento, por exemplo, testando sempre qualquer novo sabor, antes
de oferecé-lo a convidados.

Dayan (1990) destaca que essas misturas de dois ou mais ingredientes
podem ser feitas com bebidas alcodlicas ou ndo, com duas ou mais bebidas e
também com comidas pastosas ou sélidas e nomeia, inclusive, alguns instrumentos
utilizados na preparacdo dessas bebidas, tais como o mixglass, para elementos
liguidos e o shaker ou coqueteleira para coquetéis que contém creme, gema ou
clara de ovos, sucos de frutas. Ainda nos termos de Dayan (1990), o sabor
predominante de um coquetel, ou seja, sua base, deve estar contido em 50% da
mistura. Elucida, igualmente, que a maneira de misturar os ingredientes deve
obedecer a uma certa ordem, para que o coquetel figue no ponto certo, como, por
exemplo, colocar primeiro o gelo, depois os elementos secundarios, tais como
Orange bitter, angostura, etc. e, por fim, a bebida-base, como Gin, Whisky, entre
outros.

A Revolucéo Industrial trouxe o aprimoramento dos processos de destilacéo,
levando a bebidas mais fortes, que passaram a ser produzidas em maior escala,
aumentando, consequentemente, o0 nimero de consumidores.

Pacheco (2008) acrescenta que o habito de misturar bebidas teve forte
influéncia entre 1920 e 1930 nos Estados Unidos, periodo da lei seca. O autor relata
que, em virtude da proibicdo do comércio de bebidas alcodlicas, as bebidas
passaram a ser fabricadas e vendidas em esconderijos, onde nao havia nenhum tipo
de controle sanitario e, por consequéncia, davam origem a bebidas com péssima
qualidade e sabor ruim. A solugdo encontrada pelos adeptos foi a de mistura-las,
dando origem a receitas que, mais tarde, se espalharam pela América.

A origem dessa arte, embora bastante questionavel, certamente remonta ha

mais de um milénio, em razao do contato do homem com frutas, ervas e mel, entre

'3 Misturas com menor teor alcodlico
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outros itens, misturados ao alcool. Alguns autores discutem conceitos a respeito da
origem e do contexto histérico dos principais coquetéis classicos, conforme

apresentados a seguir.

Alexander

Alexander — IBA™

1/3 de creme de leite

1/3 de creme de cacau
1/3 de brandy
(PACHECO, 2008, p.154)

Segundo Jackson (1980), o Alexander, com sabor bastante adocicado, se
adequa ao periodo da tarde. Lobo (2005, p. 56) acrescenta que o coquetel
Alexander é originario da Franga, composto de armagnhac, um produto que destila
lentamente, proveniente de um vinho branco bastante forte. Esse vinho € produzido
na regiao de Gers, em Lot-et-Garonne. O autor afirma que é possivel identificar a
qualidade do armagnhac reconhecendo seu aroma forte de uva passa com avela, ao

friccionar uma gota na palma das maos.

Bellini

Bellini — IBA

3/10 de suco de péssego (natural)
7/10 de champagne brut (gelado)
(PACHECO, 2008, p.180)

Jackson (1980) destaca que a receita do coquetel Bellini foi criada no Harry’s
Bar, na cidade de Veneza e também traz em si a ideia de ser consumido a tarde, em
razao de sua languidez.

Lobo (2005, p. 62) corrobora que o coquetel foi criado no citado bar, na
cidade de Veneza e acrescenta que o drinque € uma homenagem ao pintor Giovani
Bellini, que, na verdade, nunca o experimentou. Segundo o autor, isso ocorre
também com o mais famoso aluno do pintor, Tiziano Becellio, que também batiza o

coquetel de Ticiano, que nunca o teria tomado.

' International Bartenders Association (IBA).
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Black Russian

Black Russian — IBA

3/10 de licor de café

7/10 de Vodka.
(PACHECO, 2008, p.118)

O coquetel Black Russian é considerado “charmoso” na opinido de Jackson
(1980, p. 198). O nome desse coquetel € traduzido para o portugués como O Russo
Negro e, segundo o autor, deve ser tomado depois das refeicbes noturnas. Ele
esclarece, também, que o nivel de aglUcar pode ser reduzido nesse coquetel,
adicionando-se gotas de lim&do. Nesse caso, o coquetel passa a se chamar Black
Magic (Magia Negra). Sem dispensar os aspectos abstratos envolvidos na arte da
mixologia, Jackson (1980, p. 193) elucida que “para pessoas anti-sociais o bastante
a ponto de fumar apds o jantar, aconselha-se baforadas de um cigarro da marca
inglesa Sobraine, que acompanha com perfeicdo o Black Russian [...]".

Lobo (2005, p. 66) apresenta as origens do Black Russian, dizendo que o
coquetel foi criado em Bruxelas, na Bélgica, por um barman conhecido por Gustave
(Gus) Tops, que atuava no Hotel Metrépole. O drinque foi feito em homenagem a
embaixadora norte-americana Pearl Mesta, que ficou no pais, de 1949 a 1953. O
curioso a respeito do citado barman, segundo o autor, € que o0 mesmo oferecia
lencos de seda a seus clientes, contendo suas receitas mais célebres e também seu

proprio perfil.

Blood Mary

Bloond Mary — IBA

1/10 de suco de limao

3/10 de Vodka

6/10 de suco de tomate

1 gota de molho de pimenta vermelha
2 gotas de molho inglés

sal

pimenta a gosto

(PACHECO, 2008, p.118)

Segundo Jackson (1980), a traducdo literal de Bloody Mary, para o
portugués, é “Maria Sangrenta”. O autor afirma que esse drinque € bastante
controverso, pois pode ser modificado de acordo com 0 que se quer preparar,
comparando-o, inclusive, a uma refeicdo. Isso se deve ao fato de alguns

connaisseurs e barmens adicionarem ingredientes a classica mistura de Vodka e
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suco de tomate. Essa mistura pode ser acrescida de sherry e sal de aipo ou mesmo
folhas de aipo e clara de ovo, transformando-o, segundo o autor, em uma refeicao.
Lobo (2005, p. 70), apresentando a mesma tradugdo para Blood Mary,
afirma que o coquetel foi criado no inverno de 1920, por Ferdinand L. Petiot. A
composicao do drinque continha Vodka, suco de tomate, sal, pimenta e molho
inglés. A receita foi aceita com facilidade, todavia para o nome do coquetel foram
feitas varias sugestdes, tais como: Bucket of Blood (Balde de Sangue); Red Banger
(Exploséo Vermelha); Vampire Joy (Alegria do Vampiro); Bleeding (Sangramento) e

por fim Bloody Mary (Maria Sangrenta).

Bronx

Bronx — IBA

2/10 de suco de laranja
2/10 Vermouth seco

2/10 de Vermouth tinto
4/10 Gin

(PACHECO, 2008, p.129)

Jackson (1980) elucida que o coquetel Bronx recebeu o nome do bairro
nova-iorquino. Ele considera que o drinque deve ter sido criado durante o periodo da
Lei Seca, nos Estados Unidos entre 1920 e 1933, para camuflar o gosto do Gin
fabricado irregularmente. Esse coquetel também pode sofrer variacées, segundo o
autor, indicando que o vermute doce deve ser evitado se a preferéncia for por um
coquetel mais seco. Pode-se fazer um Bloody Bronx, acrescentando gomos
colorados de laranja, ou um Golden Bronx, ao acrescer gemas de ovos.

Caipirinha
Caipirinha — IBA
1 dose de agua ardente de cana
V2 lim&o — Taiti
2 colheres de agucar
(PACHECO, 2008, p. 197)

Embora Jackson (1980) nado apresente consideracdes sobre a caipirinha,
Lobo (2005, p. 48) faz um breve comentario a respeito desse drinque, dizendo que é
um coquetel basico, composto de duas doses de aguardente com qualidade, um
limdo cortado em pedacgos e espremido, uma colherinha de acucar e gelo em
abundancia. Segundo o autor, o limdo deve ser comprimido com soquete de
madeira, no fundo de um copo grosso. Além disso, o drinque deve ser bem mexido e
servido na hora, sem coar. Essa receita também pode sofrer variagdo bem-sucedida
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com a utilizacdo de lima, por exemplo. Outra variagdo possivel € bater bem os
ingredientes e, neste caso, € aconselhavel que o coquetel seja coado antes de

servir.

Daiquiri
Daiquiri — IBA
1/10 de xarope de acucar
3/10 de suco de liméo

6/10 de Rum claro
(PACHECO, 2008, p.143)

Conforme consideracdes de Jackson (1980), esse coquetel foi originalmente
criado em Havana — Cuba, e seu nome foi adotado como uma marca de Rum, por
algum tempo. O autor comenta os procedimentos de alguns connaisseurs ao
prepararem esse drinque, observando que é necessario atentar a utilizacao de limao
galego e nado limées comuns. Ha, porém, quem adicione uma colher de cha de suco
de limao do tipo grande, ou mesmo de laranja ou abacaxi. Outros procedimentos sao
referidos na elaboracdo desse coquetel, como evitar que o 6leo da casca do limao
se misture ao drinque, e também o uso de Rum de Barbados, embora seja costume
utilizar Runs de Porto Rico e de Cuba.

Jackson (1980) comenta sobre a importancia da utilizacao do limao galego
na preparacao do drinque, e Lobo (2005) adverte que, em Cuba, € comum utilizar a
lima, em razdo da farta producdo local dessa fruta, havendo, nesse sentido, um
equivoco quanto a traducao do respectivo nome.

Para Lobo (2005), o Daiquiri mudou um pouco ao longo do tempo, trazendo
divergéncias, inclusive sobre sua origem. As variacées que chamaram a atencao do
autor dizem respeito ao liméo, a preferéncia por lima-da-pérsia e a utilizacao de

acucar apenas na borda do copo.

Dry Martini

Dry Martini — IBA

2/10 de Vermouth seco
8/10 de Gin seco
(PACHECO, 2008, p.134)

Jackson (1980, p. 218), trazendo novamente aspectos de abstragdo com
relagdo aos coquetéis, comenta que o Dry Martini: “Mais extraordinario de todos os
coquetéis. [...] magnifico e elegante de se ver”. O drinque tem como base Vermute e

Gin, todavia ha controvérsias entre “connaisseurs” e barmens com relacdo a
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quantidade de vermute a ser utilizada, uma vez que deve ser discreta, com relacéao
ao Gin. O autor afirma que esse coquetel, “que casualmente tem 0 mesmo nome de
um vermute italiano, da empresa Martini & Rossi” (p. 218), foi criado especialmente
para um famoso empresario norte-americano, que revolucionou o setor do petréleo
no pais. O drinque foi feito primeiramente em 1910 por um barman, no hotel
Knickerbocker, em Nova lorque, que passou a utilizar o Vermute italiano de mesmo
nome como ingrediente primordial.

Lobo (2005, p. 32) concorda com Jackson (1980) ao afirmar que o Dry Martini
€ ndo sO6 o mais popular, mas também o mais perfeito dos aperitivos. Ambos
comentam, também, sobre as variacoes da receita do Martini perfeito, e Lobo (2005)
elucida que a histéria das diversas composicdes desse coquetel pode ser seguida
pelas datas das receitas. Ele diz, inclusive, que, em busca dessa perfeicdo, deve-se
considerar quatro partes de Gin e uma de Vermute francés (seco), dizendo ser essa
a crenca da maioria dos estudiosos da area. O autor ilustra seus comentérios,
dizendo que o Martini classifica os homens em dois grupos, ou seja, 0s que
preferem o coquetel suavemente mexido e os que gostam desse drinque batido,
como o escritor lan Fleming, criador do personagem James Bond.

Gibson

Gibson — IBA

2/10 de vermouth seco
2/10 de Gin

(Pacheco, 2008, p.132)

Uma breve observacao a respeito desse coquetel é feita por Jackson (1980,
p. 235), esclarecendo que se equivale ao Dry Martini, acrescido de duas cebolinhas.
Esses ingredientes, usados em dobro, eram considerados um regalo as
componentes de um antigo conjunto musical chamado Gibson Girls.

A respeito desse coquetel, Lobo (2005, p. 78) refere, também, que o Gibson
€ criacao do famoso ilustrador Charles D. Gibson. O artista tinha o habito de tomar
Martini diariamente, no New York Players Club, porém nao se sentia atraido pelo
sabor das azeitonas. Por essa razao, solicitava que elas fossem substituidas por
pequenas cebolas em conserva, modificando a constituicao tradicional do coquetel.
Isso levou o barman (Armand) a batizar, ironicamente, o coquetel modificado com o

nome do artista. Lobo (2005) comenta outra versdao a respeito da modificacao
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estrutural desse coquetel, dizendo que, na falta de azeitonas, estas teriam sido
substituidas por cebolas.

Irish Coffee

Irish Coffee — IBA

2 colheres de acucar

1 dose de Irish Whiskey
Café quente

Creme de leite
(PACHECO, 2008, p.176)

Coffee, como afirma Jackson (1980), foi inicialmente preparado no
continente americano, na cidade de Sao Francisco, na Califérnia. O autor diz que a
receita desse coquetel foi trazida da Irlanda por pilotos de avides internacionais, que
paravam para abastecer em Shannon, Oeste da Irlanda. Em razdo do frio
exorbitante do local, café com Irish Whiskey era a bebida procurada por esses
pilotos, forma através da qual a receita foi difundida nos Estados Unidos. O
estudioso comenta, ainda, que outras bebidas também sdo utilizadas em coquetéis
preparados com café, porém, nada como o uisque irlandés.

Complementando o histérico do Irish Coffee, Lobo (2005, p. 82) acrescenta
qgue os irlandeses tomam apenas o uisque puro, produzido na Irlanda ou misturado
com café, também irlandés. O autor rememora uma lenda que afirma ter sido Sao
Patricio' o primeiro a produzir bebidas alcodlicas a partir da fermentacdo de graos;
todavia os primeiros registros a respeito do uisque irlandés datam de mil anos antes
da existéncia desse santo.

Manhatan

Manhantan — IBA

2 gotas Angostura

3/10 de Vermouth tinto
7/10 de Rye Whiskey
(PACHECO, 2008, p.110)

Sabedor de que o Manhatan nao dispde de relevantes fatos a respeito da
sua histéria e que provavelmente tenha sido criado na ilha de Manhatan, Lobo
(2005, p. 36) comenta detalhes a respeito dessa receita, afirmando que sua base é o
uisque. A partir disso, o Vermute italiano (tinto) atua como modificador, e a
angustura como agente especial. O autor diz que, embora o Manhatan seja

1% Segundo Lobo (2005, p. 82), Sao Patricio era galés, mas foi sequestrado quando crianca e levado
para a Irlanda.
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considerado um coquetel classico, sua receita também sofre algumas variacoes,

com o acréscimo de gotas de curacau ou Chartreuse.

Margarita

Margarita — IBA

2/10 de suco de limao
3/10 de Cointreau

5/10 de Tequila
(PACHECO, 2008, p.151)

Lobo (2005, p. 92) refere que o melhor Margarita € o servido na Cidade do
México, de onde é originario, e que o coquetel tem como base a bebida dos astecas,
ou seja, a Tequila. Esse drinque, segundo o autor, € composto de Tequila a qual se

adiciona suco fermentado de um cacto, a pita de Quezcal.

Negroni

Negroni— IBA

3/10 de Vermouth tinto
3/10 de Campari

4/10 de Gin

(PACHECO, 2008, p.136)

O Campari é a base do coquetel Negroni, como afirma Lobo (2005, p. 104).
O drinque, originario de Milao, na Italia, também é composto de Vermute tinto e Gin.
O surgimento do Campari ocorreu em 1867 e foi produzido como remédio estomacal
(digestivo), que continha ervas aromaticas, especiarias e aroma de casca de laranja.
Sua cor vermelha é proveniente de um corante natural. Sua receita ainda é um
segredo de familia, alerta-nos o autor, no entanto foi o coquetel que fez o

medicamento transformar-se em uma bebida.

Sidecar

Sidecar — IBA

1/10 de suco de limao
3/10 de Cointreau

6/10 de Cognac
(PACHECO, 2008, p.160)

Jackson (1980) alega que o Sidecar foi criado durante a Primeira Guerra
Mundial e tornou-se célebre em Paris, no Harry’s Bar, mais especificamente. O autor
explicita que o nome desse drinque se originou do fato de seu criador habitualmente

transitar de motocicleta (sidecar) por um caminho lateral.
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Lobo (2005) e Jackson (1980) divergem parcialmente quanto a origem do
nome desse drinque, uma vez que aquele (2005) afirma que sidecar era 0 nome
dado ao ousado carrinho anexo a algumas motocicletas utilizadas na guerra, em
1914, pelos alemaes. Quanto a composi¢ao do drinque, segundo Lobo (2005), ela é
feita de uma parte de Cointreau,'® duas de suco de limio e oito de conhaque.
Acrescenta, porém, que essa receita sofre variagbes na Franga, por ser mais
popular, contendo, entdo, dois tercos de Conhaque e um terco de Cointreau,

borrifados de suco de limao.
3.4 CLASSIFICACAO DE COQUETEIS

Como forma de organizar a coquetelaria e definir mais claramente os
critérios de preparacdo de cada coquetel, convencionou-se, para que o coquetel
atinja seu melhor sabor, considerar: a dosagem das bebidas utilizadas na sua
preparagdo, as diferentes temperaturas dos ingredientes, os métodos de
preparacdo, os utensilios necessarios para cada tipo de preparo, as diferentes
finalidades para definir a caracteristica de consumo da bebida e as diferencas e
semelhancas de cada grupo de bebidas que servem como base de preparo de
coquetel.

Com base na obra Manual do bar, de Aristides de Oliveira Pacheco (2008),
apresentam-se definicdbes sobre coquetéis tendo por referéncia Figura 6, adaptada,
demonstrativa da respectiva classificagéo.

'® Licor francés de laranja
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Figura 6 — Classificagcao da coquetelaria

Fonte: Pacheco (2008, p. 98 — adaptacgéo).

3.4.1 Categorias

As categorias definem a quantidade final de bebida que terd o coquetel e,
por consequéncia, o tamanho do copo ou da taga em que sera servido, além da
necessidade ou nao de gelo em sua preparacgéo e, também, a apresentacao final do
coquetel.

“Long drinks — sao bebidas servidas em copos grandes (long tumbler),
refrescantes, contendo em sua composi¢cao uma dose de aguardente misturada com
sucos de frutas, refrigerantes ou agua gaseificada e bastante gelo” (PACHECO,
2008, p. 98). No mesmo sentido, a obra Barman: perfil profissional, técnicas de
trabalho e mercado, de Freitas, Novakoski e Freund (2005), destaca que os
coquetéis long drink geralmente sdao preparados com bebidas com menor teor
alcodlico e utilizam em sua composicao, normalmente, insumos de dificil mistura que
necessitam ser batidos em coqueteleira e, por essa razao, geralmente tém como
finalidade refrescar ou estimular o apetite.

“Short drinks — sao bebidas servidas em copos pequenos (copos de
cocktail), sendo considerados os verdadeiros cocktails” (PACHECO, 2008, p. 99).
Essa caracterizacdo é reiterada no referido manual, SENAC DN (2005, p. 45) com a
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afirmagao de que “a principal caracteristica dos short drinks é sua indicagdo como
digestivos. Por utilizarem bebidas de facil mistura, sdo preparados em copo
misturador”.

Hot drinks — segundo Freitas, Novakoski e Freund (2005), sdo preparacoes
que utilizam bebidas quentes, normalmente indicadas para climas mais amenos,
tendo como principal caracteristica ndo haver a necessidade de utilizar coqueteleira
ou mixing glass na sua preparagdao. Os coquetéis sdao normalmente montados
diretamente no copo em que serdo servidos. Pacheco (2008) assinala que, para
esse tipo de categoria, por se tratar de coquetéis quentes, sdo utilizados copos ou
tacas com alcas mais resistentes, para suportar a temperatura elevada do coquetel e

permitir a quem vai bebé-lo conseguir segura-lo.

3.4.2 Modalidade

As modalidades determinam o modo como o coquetel sera preparado,
levando em consideracdo a densidade das bebidas e a facilidade de mistura dos
demais ingredientes. Conforme a composicdo geral do coquetel, serda definido o
modo de preparo e o utensilio mais adequado, podendo variar entre bater em uma
coqueteleira (shaker), mexer em um copo de bar (mixing glass) ou prepara-lo
diretamente no préprio copo.

“Batidos — sdo coquetéis que levam em sua composicao bebidas de dificil
mistura, por serem bastante densas, sendo assim necessario baté-los na
coqueteleira (shaker)” (PACHECO, 2008, p. 99). O atrito entre o gelo e as bebidas
dentro da coqueteleira faz com que ocorra uma diluicido das densidades e uma
homogeneizacao entre os elementos que compdem o coquetel, porém, para obter-
se melhor resultado, € importante também observar a quantidade de gelo utilizada,
bem como o tempo de agitacdo da coqueteleira, evitando que o coquetel nao fique
suficientemente gelado ou ultrapasse o0 ponto de homogeneizacdo e,
consequentemente, fique aguado.

“Mexidos — sdo coquetéis compostos de bebidas de facil mistura, por serem
pouco densas, logo, para mexé-los, usa-se o copo de bar (mixing glass)’
(PACHECO, 2008, p. 99). O fato de nao utilizar a coqueteleira, mas um copo
misturador com gelo para a preparacdo de coquetéis mexidos, tem como objetivo
apenas gelar as bebidas, sem submeter a composi¢cao a uma agitacado muito forte,
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para que isso ndo altere as caracteristicas quimicas e nao prejudique o0 aspecto
estético do coquetel, tendo em vista que bebidas como vermouth e outros aperitivos
apresentam turbidez, quando batidas com gelo na coqueteleira.

“Montados — sao coquetéis cuja preparacdo dispensa a utilizacdo da
coqueteleira ou do mixing glass. Sdo montados diretamente no copo em que sao
servidos” (PACHECO, 2008, p. 99). A escolha por montar um coquetel diretamente
no copo em que sera servido, ao invés de bater na coqueteleira ou misturar no
mixing glass, esta condicionada a duas variaveis: o numero de bebidas que compde
o coquetel e o aspecto estético da preparacdo. Coquetéis montados séao
normalmente compostos por duas bebidas, o que facilita o processo de mistura da
composicao. Outro fator se refere ao aspecto visual. Em alguns coquetéis dessa
modalidade, as bebidas sdo suavemente colocadas no copo em ordem decrescente
de densidade, causando um efeito de arco-iris no coquetel.

3.4.3 Finalidade

As finalidades servem para definir em qual caracteristica principal em
relacdo ao sabor e a consisténcia o coquetel se enquadra. Definir a finalidade do
coquetel pode orientar em qual momento deve ser consumido, antes ou depois de
uma refeicdo, em periodos mais quentes ou frios, por sua condicdo em termos de
nutrientes ou por aspectos caléricos, tendo como parametro as bebidas utilizadas na
composicao e a sensacao final, em relagdo as sensacgdes gustativas.

“Estimulantes do apetite — sao os auténticos aperitivos. Geralmente tém
sabor seco, amargo ou acido, sendo servidos antes das refeicoes para estimular o
apetite”, conforme (PACHECO, 2008, p. 99). O mesmo autor considera que, por
essas razdes, geralmente, além do destilado-base, sdo utilizadas bebidas como
Bitter e Vermouths, além de suco de frutas acidas.

Os “Digestivos — sado cocktails ou drinks feitos a base de licores ou
aguardentes, apropriados para depois das refeicoes” (PACHECO, 2008, p. 99).
Pacheco explica que, por serem preparacdes onde predominam o destilado-base e
licores, normalmente apresentam sabor mais adocicado, sendo indicados para

acompanhar sobremesas ou final de uma refeigéo.
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Os “Refrescantes — sao drinks que compdem-se de bebidas destiladas
misturadas com sucos de frutas, refrigerantes, dguas gaseificadas e gelo, sendo
servidos em copos longos” (PACHECO, 2005, p. 99).

Os “Nutritivos — sdo consideradas bebidas nutritivas as que levam em sua
composigao ingredientes ricos em calorias, como ovos, vinhos fortificantes, cremes,
mel, acucar, chocolate, leite, etc.” (PACHECO, 2005, p. 100).

Os “Estimulantes fisicos — cocktails em geral quentes, compostos de bebidas
destiladas, agua quente, condimentos especiais. Sao indicados para climas frios”
(PACHECO, 2005, p. 100).

3.4.4 Grupos

Além das categorias, modalidades e finalidades, a coquetelaria adotou uma
divisdo por grupos que foi criada para agrupar os diferentes tipos de coquetéis,
tendo como base suas caracteristicas comuns. Toscano (2014, p. 31-33) apresenta
algumas das principais caracteristicas dessa divisao:

» Sours — traduz-se como amargos. Sempre a base de limao, aglcar, gelo e
algum destilado, como a cachaca. Tanto a caipirinha quanto a caipivodca
sao exemplos classicos desse grupo;

» Straights — diretos, traduzidos para o portugués, sdo aromatizados com
Angostura e servidos com gelo, como é o caso do Brandy Straight,

* Juleps — levam folha de hortelda, acucar e agua, pedindo em sua
composicao Rum, Gin, uisque, vinho espumante ou brandy. Bastante
refrescantes, ttm como maior representante o coquetel Menta Julep;

» Slings — séo preparados com noz-moscada, suco de liméo, aglcar e agua
quente misturados com brandy, gim, rum ou uisque. Considerado um
estimulante fisico, tem o Brandy Sling como um bom representante;

* Cups — esses ja sao bem diferentes. Seus ingredientes basicos sao vinho
branco, espumante, xarope de framboesa, licor, Curacau e frutas picadas,
sendo servidos em tacas de vinho;

» Cobblers — levam pedacos de frutas, acucar, Curagau, suco de liméao e
gelo misturados com aguardente, vinho ou uisque, sendo considerados

refrescantes;
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* Pousses — esses coquetéis primam pela plasticidade na montagem e pela
beleza do resultado final. Sempre levam uma gema de ovo no topo da
montagem, seguida por camada de licores, xaropes e outras bebidas de
densidades diferentes, que ndo se misturam e mantém o colorido da
bebida;

» Fizzes — compostos com gim, uisque ou brandy. Geralmente se
acrescentam suco de liméo, gelo picado, agua gaseificada e clara de ovo,
sendo considerados refrescantes;

* Flips — esses coquetéis sdao servidos quentes, e serdo considerados
fortificantes e nutritivos. Sua base costuma ser o vinho do Porto, xerez,
uisque ou brandy, levando também gema de ovo, noz-moscada e agucar;

* Coolers — geralmente pedem cidra ou mesmo refrigerantes em sua
composicao, onde entram nao apenas pedacos de frutas, mas também
suco de limao e gelo. Um bom exemplo é o Brunswick Cooler, para os
dias de calor;

* Crustas —tém como base bebidas destiladas, Curacau, agucar, gelo, suco
de lim&o, uma cereja decorativa e uma fina camada de agucar na borda
do copo;

» G@Grogs — considerados fortificantes, o servico € um verdadeiro espetaculo,
sendo servidos com o topo em chamas para o cliente! Costumam levar
bebidas de alto teor alcodlico, o que facilita a técnica flamejante, como
rum, uisque ou brandy.

Para obter um bom resultado na preparacdo de um coquetel, algumas
orientacées sdo importantes. Conforme ressalta Pacheco (2008), a utilizagdo de
bebidas e ingredientes com boa marca, a aparéncia de frutas utilizadas na
decoracao e até mesmo a qualidade da agua utilizada para produzir o gelo que sera
utilizado podem fazer grande diferenca no sabor e aspecto final do coquetel. O
mesmo autor ainda destaca que a utilizacdo da taca ou do copo correto, a ordem
dos ingredientes seguindo as quantidades especificadas na receita e a utilizagdo das
técnicas corretas de trabalho para cada tipo de preparagao, seguindo as normas de
seguranca e higiene, completam os ingredientes necessarios para o sucesso de um
bom coquetel.
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3.5 NOVAS ABORDAGENS EM COQUETELARIA

Nesta parte do trabalho serdo apresentadas as tendéncias mais atuais,
referentes aos conceitos modernos de coquetelaria e, por essa razao, os referencias
de sustentacdo do tema terdo como base revistas e sites renomados que abordam
frequentemente o assunto, mediante a opinido de empresarios e especialistas do
setor.

Conforme relatério anual elaborado pela Centro de Informacao sobre Saude
e Alcool (CISA), o consumo per capita de &lcool no Brasil, em 2010, foi de 8,8 L de
alcool puro; ja em 2016, foi de 7,8 L de alcool puro per capita, 0 que aponta que a
geracao atual bebe menos que as anteriores e vem adotando costumes mais
saudaveis em relacdo a forma de beber. Em contrapartida, preferem bebidas
destiladas com maior teor de alcool a vinhos e cervejas, conforme indicam estudos
anteriores.

Preocupada em atender a esse novo perfil de consumidor, a coquetelaria
vem buscado se reinventar, através do resgate dos coquetéis classicos e de suas
releituras, bem como a partir da criacdo de novas preparagdes. Algumas tendéncias,
adotadas por profissionais da coquetelaria mundial, vém chamando a atencao e
ajudam a compreender os caminhos que a coquetelaria devera seguir nos proximos

anos.
3.5.1 Coquetéis com baixo teor alcoélico ou sem alcool

Pesquisa elaborada pela Agéncia de Pesquisa Global de Mercado e Insights
de Mercado (Mintel),"” sobre as tendéncias globais em alimentos e bebidas, destaca
que 44% dos brasileiros concordam com a afirmacao: “[...] limitar o consumo de
alcool faz parte da minha rotina de cuidados com a saude” e, segundo a especialista
em alimentos e bebidas da Mintel, Ana Paula Gilsogamo, “investir em bebidas
alcodlicas mais saudaveis, com menos calorias e niveis mais baixos de acgucar,
gluten e alcool, pode ser uma boa maneira de atrair consumidores interessados em

viver um estilo de vida saudavel”.

' Disponivel em: http://brasil.mintel.com/imprensa/alimentos-e-bebidas/brasileiros-moderam-
consumo-de-bebidas-alcoolicas.
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Em reportagem da Revista Exame'® (2018) Tim Philips-Johansson, eleito
Bartender do Ano do World Class 2012, um dos maiores campeonatos globais de
coquetelaria, essa nova tendéncia de coquetéis com baixo ou nenhum teor de alcool

veio para ficar.

Pode parecer estranho porque vender &lcool é nosso meio de vida, mas
bartenders desejam o melhor para nossos clientes e para o meio
ambiente. Queremos que nosso mundo seja mais saudavel, e isto
significa tomar decisbes conscientes para influenciar positivamente a
diregdo na qual o mundo esta caminhando (EXAME, 2018).

Com vistas a atender essa tendéncia de popularidade das bebidas sem
alcool entre jovens, a empresa Natura langcou em 2015, com o slogan “O que beber
quando vocé ndo estd bebendo”. O primeiro destilado ndo alcodlico, Seedlip,'
bebida destilada de plantas e ervas, sem adicdo de acucar ou adogantes artificiais,
comercializada em trés versées que variam entre sabores herbais e especiarias.
Pode ser consumida misturada com toénica ou como elemento-base de um coquetel

sem alcool.

3.5.2 Sustentabilidade e coquetelaria

Segundo Marcelo Sant'lago,? especialista em comunicagio para a indUstria
de bebidas e coquetelaria, o “closed-loop cocktails” é a nova tendéncia de
sustentabilidade entre marcas de bebidas e profissionais da coquetelaria mundial.
Esse movimento busca o aproveitamento integral de insumos como frutas utilizadas
na decoracdo de coquetéis, até a substituicido de canudos plasticos por solucoes
mais “verdes”.

Simon Difford,?" CEO do Difford’s Guide, um dos maiores e mais respeitados
sites sobre bebidas e coquetelaria do mundo, com diversos livros publicados, alerta
para os perigos da sustentabilidade a qualquer prego. O empresario concorda sobre
o fato de que canudos e mexedores plasticos ndo sdo necessarios na maioria das

vezes e devem ser substituidos por solu¢cdes mais sustentaveis.

'® Disponivel em: //exame.abril.com.br/negocios/releases/uma-maneira-diferente-de-beber-tres-
tendencias-vao-bilhar-no-newsfeed-em-2019-de-acordo-com-o-world-class/.

19 Disponivel em: https://seedlipdrinks.com/story.

% Disponivel em: www.diffordsguide.com/pt-br/encyclopedia/1 719/br/cocktails.

%' Disponivel em: www.diffordsguide.com/pt-br/encyclopedia/1305/cocktails/sustainable-cocktails-are-
you-going-too-far.
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A utilizacado de frutas e insumos locais de época também podem contribuir
para a sustentabilidade das preparagdes, porém, Difford acredita que o tempo
desperdicado, tentando reutilizar “residuos de produtos”, para fazer algo saboroso,
poderia ser gasto com acdes como desligar torneiras quando ndo estdo sendo
utilizadas, controlar a temperatura e o uso adequado do ar-condicionado ou até
mesmo trabalhando a coquetelaria em prol de instituicdes de caridade.

Difford ressalta que o mais importante € pensar cuidadosamente sobre os
prés e contras, sobre o que fazer na busca por sustentabilidade e conclui que, além
de sustentavel um coquetel, antes de tudo, deve ser delicioso. Ainda de acordo com
Difford, duas tendéncias vém se destacando: a nacionalizacao dos drinks, que busca
a valorizacdo de produtos regionais na elaboracao de licores e na criacdo de novos
coquetéis, e a outra, que se refere a um movimento mais recente denominado
Drinks “Instagramaveis”. Conforme Difford, “é fato que o drink sair bem na foto —
literalmente — é uma preocupacao tanto de bares quando de consumidores”. Nessa
perspectiva, a decoragado, o tipo de iluminacdo do bar ou das mesas podem ser
recursos importantes para valorizar o trabalho do barman no Instagram e em outras

redes focadas em fotos e videos.
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4 PROCESSOS E PRATICAS PEDAGOGICAS: BASES TEORICO-
METODOLOGICAS

4.1 APRENDIZAGEM SIGNIFICATIVA

Novamente reportando a contextualizacdo do projeto e, nela, aos objetivos,
ressalta-se o intento de planejar uma unidade de ensino com vistas a propiciar
aprendizagens reflexivas que nao se restrinjam a procedimentos técnicos ligados a
coquetelaria. E é nesse sentido que a Aprendizagem Significativa sera o principal
referencial de sustentacdo tedrico-pedagodgica e metodolégica das atividades
previstas, buscando particularmente o aporte de Ausubel (2000). Por tratar-se de
uma teoria cognitiva, tem como cerne o processo da compreensao, transformacao,
do armazenamento e uso da informag&o na cognicao.

Para o psicologo, a aprendizagem se produz por assimilacdo de novos
conceitos e proposi¢cées nas estruturas de conhecimento (estrutura cognitiva) que o
aprendiz ja possui. Esse entendimento é enfatizado por Teodoro (2003), ao prefaciar
a traducéao portuguesa do texto de Ausubel, Aquisicdo e retencdo de conhecimentos:
uma perspectiva cognitiva, segundo o qual ha que se compreender 0 conhecimento
como significativo por definicdo, uma vez que resulta de “...] um processo
psicoldégico que envolve a interacgdo entre ideias culturalmente significativas, ja
‘ancoradas’ na estrutura cognitiva particular de cada aprendiz [resultante dos
processos cognitivos através dos quais adquire e utiliza o conhecimento] e o seu
proprio mecanismo mental para aprender de forma significativa” (2003, p. 1X).

Moreira e Masini (2006), em sua abordagem a respeito das teorias de
Ausubel sobre Aprendizagem Significativa também ressaltam que, dentre os fatores
mais importantes para que a aprendizagem ganhe significado, esta a relevancia da
informacao para o aprendiz e o respectivo conhecimento prévio a respeito dessa
informacdo. Para os autores, a aprendizagem passa a ter significado somente
quando o aprendiz consegue relacionar a nova informacdo com alguma informacéao
preexistente em sua estrutura de conhecimento. Entretanto, esse processo requer,
conforme propde Ausubel (2000), que o material potencialmente significativo
apresentado ao aprendiz possa, ao menos, estar relacionado de forma nao
arbitraria, nao aleatéria, néo literal com a estrutura cognitiva particular do aprendiz, a

qual devera conter ideias ancoradas relevantes (subsungores), com as quais se
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possa relacionar o novo material. Ressalte-se que os subsuncgores, nos dizeres de
Moreira e Masini (2006), sao elementos existentes na estrutura cognitiva do
individuo, os quais derivam de experiéncias vividas, em que elementos especificos
do conhecimento estabelecem relacdo com elementos mais gerais, dando assim,
origem a uma estrutura hierarquica das experiéncias vivenciadas. Dessa interacéao
(significados potenciais e ideias relevantes) originam-se significados verdadeiros ou
psicoldgicos, Unicos, idiossincraticos (uma vez que também é Unica a estrutura
cognitiva). Nessa perspectiva, reiteram Veit, Araujo e Moreira (2012, p. 6), ao se
tratar de aprendizagem significativa: “[...] 0 novo conhecimento nunca é internalizado
de maneira literal, porque no momento em que passa a ter significado para o

aprendiz entra em cena o componente idiossincratico da significagao”.

4.1.1 Aprendizagem significativa e aprendizagem mecénica

Em seus estudos sobre como as pessoas aprendem, Ausubel, Novak e
Hanesian (1980) contrapéem a aprendizagem significativa a aprendizagem
mecanica (rote meaning), em que ocorre a incorporacdao de um conhecimento novo
de forma arbitraria, sem conexdo com subsungores da estrutura cognitiva. Ainda
sobre a aprendizagem mecanica, Moreira e Masini (2006) assinalam que esta pode
ter continuidade com a aprendizagem significativa, na medida em que elementos
existentes na estrutura cognitiva podem servir para alavancar conceitos
subsuncores, tornando a nova informacao relevante e assim iniciar um processo de
aprendizagem significativa. Nos termos de Ausubel (2000), a aprendizagem
mecanica (e as tarefas de aprendizagem por memorizacdo) ndo implica que o
conhecimento seja armazenado em um vacuo cognitivo, mas apenas que nhao
interage significativamente com a estrutura cognitiva preexistente, ndo adquire
significados. Durante certo periodo de tempo, a pessoa € inclusive capaz de
reproduzir o que foi aprendido mecanicamente, mas nao significa nada para ela.

No conjunto de suas proposicoes tedricas, Ausubel (2000) traz a reflexdo a
importdncia do processo de assimilacdo na aprendizagem e na retencao
significativas.

A aprendizagem significativa constitui apenas a primeira fase de um
processo de assimilacdo mais vasto e inclusivo, que também consiste na

propria fase sequencial natural e inevitavel da retengcéo e do esquecimento.
A Teoria da Assimilacdo explica a forma como se relacionam de modo
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selectivo, na fase de aprendizagem, novas ideias potencialmente
significativas do material de instrugdo com ideias relevantes, e, também,
mais gerais e inclusivas (bem como mais estaveis), existentes (ancoradas)
na estrutura cognitiva. Estas ideias novas interagem com as ideias
relevantes ancoradas e o produto principal desta interac¢éo torna-se, para o
aprendiz, o significado das ideias de instrugcao acabadas de introduzir. Estes
novos significados emergentes sdo, depois, armazenados (ligados) e
organizados no intervalo de retengdo (meméria) com as ideias ancoradas
correspondentes (AUSUBEL, 2000, p. 8).%

Em outras palavras: para que a aprendizagem significativa tenha um carater

mais claro e preciso, € necessario que a aquisicao de significados da estrutura

cognitiva seja introduzida pelo principio de assimilagdo, em que um conceito ou

proposicao que apresente certo grau de relevancia seja, portanto, potencialmente

significativo; possa ser assimilado a partir de um conceito mais inclusivo,

promovendo um processo de modificacdo e qualificacdo em relacdo ao conceito

anterior (MOREIRA; MASINI, 2006). Nesse processo, concluem os autores, além de

ser promovida a modificacdo da nova informagao, bem como do conceito subsuncor

com a qual estava relacionada, ambos participardo de uma nova unidade que dara

origem a um novo conceito subsuncor, agora modificado por essa interacéao,

conforme ilustra a Figura 7.

Figura 7: Etapas da aprendizagem e retencdo de uma ideia subordinada.
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Fonte: Adaptada de Ausubel (1980 p. 91).

4.1.2 Processos de assimilacao na aprendizagem significativa

Numa perspectiva global, para Ausubel (2000), os processos de assimilagao

na fase da aprendizagem significativa compreendem:

e ancoragem seletiva do material de aprendizagem as ideias relevantes

ancoradas na estrutura cognitiva;

e interagdo entre as novas ideias e as ancoradas;

e ligacdo de novos significados emergentes com as ideias ancoradas,

correspondentes no intervalo de memdria (retencao).

2 Ausubel (2000) sublinha que a aprendizagem significativa ndo € sinénimo de aprendizagem de
material significativo, primeiramente porque o material de aprendizagem apenas é potencialmente
significativo e, além disso, € necessério existir um mecanismo de aprendizagem significativa.
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Como refere o psicélogo,

as proéprias idéias ancoradas também se alteram de forma varidvel no
processo interactivo, quer com as novas idéias de instru¢do com as quais
interagem, quer, mais tarde, com os novos significados emergentes aos
quais estdo ligadas no armazenamento de meméria. Esta ligacédo e
armazenamento das idéias recentemente apreendidas com as ancoradas e
mais estaveis também se pode considerar, como é ébvio, parte do processo

de retengdo, uma vez que a ligagao esteja estabelecida. (AUSUBEL, 2000,

p. 8).
Sob esse angulo, de acordo com o autor, toda aprendizagem significativa
envolve uma transferéncia, a considerar: a aprendizagem afetada pela estrutura

cognitiva e a estrutura cognitiva afetada pela experiéncia de aprendizagem.

4.1.3 Tipos de aprendizagem por recepcao e retencao significativas

Também no ambito das proposi¢cdes ausubelianas relativas a aprendizagem
por recepcdao € recepcdo significativas, sdo identificados diferentes tipos de
aprendizagem, quais sejam: a aprendizagem representacional; a conceitual, que se
desdobra em formacdo conceitual e em assimilacdo conceitual; e a proposicional,
que, por sua vez, compreende a de subsungédo (pode denominar-se derivativa ou
correlativa), a subordinante e a combinatéria. Na sequéncia, apresentam-se extratos
do texto de Ausubel (2000), no sentido de caracterizar fielmente, de forma sintética,
as referidas aprendizagens.

No que tange a aprendizagem representacional, esta se da toda vez que

o significado dos simbolos arbitrarios se equipara aos referentes (objectos,
acontecimentos, conceitos) e tem para o aprendiz o significado, seja ele
qual for, que os referentes possuem. A aprendizagem representacional é
significativa, porque tais proposicoes de equivaléncia representacional
podem relacionar-se de forma nao arbitrdria, como exemplares, a uma
generalizagao existente na estrutura cognitiva de quase todas as pessoas,
quase desde o primeiro ano de vida (AUSUBEL, 2000, p. 1).

Partindo da definicado de conceitos como “[...] objectos, acontecimentos,
situacées ou propriedades que possuem atributos especificos comuns e sao
designados pelo mesmo signo ou simbolo” (AUSUBEL, 2000, p. 2), o autor os vé
como fundamentais para a compreensao e resolugao significativas de problemas, na
medida em que isso requer ampla disponibilidade de conceitos subordinantes e
subordinados na estrutura cognitiva do aprendiz.
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Se a formagéo conceitual ocorre principalmente nas criangcas € nos jovens
“...] os atributos dos conceitos adquirem-se através de experiéncias directas, i.e.,
através de fases sucessivas de formulacdo de hipdteses, testes e generalizacao”
(AUSUBEL, 2000, p. 2), a assimilagao conceitual é a forma que predomina tanto nas
criangas em idade escolar quanto nos adultos.

Moreira e Masini (2006) destacam que a aquisicdo de conceitos é um
processo de organizacao das experiéncias constantemente vividas pelo homem, que
o auxiliam a situar-se no mundo e, respectivamente, a tomar decisdes. Os conceitos
ajudam a simplificar, padronizar e facilitar a aprendizagem receptiva do aprendiz,
caracterizando-se pela aquisicdo espontdnea de ideias e por descobertas
experienciais. Os autores explicitam que, apds adquiridos os conceitos, podem ter
diferentes tipos de utilizacao e, por sua vez, sofrerdo mudangas de acordo com a
estrutura cognitiva do individuo, facilitando o processo de aquisicdo de novos
conceitos e a ressignificacdo de conceitos ja aprendidos, utilizados na solugédo de
problemas dos mais simples aos mais complexos. Os conceitos representam o
resultado de experiéncias pessoais e, portanto, configuram produtos
fenomenoldgicos, que envolvem aspectos cognitivos de conotacao individual, e que
possibilitaram o caminho para uma aprendizagem significativa.

Relativamente a aprendizagem proposicional, esta se define como de

subsunc¢ao quando

uma proposicao “logicamente” significativa de uma determinada disciplina
[...] se relaciona de forma significativa com proposi¢cdes subordinantes
especificas na estrutura cognitiva do aluno. Tal aprendizagem pode
denominar-se derivativa, caso o0 material de aprendizagem apenas
exemplifique ou apoie uma ideia ja existente na estrutura cognitiva.
Denomina-se correlativa, se for uma extensao, elaboracao, modificagdo ou
qualificagdo de proposi¢des anteriormente apreendidas (AUSUBEL, 2000,

p. 3).

Ainda no que diz respeito a subsuncao correlativa, Moreira e Masini (2006,
p. 101) referem que ela ocorre no momento em que o material de aprendizagem é
“[...] incorporado por interagdo com subsungores relevantes e mais inclusivos, mas
com sentido nao-implicito e ndo podendo ser adequadamente representado pelos
subsungores”. Por sua vez, quando uma proposicdo nova vem a relacionar-se com
ideias especificas da estrutura cognitiva, ou com amplo conjunto de ideias prévias
relevantes, que se pode subsumir, tem-se a aprendizagem subordinante. Nos

termos do autor, tem-se ainda a aprendizagem combinatéria em situagdes tais, em
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gue uma proposicao potencialmente significativa relaciona-se a uma combinacao de

conteudos mais ou menos relevantes da estrutura cognitiva e ndo a ideias

especificas subordinadas ou subordinantes (AUSUBEL, 2000).

4.1.4 Diferenciacao progressiva e reconciliacao integrativa

Veit, Araujo e Moreira (2012) chamam a atencgao para o fato de que,

no curso da aprendizagem significativa, os conceitos que interagem com o
novo conhecimento e servem de base para a atribuicdo de novos
significados vao também se modificando em fungé@o dessa interagao, i.e.,
vao adquirindo novos significados e se diferenciando progressivamente. [...]
Este processo caracteristico da dindmica da estrutura cognitiva chama-se
diferenciacao progressiva. Outro processo que ocorre no curso da
aprendizagem significativa € o estabelecimento de relagbes entre ideias,
conceitos, proposicdes ja estabelecidos na estrutura cognitiva, i.e., relacdes
entre subsungores. Elementos existentes na estrutura cognitiva com
determinado grau de clareza, estabilidade e diferenciacdo sdo percebidos
como relacionados, adquirem novos significados e levam a uma
reorganizagao da estrutura cognitiva. [...] Essa recombinagao de elementos,
essa reorganizagdo cognitiva, esse tipo de relagao significativa, é referido
como reconciliagao integrativa (VEIT; ARAUJO; MOREIRA, 2012, p. 6).

Referindo-se a Novak (2009), Moreira e Masini (2006, p. 32) assinalam que,

segundo o psicologo, “...] para atingir-se a reconciliagao integrativa de forma eficaz,

deve-se organizar o ensino “descendo e subindo” nas estruturas conceituais e

hierarquicas, a medida que a nova informacdo €& apresentada”. Os autores

concordam com a afirmacéo de Ausubel de que se deve iniciar pelos conceitos mais

gerais do assunto, mas, defende a ideia de que, logo a seguir, ja devam ser

introduzidos os conceitos subordinados relacionados ao assunto, para entdo voltar

novamente a conceitos mais altos, estabelecendo um fluxo constante entre as

informagdes como ilustra a Figura 8.
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Figura 8 — Fluxo constante entre informagdes
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Fonte: Adaptado de Moreira e Masini (2006, p. 33).

4.1.5 Assimilacao obliteradora

Moreira e Masini (2006, p. 26) referem que “a importancia do processo de
assimilacao nao esta somente na aquisicao e retencao de significados, mas também
no fato de que implica um mecanismo de esquecimento subjacente dessas idéias”.
Em complementagédo afirmam que, ap6s a aprendizagem criar significado, iniciara
um estagio de dissociacdo da nova informacdo, em relacdo as que estavam
anteriormente presentes na estrutura cognitiva do individuo, levando ao que define
como assimilagdo obliteradora. Nessa etapa, o0s subsuncores que serviram
anteriormente para ancorar a nova informacgéo, progressivamente serdo esquecidos,
dando lugar apenas a conceitos e proposicdées mais gerais, abrindo dessa forma
espaco para a assimilacao e retencao de novas informacgdes. A Figura 9 ilustra esse

processo.
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Figura 9 — O processo de assimilagdo: assimilagao obliteradora/ inclusao obliteradora/ancoragem
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Fonte: Adaptada de Moreira e Masini (2006, p.12).

O mesmo autor destaca a importancia da assimilagdo obliteradora para a
funcédo cognitiva no processo de aprendizagem significativa, mas observa que vai
existir uma perda natural de informacdes e ideias mais detalhadas e especificas
sobre o conhecimento em questao; por isso, um dos grandes desafios, no que se
refere a aquisicdo de conhecimentos em relagdo ao conteudo de uma disciplina na
formacao académica, passa a ser o de justamente tentar neutralizar esse processo
inevitdvel de assimilacdo obliteradora, que caracteriza toda a aprendizagem

significativa, através da associacao de subsuncores.

4.1.6 Desenvolvimento e prontidao cognitivos

Ausubel (2000) refere a importancia da prontidao cognitiva nos processos de
aprendizagem significativa para a obtencao do éxito esperado. Assim explicita que a
prontidao

nao se determina pelo estado existente dos conhecimentos de matérias do
aprendiz numa determinada area, mas antes pela maturidade cognitiva ou
pelo nivel qualitativo de funcionamento intelectual do mesmo, exigido para
se levar a cabo a tarefa de aprendizagem com um grau razoavel de esforgo
e probabilidade de éxito. Como é O6bvio, este grau de prontiddo de
desenvolvimento ndo ocorre na auséncia de estimulo intelectual apropriado
dado pelo meio ambiente (AUSUBEL, 2000, p. 13).

Segundo o autor (2000, p. 14), o nivel de abstracao, por sua importancia em

termos de prontiddao cognitiva, deve ser sempre considerado e a ele podem ser
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agregados outros fatores que podem influenciar a aprendizagem, dentre os quais,

destaca:

8)
9)

abertura e complexidade crescentes do campo cognitivo;

familiaridade crescente do mundo psicolégico;

maior diferenciacao da estrutura cognitiva;

maior precisao e especificidade de significados;

o dominio de conceitos mais abstractos e de ordem superior e de termos
transaccionais (sic);

maior capacidade de compreender e manipular abstraccdes (sic) e
relacdes entre as mesmas, sem referéncias recentes ou actuais (sic) a
experiéncias empiricas concretas;

maior capacidade de lidar com proposi¢cdes gerais independentes de
contextos particulares;

decréscimo de subjectividade na abordagem das experiéncias;

maior limite de atencéo;

10) maior diferenciagdo da capacidade intelectual.



63

5 NA PERSPECTIVA DA PRATICA PEDAGOGICA EM APRENDIZAGEM
SIGNIFICATIVA

Indo ao encontro de supostos da aprendizagem significativa, Sacristan
(2002) afirma que a aprendizagem passa a ser conhecimento, quando tem um
sentido para quem o adquire, o que significa tornar possivel nova/outra
compreensao daquilo que ja se conhece por experiéncia prévia. Em outras palavras,
€ necessario ligar a informacdo propiciada com a previamente existente,
contextualizando-a subjetivamente. Consequentemente, ha que se dispor de
estratégias pedagogicas que contribuam para a consecucao desse objetivo. O
recurso a organizadores prévios, mapas conceituais € mapas mentais encontra-se

entre elas.

Organizadores prévios

Os organizadores prévios, destacam Veit, Araujo e Moreira (2012), podem,
de um lado, fornecer ideias-dncora relevantes para a aprendizagem significativa do
novo material; de outro, estabelecer relacées entre ideias, proposi¢cées e conceitos
ja existentes na estrutura cognitiva nao percebidos como relacionaveis com os
novos conhecimentos. Nesse sentido, os organizadores prévios sao considerados
Uteis para facilitar a aprendizagem, funcionando como pontes cognitivas. Como
ressaltam Veit, Araujo e Moreira (2012), trata-se de uma estratégia proposta por

Ausubel, que permite que se possa

[...] prover elementos organizacionais inclusivos que levem em
consideragdo, mais eficientemente, e ponham em melhor destaque o
conteldo especifico do novo material, ou seja, prover um contexto
ideacional que possa ser usado para assimilar significativamente novos
conhecimentos (VEIT; ARAUJO;e MOREIRA 2012, p. 3).

5.1 MAPAS CONCEITUAIS

Para Novak (2009), os mapas conceituais, cujos fundamentos buscou na
psicologia da aprendizagem de Ausubel, constituem-se em ferramentas para a
organizacao e representacdo dos conhecimentos, assumindo funcédo importante no
campo da memdéria humana, que “[...] ndo € um simples recipiente a encher, mas,

antes, um complexo de sistemas-memoria ligados entre eles” (memdéria sensorial,
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memoria de curto prazo/de trabalho e memoria de longo prazo) (NOVAK, 2009, p. 4,
traducao nossa).

Também Martinez e Pérez (2010) veem os organizadores graficos como
estratégias didaticas eficazes para a aquisicao significativa de conhecimentos e para
a elaboracao de objetos de aprendizagem, quer na identificacdo dos principais
tépicos de um determinado conteudo, na organizacdo, gestdo e ordenacdo da
informacdo considerando sua importancia, quer estabelecendo relacdes
hierarquicas, integrando novas aprendizagens. Segundo os autores, na medida em
que a aprendizagem significativa tem como implicacao a atribuicdo de significados,
0s organizadores graficos se instituem como recursos favorecedores dessa acéo, ao
atribuirem “[...] certos significados e ao estabelecer [em] relacdes significativas que
se produzem entre os diferentes objetos de aprendizagem” (2010, p. 18).

Sob essa perspectiva, os mapas conceituais compreendem conceitos
anotados em caixas de texto ou circulos e relagdes entre os conceitos visualizados
com o emprego de linhas, sobre as quais essas relacdes sdo mais precisamente
apresentadas. Uma outra caracteristica dos mapas conceituais € a representacao
hierarquica dos conceitos, de modo que os mais inclusivos e mais gerais sao
dispostos na parte superior do mapa, e 0s mais especificos, abaixo daqueles
(NOVAK, 2009).

A estrutura hierarquica num dado dominio do conhecimento depende do
contexto no qual esse conhecimento € aplicado e considerado.
Consequentemente, é preferivel construir mapas conceituais fazendo
referéncia a uma questao particular a que se busca responder, ou pensando
em alguma situagéo ou a algum evento que se tenta compreender por meio
da organizacao do conhecimento, sob a forma de mapa conceitual (NOVAK,
2009, p. 2, tradugéo nossa).

Novak (2009, p. 2) destaca ainda os “elos cruzados”, isto &, as relacdes
entre conceitos de diferentes regides do mapa.

Para Moreira e Masini (2006, p. 52), “um ponto importante € que um mapa
conceitual deve ser sempre visto como ‘um mapa conceitual’ e ndo como ‘0 mapa
conceitual’ de um dado conjunto de conceitos”. Em outras palavras: um mapa
conceitual deve representar apenas uma das possiveis leituras de um determinado
conceito, tendo presente que nele estao representadas as estruturas cognitivas de

um individuo (cada aprendiz) (Figura 10).
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Figura 10: Mapa conceitual
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Os mesmos pesquisadores apontam vantagens em adotar mapas
conceituais como instrumento de ensino e, a0 mesmo tempo, de avaliagdo e
instrugcdo, utilizando-os para ressaltarem aspectos importantes, como os conceitos
gerais que serviram de base para estruturar, de forma hierarquica, os demais
conceitos que irdo nortear o caminho da aprendizagem. Por outro lado, apresentam
também possiveis desvantagens para o processo de aprendizagem dos conteudos a
serem aprendidos, se ndo houver um nivel relevante de significado ou se apresentar
um grau elevado de dificuldade para o aprendiz.

A titulo de ilustracdo, tem-se a seguir um mapa conceitual elaborado pelo
pesquisador sobre os itens aqui desenvolvidos quanto a aprendizagem significativa.

5.2 MAPAS MENTAIS

Os mapas mentais também se encontram entre os organizadores graficos
considerados estratégias didaticas, no ambito da aprendizagem significativa.
Martinez e Pérez (2010) referem os mapas mentais como

uma expressao do pensamento irradiante, em que, a partir de uma imagem
central, se ramificam os principais elementos de um determinado tema,
mediante uma estrutura nodal conectada. Desse modo, mediante a
representagdo do conhecimento através de imagens mentais constituidas
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como objeto de aprendizagem, fortalecem-se as associagcbes e o
pensamento Criativo, assim como a memoéria, ao utilizar a imagem como
meio para guiar a recordacdo.[...] A criacdo de mapas mentais apoia-se na
utilizagao de diferentes elementos, tais como imagens ou icones carregados
de valor semantico, cédigos de cores, diferentes tipos e tamanhos de letras,
etc., com o objetivo de criar um modelo mental capaz de explicar as
relagdes entre distintos niveis de informagao sobre um conceito ou topico
(MARTINEZ, PEREZ, 2010, p. 18).

Buzan (2009, p. 22), o criador do conceito de mapa mental, explicita que o
cérebro pensa em varias dire¢coes ao mesmo tempo, “[...] partindo de ativadores
centrais presentes em imagens-chave ou em palavras-chave”, irradiando-se de
dentro para fora. A esse processo denomina Pensamento Radiante. O mapa mental
passa a ser uma representacao grafica do Pensamento Radiante e foi criado, nos
dizeres do psicélogo, para melhorar e intensificar esse processo.

Uma Palavra-chave, ou frase, € aquela que representa uma imagem
especifica ou um conjunto de imagens. Uma Imagem-chave é aquela que,
quando enviada ao cérebro, resgata a lembranca ndo apenas de uma Unica
palavra ou frase, mas de uma série de informagdes relacionadas de um
modo multidimensional (BUZAN, 2009, p. 24).

Dambreville (2014), buscando resumir a pertinéncia dos mapas mentais,
afirma que eles permitem representar de modo sintético certa forma de
complexidade, tornando-se um modo de comunicacdo natural pela similaridade que
mantém com certos processos cognitivos. No dominio pedagdgico, entre os aportes
positivos dos mapas mentais, estariam: uma estruturacdo melhor representada, os
elos entre os fatos, a visualizagao da complexidade.

Sintetizando essas consideracdes, apresenta-se a seguir mapa mental
elaborado por Okada e Zeliger (2003), retomado por Belluzzo (2006, p. 86), como
mostra a Figura 11.



Figura 11 — Mapa conceitual
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6 CONCEPCAO GLOBAL DA DISCIPLINA

Educar é fazer emergir vivéncias do processo de
conhecimento. O ‘“produto” da educacdo deve levar o
nome de experiéncias de aprendizagem. (ASSMANN,
2001, p. 32).

6.1 CONSIDERAGCOES INTRODUTORIAS

Coerentemente com o titulo atribuido a esta pesquisa, Coquetelaria e
Turismo Criativo: uma proposta pedagdgico-reflexiva em curso de Tecnologia em
Gastronomia, tem-se como objetivo, ja referido, a proposicdo de um plano de
estudos de uma unidade-foco da disciplina Coquetelaria (esta, via de regra,
integrante da estrutura curricular de cursos de Tecnologia em Gastronomia), cujo
processo didatico-pedagogico, tedrica e metodologicamente fundamentado, esta
voltado a promover: a articulacdo de conhecimentos referentes a Coquetelaria e as
bebidas ai implicadas, com outras areas do conhecimento que contextualizem e
aprofundem, relacionalmente, esses saberes; a passagem de um saber-fazer restrito
ao dominio técnico, para um fazer reflexivo, de cunho teérico-pratico; a concepgao e
o desenho de um contexto situacional atrelado ao Turismo Criativo para o qual
convirjam os conteldos selecionados e a proposi¢ao das atividades significativas de
aprendizagem.

Nesses objetivos, evidencia-se a perspectiva de ir além de uma proposi¢ao
de plano de ensino vinculado apenas a técnicas e o desenvolvimento de receitas de
coquetéis. Tem-se o intento de estimular processos reflexivos, com vistas a
contribuir para o desenvolvimento de aprendizagens significativas na area, com seus
processos cognitivos, afetivos e emocionais correspondentes. Remetendo ao que
Libaneo, (1994) denomina de assimilacdo ativa, evidencia-se a perspectiva de
compreensao, apropriacao e aplicacao de conhecimentos incorporados ao modo de
pensar e agir do aprendiz, no lugar de processos de memorizacao e/ou reproducao
mecanicos.

As vivéncias do processo de conhecimento a que faz alusdo Assmann
(2001), em epigrafe, cujo produto sdo experiéncias de aprendizagem, estardo
contextualizadas em situacao do cenario turistico (no ambito do Turismo Criativo), no

sentido de fomentar a percepcao de vinculos entre o processo formativo e a vivéncia
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profissional. Nessa direcdo, podem ser trazidas as consideragdes de Antunes, para

quem

aprender a fazer ndo pode continuar significando “preparar alguém para
uma determinada tarefa”, mas despertar e estimular a criatividade para que
se descubra o valor construtivo do trabalho, sua importancia como forma de
comunicacao entre o homem e a sociedade (ANTUNES, 2001, p. 14).

Faz-se necessario assinalar que, independentemente dos referenciais
tedricos e pedagogicos pelos quais se pautou a construcdo da sequéncia de
encontros — e respectivas atividades —, previstos para o desenvolvimento da
unidade-foco, e que compdem o Plano de Estudos aqui apresentado, este deve ser
compreendido como de carater orientativo para o professor mediador. Somente com
sua aplicacado poder-se-iam depreender necessarios ajustes conforme sinalizagdes
percebidas na pratica pedagdgica. Esse mesmo carater orientativo justifica a
ressalva de que, na proposicao do referido plano, ndo cabe qualquer pretensédo de
estabelecimento de generalizacdes aplicaveis a situacdes de aprendizagem sem
distincdo — o que iria de encontro aos referenciais tedrico-metodoldgicos da

pesquisa.

6.1.1 A unidade-foco: elaboracao de projeto do evento circuito misturistour —
doses de aprendizagem

Por tratar-se de uma simulacdo de disciplina, esta, em sua concepgao, teria
sido estruturada em unidades de estudos, culminando com aquele objeto central do
presente trabalho (unidade-foco). Em assim sendo, a proposta de implementacao
dessa unidade toma como pressuposto o desenvolvimento prévio dos seguintes
pontos, distribuidos em correspondentes unidades: o contexto historico-cultural da
criagcdo das bebidas alcodlicas, destacando o surgimento da cerveja, do vinho e,
especificamente, a importancia da uva, que sera o elemento central da unidade-foco;
os processos de fabricacdo de bebidas alcodlicas (descoberta do processo de
fermentacdo, a criacdo do processo de destilacdo e a origem do processo de
infusdo); as principais bebidas alcodlicas, dando énfase as bebidas produzidas a
partir da uva, suas caracteristicas e finalidades na preparacdo de coquetéis; os
conceitos estabelecidos para a classificacdo da Coquetelaria Classica, no que diz
respeito a categoria, modalidade, finalidade e ao grupo. Todos esses conteudos
encontram-se desenvolvidos no cap. 3 — Abordagem historico-conceitual de bebidas
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e coquetéis da presente dissertacdo. Pedagogicamente, o desenvolvimento desses
pontos estaria assentado na Aprendizagem Significativa, e, dentro dessa mesma
perspectiva, a unidade-foco. Conforme objetivo especifico, sera aquela em que se
fara concepcao e desenho de um contexto situacional atrelado ao Turismo Criativo,
para o qual convirjam os conteudos selecionados e a proposicao das atividades de
aprendizagem. Em outras palavras, com essa unidade, tem-se proposicao de
atividade de integracao tedrico-pratica, entre Coquetelaria e Turismo Criativo, em
vivéncia profissional do gastrélogo.?®

Para o desenvolvimento da referida proposta, tomar-se-d0 como
conhecimentos prévios (subsuncores) aqueles que teriam sido desenvolvidos em
unidades anteriores.

Na presente unidade, os referenciais tedricos basicos serdo: segmentagcao
do mercado turistico, Turismo de Eventos, Turismo Criativo e roteirizacao turistica,
em consonancia com o eixo tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer, ao qual o
curso de Tecnologia em Gastronomia esta vinculado e, por consequéncia, a
disciplina Coquetelaria.?*

De outra parte, como ja sublinhado, no que tange ao perfil profissional de
conclusdo do tecnélogo, segundo disposto no Catdlogo Nacional de Cursos de
Tecnologia (2016), o processo formativo vai além da dimensao técnica, que enfatiza
a execucao pura e simples de técnicas de preparo de coquetéis, deixando, por sua
vez, em segundo plano, elementos historico-socioculturais, pressupostos teoricos e
metodoldgicos que poderiam contribuir para alicergar e conferir outros significados
as aprendizagens. Nesse sentido, na presente proposta de unidade, perspectivam-
se outras formas e alternativas de pratica pedagdgica que permitam, durante a
formacao do gastrélogo, criar e vivenciar experiéncias de insercao/intervencédo no
mundo do trabalho. Em outras palavras, uma préatica pedagdgica voltada a um
“fazer-saber reflexivo”.

E nessa direcdo que se propde uma situagdo contextual-problema,
vinculando a Coquetelaria Classica ao Turismo Criativo, por meio da concepcéo,
pelos alunos, do circuito Misturistour: doses de conhecimento pelo coquetel, um

% Os alunos ja teriam conhecimento da realizacdo desta unidade, uma vez que estaria inserida no
plano de ensino da disciplina, sobre o qual tém geralmente informacao no inicio do respectivo
desenvolvimento.

# Parte desses referenciais poderia ter sido eventualmente desenvolvidas em unidade(s),
disciplina(s) outras, ou transversalmente no curso de Gastronomia, considerando relagbes entre
Turismo de Eventos e Turismo Criativo e a prdpria gastronomia.
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evento aberto ao plblico,?® no qual os participantes circulariam numa vinicola, por
espacos criados de interacdo, que ofereceriam “doses de conhecimento” via
coquetéis alcoodlicos e nao alcodlicos, tendo por base a uva, mote desencadeador e
articulador do Circuito. Tem-se, assim, configurado o contexto situacional da
proposta (contexto este de ordem econdmica, histérica, geografica e sociocultural do
RS) e, ao mesmo tempo, as aprendizagens almejadas relativas a classificagao
estabelecida pela Coquetelaria Classica no que diz respeito a categoria, modalidade,
finalidade e ao grupo, acrescidas de “doses de conhecimento” atinentes a estética,
harmonizacao e sustentabilidade em coquetéis.
A unidade-foco compreendera nove encontros®:

1° — Contextualizacao da situagao-problema

2° — Relagdo com o mercado turistico

3° — Turismo de Eventos e o circuito Misturistour

4° — Turismo Criativo na composicao do Circuito

5° ao 7° — Planejamento e organizacao do Circuito

8° — Apresentacao e discussao do projeto do Circuito

9° — Revisao coletiva do projeto do Circuito

6.2 REFERENCIAIS TEORICOS COMPLEMENTARES

Conforme ja mencionado, o desenvolvimento da unidade-foco requer tomar-
se como referenciais tedricos especificos: segmentacdo de mercado turistico;
Turismo de Eventos, Turismo Criativo e Circuito, sobre os quais se apresenta na

sequéncia breves incursdes conceituais.

6.2.1 Segmentagdo do mercado turistico

Em documento do Ministério de Turismo (BRASIL, 2006), que traz marcos
conceituais a respeito de segmentacao turistica, esta € entendida como uma forma

de organizar o turismo para fins de planejamento, gestdo e mercado. Para Panosso

% Como se trata de uma criagdo, a primeira edicdo se configuraria como evento. A eventual
continuidade da atividade poderia transformar o evento em roteiro, ou seja, poderia compor o
conjunto de produtos ja ofertados pelas vinicolas.

% Reiterando o carater de simulacdo da disciplina, o nimero de encontros aqui estabelecido visa a
explicitar desdobramentos tedricos e praticos ilustrativos da proposigdo da Unidade. Esse numero
poderd sofrer alteracdes em vista de adaptacdes a contextos institucionais diversos: a durag¢do do
curso, o projeto pedagdgico, nele considerando, por exemplo, perfil de egresso almejado, insergéo da
disciplina na estrutura curricular (disciplina especifica ou conjugada com outra de temética afim),
ndmero de créditos, nimero de alunos, dentre outras variaveis.



72

Netto e Ansarah (2009), a segmentacdo em turismo tem, em sua origem, estratégias
de marketing de empresas prestadoras de servigo e também interesses de governos
em atingir, de forma mais eficaz, o consumidor potencial do turismo. Refere ainda
que outros fatores impulsionam as empresas a segmentarem o mercado turistico:
concorréncia entre elas, oscilagdes de comportamento do turista em relagdo aos
seus desejos e a dificuldade de prever futuras tendéncias sociais e econémicas.
Esse processo, numa perspectiva global, é balizado a partir dos elementos de
identidade da oferta e também das caracteristicas e variaveis da demanda.

Segmentar com base na demanda implica identificar e considerar grupos de
consumidores que apresentam especificidades comuns, relativamente a alguns
fatores que determinam suas decisoes, preferéncias e motivacées. No caso da
demanda turistica, esta pode ser compreendida como grupos de turistas que
buscam produtos ou servicos turisticos “[...] com o objetivo de cobrir suas
necessidades de descanso, recreacao, entretenimento e cultura em seu periodo de
férias” (BRASIL, 2010, p. 55). Entre essas caracteristicas, Panosso Netto e Ansarah
(2009) mencionam aspectos sociodemograficos, nivel de escolaridade e renda,
atuacdo profissional e caracteristicas comportamentais relativas a habitos e
costumes ou, ainda, combinacdes entre essas caracteristicas.

Nao obstante esse marco definitério, faz-se oportuno dar espaco a
consideracoes de Barreto e Rejowski (2009), segundo as quais é preciso atentar
para o fato de que seres humanos (sociais e multifacetados) ndo sao passiveis de
enquadramento rigidos; portanto, toda e qualquer proposicédo tipoldégica somente
podera se constituir em uma ferramenta de analise. Sob outro angulo, as autoras
ainda trazem a reflexao a exigéncia de diferenciagdo, como uma das caracteristicas
marcantes da pés-modernidade, com as pessoas ndo mais querendo ser parte de
um coletivo indiferenciado — o que se poderia associar ao declinio do turismo de

massa praticado a partir de 1960.

Atualmente, o sucesso do turismo reside em oferecer experiéncias
diferenciadas, em compreender que nao existe o turista, mas que existem
turistas, no plural, que cada vez mais exigem passeios sob medida para
seus gostos, nivel intelectual e situagcdo pessoal. Implica também em
entender que, salvo exce¢des, 0s novos turistas — chamados também de
turistas pés-modernos — exigem infra-estrutura [sic] e conforto, de acordo
com os atuais padrdes de civilizagdo (BARRETO;REJOWSKI, 2009, p. 16).
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De outra parte, novamente voltando ao documento Brasil (2010), cabe
chamar a atencdo ao destaque que ali é dado a importancia de buscar melhor
compreender e dimensionar dindmicas depreendidas de movimentos realizados pela
demanda, uma vez que deles podem derivar planejamento de estratégias do
turismo. Nessa direcao, ha que se ter em conta

[...] o comportamento do mercado turistico, da oferta turistica de sua
localidade e dos produtos oferecidos para os clientes. Esse entendimento
servird para ajustar a oferta de produtos e servigos, visando estar de acordo
com a expectativa do turista. Assim, para compor uma estratégia

competitiva, deve-se entender como deve ser a relagdo entre oferta de
produtos turisticos e a demanda existente (BRASIL, 2010, p. 57-58).

Nesse mesmo documento, recorrendo-se a Petrocchi (1998 apud BRASIL,
2010), sdo apontadas combinacdes para relacionar produto e demanda: (a) um
produto atual para um segmento de demanda atual, aumentando o consumo do
produto atual e por meio de maior atuacao dentro do mesmo segmento de demanda;
(b) um produto atual para um novo segmento de demanda, atraindo visitantes que
antes nao viajavam para este destino; (c) um produto novo para um segmento de
demanda atual, conseguindo atrair maior diversidade de visitantes de uma
localidade que ja é emissora para a sua regiao; (d) um produto novo para um novo
segmento de demanda, atraindo visitantes que antes ndo viajavam para este
destino, com produtos que atendem motivacbes que antes também ndo eram
oferecidas.

A terceira combinacao é aquela que pauta, na proposta da unidade-foco, a
concepcao de um circuito turistico (Misturistour)), como um produto turistico
alternativo aqueles usualmente oferecidos por vinicolas.

Multiplos segmentos estdo hoje presentes no mercado turistico. Para além
daqueles citados em documentos do Ministério do Turismo, na obra cujos editores
sdo Alexandre Panosso Netto e Ansarah (2009), encontram-se em diferentes
capitulos referéncias, entre outras, como: turismo paisagistico ou cénico; turismo de
intercambio; turismo esotérico; Enoturismo; turismo de aventura; turismo de eventos;
turismo de negécios; turismo de pesca; turismo gastronémico; turismo de parques

tematicos; turismo GLS e turismo de eventos que remete ao préximo item.
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6.2.2 Turismo de eventos

Tendo como horizonte a organizacao da atividade Misturistour, e essa sendo
seu lancamento, em formato de evento, cabe aqui neste referencial teorico
complementar, abordar esse segmento, com vistas a instrumentalizar os alunos para
a elaboracao da proposta.

Inicialmente, como pontua Tenan (2002, p.10), a segmentagao turistica é
estabelecida por meio de diversos critérios, tais como “geogréafico, demografico,
socioeconémico, faixa etaria, meio de transporte utilizado, duracéo, distancia do
mercado consumidor, tipo de grupo e sentido do fluxo turistico, entre outros”. Para a
mesma autora (2002), o turismo de eventos utiliza-se do critério de motivacao e/ou
objetivo da viagem.

Segundo Hoeller,

o turismo de eventos € a parte do turismo que leva em consideragéo o
critério relacionado ao objetivo da atividade turistica. E praticado com
interesse profissional e cultural por meio de congressos, convengodes,
simposios, feiras, encontros culturais, reuniées internacionais, entre outros,

e é uma das atividades econémicas que mais crescem no mundo atual.
(1999, p.75).

Diante do exposto, quando se estabelece relacdo entre turismo e eventos,
refere-se “aqueles eventos cujos participantes podem afluir de localidades diferentes
daquela em que ocorre a sua realizagdo” (TENAN, 2002, p. 67).

Esse tipo de turismo, muitas vezes realizado na baixa estag¢ao, contribui para
equilibrar a balanca entre oferta e demanda. Ignarra (1999, p.195) corrobora essa
perspectiva, destacando que “a ocupacao dos equipamentos turisticos é vantajosa
em baixas estacOes, € vantajosa tanto para empresarios quanto para 0s proprios
turistas”.

De forma geral, a captacdo e promocdo de eventos trazem retornos
econdbmicos e sociais importantes para o local que os sedia. Nessa direcdo, muitos
destinos turisticos usam eventos para promover sua imagem. Contudo, para que
isso se efetive, tém primazia sua organizagao e seu planejamento.

Matias (2014) destaca que o processo de organizacdo de um evento esta
divido em quatro fases especificas: a primeira se refere a concepcao do projeto,
em que serdo definidos os objetivos e estabelecidas as estimativas de tempo,
necessidades estruturais e viabilidade financeira do projeto. A segunda é o pré-
evento, fase de desenvolvimento das etapas necessarias para que o0s setores de
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coordenagédo, controle financeiro, administrativo e social facam um detalhamento
minucioso do evento. O Transevento é a fase onde serdo colocadas em pratica as
determinacdes previstas na fase anterior, através da aplicacao de um checklist que
deve contemplar as atividades previstas em cada setor. A lltima fase é o pés-
evento, quando serdo avaliados os pontos positivos e negativos, confrontando os
resultados esperados e resultados obtidos, por meio de uma avaliagdo dos setores
técnicos, administrativos e dos demais participantes.

De acordo com Dorta (2015), existem alguns conceitos basicos em relagao
ao planejamento de servicos no setor de hospitalidade e eventos, que envolvem
caracteristicas peculiares tais como: intangibilidade, perecibilidade, variabilidade,
inseparabilidade.

A intangibilidade significa que os servigos ndo séo fisicos no ato da
aquisicdo, ou seja, nao podem ser experimentados antes de serem
adquiridos. A perecibilidade significa que os servicos sdo para um
determinado momento e ndo podem ser armazenados ou estocados para
usufruto futuro. A variabilidade se refere a qualidade do servico e dos

produtos oferecidos. Ja a inseparabilidade se refere a relacdo de
integracéo entre o fornecedor € o cliente (DORTA, 2015, p. 47).

Zanella (2012, p. 2) enfatiza que organizar um evento com eficiéncia
“significa demonstrar arte e competéncia para corresponder a todos esses anseios
de servicos eficientes que superem as expectativas dos participantes”. O autor ainda
destaca que, entre os personagens que participam desse tipo de espetaculo, estao

agentes de turismo, promotores, receptivos, companhias de transporte,
hotéis, entidades, convention bureaux, centro de convencgdes, empresas de
servicos, patrocinadores, publicagcbes especializadas, seguradoras,
fornecedores de equipamentos e materiais, funcionarios de hotéis, clubes,

entidades e especialmente o povo: homens, mulheres e criangas
(ZANELLA, 2012, p. 2).

Particularmente, com relacdo a organizacdo de eventos, Canton (1997, p.
21) ressalta que o processo criativo de um evento requer a busca de solugdes de
problemas objetivos, tais como:

* Onde seré realizado o evento?

*+ Haumtema?

* Que material sera criado em funcao do tema?

* Quem participara do evento?

* Qual a duragao?
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* Quais as atividades que ocorrerao no local?

* De quem sera a responsabilidade de coordenacgao de cada atividade?

* Qual o formato do evento e em que espago sera realizado?

* Qual a verba disponivel para o evento?

+ O que seréa oferecido aos participantes em geral e aos convidados vips?

* Qual a categoria de hotel e do transporte para o evento?

* Quais os recursos necessarios para a viabilizagdo do evento?

Ainda segundo a autora, as propostas devem ser originais, inovadoras,
criativas e viaveis. Sao questdes como estas que orientaram o desenvolvimento de
atividades previstas para o Encontro 3: Turismo de Evento e o Circuito Misturistour,

previsto para a Unidade-foco.
6.2.3 Turismo criativo

Como ja referido anteriormente, a situacao de aprendizagem pensada para a
unidade-foco (Circuito Misturistour) constitui-se num evento associado ao Turismo
Criativo.

Circundando a expressao Turismo Criativo, estdo outras, como Economia
Criativa, Cidades Criativas, Setores Criativos, Industria Criativa, que, resguardadas
suas especificidades, tém em comum uma relacdo direta com a cultura da
criatividade.

Luciano Coutinho, presidente do Banco Nacional de Desenvolvimento
(BNDES), em sua fala institucional no Plano da Secretaria da Economia Criativa:
Politicas, Diretrizes e A¢des — 2011 a 2014 (segunda edicao revisada), observa: “As
transformacdées nas formas de produgdo, consumo e convivéncia social nas
sociedades modernas tém no conhecimento e na criatividade sua base
dinamizadora” (BRASIL, 2011, p. 8). Refere que, para o desenvolvimento social,
econbmico e politico de um pais, atributos de conhecimento e criatividade
constituem fator de elevada importancia. Assim, ressalta: “Hoje se reconhece que
quanto mais denso, diverso e rico o contetdo cultural de uma sociedade, maiores as
suas possibilidades de desenvolvimento” (BRASIL, 2011, p. 8).

O advento do Turismo Criativo insere-se nesse novo contexto. Richards
(2002), trazendo a definicdo proposta por Richards e Raymond, em trabalho anterior

(2000), apresenta o Turismo Criativo como aquele que “[...] oferece aos visitantes a
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oportunidade de desenvolver seu potencial criativo através da participagédo ativa em
cursos e experiéncias de aprendizagem que sao caracteristicas dos destinos de
férias em que sao realizados” (RICHARDS, 2002, p. 230, tradugcao nossa).

Para além dessa definicdo, Cayeman (2014, p. 43) constréi um quadro-
sintese conceitual de Turismo Criativo, abrangendo o periodo de 2000 a 2013,

guando apresenta propostas definitorias institucionais e de pesquisadores.

Quadro 3 — Quadro-sintese conceitual de Turismo Criativo

Datas

Autores

Defini¢oes

2000

Richards &
Raymond

“E o turismo que oferece aos visitantes a oportunidade de
desenvolver o seu potencial criativo através de uma participacdo ativa
em cursos e experiéncias de aprendizagem que sdo caracteristicos do
destino de férias onde sdo realizadas.”

2006a

UNESCO

“E uma viagem direcionada para uma experiéncia marcante e
auténtica, com aprendizagem participativa nas artes, no patrimonio,
ou num carécter especial de um lugar, fornecendo uma conexao com
aqueles que residem neste espaco e criam essa cultura viva”.

2007

Creative
Tourism New
Zealand
[CTNZ]

“O turismo criativo envolve aprender uma habilidade, durante as
férias, que faz parte da cultura do pais ou comunidade a ser visitada.
Os turistas criativos desenvolvem o seu potencial criativo e
aproximam-se das pessoas locais, participando ativamente em

N

workshops com experiéncias de aprendizagem intrinsecas a cultura

dos seus destinos de férias.”

“Uma forma de turismo mais sustentdvel que proporciona uma
sensacdo de autenticidade relativamente a uma cultura local, através
de workshops informais com uma forte componente prética e através
de experiéncias criativas. Os workshops decorrem em pequenos
grupos em casa ou no local de trabalho dos formadores; estes
permitem aos visitantes explorar a sua criatividade durante o
processo de aproximacdo a comunidade local.”

“Turismo desfrutando de atrac¢des e atividades que estdo ligadas as
industrias criativas e que tende a ser interativo ou experimental na
natureza. Isto pode incluir industrias, tais como: cinema e TV, moda,
design e arquitetura.”

“E o turismo que oferece aos visitantes uma atividade criativa
(incluindo artes, artesanato, culindria e workshops), com a
oportunidade de ficar em alojamento de alta qualidade e de se
conectar com as pessoas locais num destino distinto.”

“Turismo em que o viajante tem uma interacdo educativa, emocional,
social e participativa com o lugar, a sua culura e os seus residentes.
Os turistas sentem esses destinos como cidaddos.”

Fonte: Cayeman (2014, p. 43).

2007 Raymond

2009 Smith

2010 Campbell

2013 | UNESCO*

Nessas definicdes, sdo destacados pela autora (2014, p. 43-44) alguns
atributos comuns, como “[...] experiéncias auténticas e educativas que permitam aos
turistas desenvolver o seu potencial criativo, um envolvimento participativo e pessoal

do turista durante esta experiéncia e uma habilidade de cocriacido entre a cultura, os
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visitantes e a populacdo local’. Essa conexdo com o cotidiano local dos destinos
turisticos esta também presente no Plano do Turismo Criativo de Recife: 2019-2021
(RECIFE, 2018), o qual enfatiza a relevancia da relagdo entre visitantes e anfitrides,
que, confundindo-se, fazem trocas e criam juntos. Tem-se ai uma experiéncia
turistica diversa “[...] da ‘bolha turistica’ que mantinha o turista numa realidade
artificial a parte, distante da comunidade receptora e numa atitude contemplativa” —
como ressalta Gongalves (2008, p. 13), citando Urry (1990 apud GONCALVES,
2008). A autora ainda chama a atencdo para o fato de que “o turista quer
experimentar os cheiros, os sabores, 0s sons, o toque de uma cultura” (p.14), como
também para a constatacdo de que algumas atragcdes culturais “[...] ja reorientaram a
sua oferta para estes ‘novos’ publicos [...], oferecendo oportunidades de lazer
associadas a escrita criativa, a producao de artesanato local, aos workshops de
musica, aos ateliers pedagdgicos, etc.” (p. 13).

De outra parte, hd que se pensar que, na base da significacdo dessas
experiéncias promovidas pelo Turismo Criativo, via movimentos que se dao na
direcdo do aprender/conhecer, estdo emocodes, que, segundo Perazzolo et al. (2013,
p. 56), “[...] definem os valores e os tons das marcas mnémicas que delas derivam e
[...] a hierarquia dos processos facilitadores de aprendizagens”. Seja a partir de
elementos apropriados do ambiente externo captados pelos sentidos, seja a partir de
elementos internos, como pensamentos e memorias, as emogdes evocadas
desencadeiam novos pensamentos e lembrancas. Nesse sentido — salientam as
autoras (2013)

[...] a evocacao de experiéncias vividas pelo turista faria emergir afetos que
tendem a ressignificar a experiéncia passada e a marcar positivamente ou
negativamente a nova lembrangca. Memdérias da infancia, por exemplo,
desencadeadas pelo reconhecimento de imagens, objetos, tragos culturais,
expressoes verbais, odores, paisagens, cenarios — em situagdes de turismo
— podem remeter a fases da vida, inundando com as emocgoes similares as
do passado a experiéncia vivida no presente (2013, p. 58).

Continuam as autoras:

Assim, quanto maior a emog¢do, maior o impacto sobre a representacéo
mental construida sobre a experiéncia; maior o sentimento de prazer ou
desprazer que a tonaliza; maior a intensidade dos comportamentos que
levam a reaproximagdo ou a evitagcdo de experiéncias similares futuras;
maior a forga das lembrancas que organizardo o sistema mnémico,
relativamente ao momento vivido (IZQUIERDO; BEVILAQUA;
CAMMAROTA, 2006).
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Em assim sendo, o Turismo Criativo emerge como uma oportunidade de
experiéncias pessoais, de aprendizagem a partir de atividades cotidianas repletas de
significados, sentidos e emocdes, em que o0s sujeitos da relacao, visitantes/turistas e
residentes, saem modificados.

Como ¢é possivel perceber, por meio das diferentes definicbes de Turismo
Criativo, a aprendizagem € uma marca fundante e, por essa razao, optou-se por
envolver esse tipo de turismo com a proposta teérico-pedagdgica da dissertacao,
uma vez que se busca (re)pensar formas de aprendizagens por meio da pedagogia
reflexiva na disciplina Coquetelaria do curso de Tecnologia em Gastronomia. Esse
atributo essencial do Turismo Criativo se associa a Aprendizagem significativa,
particularmente em algumas caracteristicas: (1) sujeitos ativos de aprendizagem
(cocriacdo); (2) valorizacdo dos conhecimentos prévios dos sujeitos como sujeito
unico, com sua historia (subsuncores); (3) experiéncias turisticas e de aprendizagem
Unicas e exclusivas (significacdo da experiéncia); (4) dimensédo relacional em
processos interativos; (5) contextualizacao situacional (aspectos histérico, cultural,
social, etc.) como um dos elementos fundantes de aprendizagem e da experiéncia

turistica.
6.2.4 Circuito turistico

Se, no item anterior, foram abordadas aproximagdes do Turismo Criativo
com conceitos e praticas pedagogicos, faz-se pertinente uma incursdo conceitual,
mesmo que breve, sobre Circuito Turistico, o qual, integrando o universo da
roteirizacao, dele assume algumas caracteristicas que Ihes sdo comuns, as quais se
agregam outras que Ihe sao especificas.

Conforme o documento Médulo Operacional 7 — Roteirizacao Turistica, do
Ministério do Turismo (BRASIL, 2007), esta tem como objetivo geral estruturar,
ordenar, qualificar e ampliar a oferta de roteiros turisticos de forma integrada e
organizada. Dentre os objetivos especificos, destacam-se: fortalecer a identidade
regional; incentivar o empreendedorismo; estimular a criacdo de novos negocios e a
expansao dos que ja existem; ampliar e qualificar servicos e equipamentos
turisticos; facilitar o acesso das pequenas e microempresas do mercado turistico
regional, estadual, nacional e internacional; consolidar e agregar valor aos produtos
turisticos; identificar e apoiar a organizacao de segmentos turisticos; promover o
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desenvolvimento regional. Para além dos resultados oriundos da consecugédo
desses objetivos, esta a promocao de experiéncias genuinas por parte dos turistas.
Nesse sentido, a roteirizagao turistica passa a desempenhar importante papel no
aumento do fluxo, na permanéncia e nos gastos de visitantes/turistas, em um
determinado destino.

No escopo da roteirizacdo, encontram-se conceitos e respectivas formas de
concretizacao, tais que roteiro, itinerario, circuito, tour, caminho e outros, que lhes
sao correlatos, como visita, traslado, transfer, percurso, excursao, cruzeiro. Roteiro,
por sua amplitude definitéria, tem sido entendido e utilizado com frequéncia como
aquele que subsume os demais em detrimento de especificidades destes, a exemplo
da mencao a circuito no seguinte fragmento: “Geralmente, a organizacao dos
‘circuitos’ (que na verdade sao roteiros turisticos) fica a cargo de agéncias de
turismo que reunem os diversos atrativos de municipios contiguos, formatam um
pacote e oferecem aos turistas” (SANTOS, 2004, p. 27). Perspectiva semelhante
identifica-se nos termos do documento do Ministério do Turismo antes referido: “[...]
€ um itinerario caracterizado por um ou mais elementos que lhe conferem
identidade, definido e estruturado para fins de planejamento, gestdo, promocgao e
comercializacdo turistica das localidades que formam o roteiro” (BRASIL, 2007, p.
13).

Segundo Bahl (2004, p. 42), roteiro consiste em: “[...] descricao
pormenorizada de uma viagem ou de seu itinerario. Ainda, indicacdo de uma
sequéncia de atrativos existentes numa localidade e merecedores de serem
visitados”. No entanto, ao abordar o termo “circuito”, evidencia caracteristicas que
lhe s&o diferenciadoras:

Circuito: corresponde a proposicdo de itinerarios com uma temética
vinculada, ou assim denominados pelo seu formato, como percurso circular
de uma programacao turistica ndo passando duas vezes pela mesma

cidade [ou mesmos pontos], com retorno ao ponto de partida (BAHL, 2004,
p. 40).

s

E com esse sentido de circuito que se concebeu e se planejou, para o
desenvolvimento da unidade-foco, o circuito Misturistour: doses de conhecimento
pelo coquetel, conforme descricdo no item correspondente.
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6.3 PLANO DE DESENVOLVIMENTO DO CIRCUITO

ENCONTRO 1

Contextualizacao da situacao-problema

Objeto de aprendizagem: Identificacao de elementos contextualizadores da situagao-

problema e inserg¢do do circuito no processo de roteirizacao

Objetivo: contextualizar a situagdo-problema, para que os alunos dela se apropriem
e tenham condicdes de construir a atividade, que se propde a consecucdo da
unidade-foco.

A situacdo-problema constitui-se na realizagdo de um evento turistico
denominado Misturistour: doses de conhecimento pelo coquetel. Esse evento sera
aberto ao publico e apresenta-se na forma de circuito, no qual o publico participante
circulara por espacos criados de interagdo em uma vinicola — uma vez que a base
dos coquetéis sera a uva —, oferecendo aos participantes “doses de conhecimento”
por meio de coquetéis alcodlicos e nao alcodlicos. Nesse contexto, os alunos serao
0s responsaveis pela criacdo do circuito que destacara, sobretudo, as diferentes
formas de preparacdo de coquetéis elaborados exclusivamente com bebidas
oriundas da uva, tendo como base a classificacdo estabelecida pela Coquetelaria
Classica, no que diz respeito a categorias, modalidades, finalidades e grupos. Com
vistas a levantar os subguncores, a primeira atividade sera feita através de
perguntas abertas a todo grupo, quando todos poderao responder. O objetivo ndo é
o de encontrar a resposta correta, mas, sim, inserir os alunos no universo da

proposta.
Atividade 1 — Questdes contextualizadoras

= Vocé ja ouviu falar em circuito? Em que situacoes?
= Que caracteristicas o circuito, nessas situagdes, tem em comum? (Ex.:

comeca e termina no mesmo ponto; tem um itinerario demarcado; tem um
periodo de tempo estabelecido para ser completado, eftc.).
= Agora, retomando o titulo proposto para o evento, Misturistour: doses de

conhecimento pelo coquetel, que relagdes vocé identifica com o universo
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da coquetelaria? (Ex.: Mistura de bebidas, que é a origem dos coquetéis;
doses).

» Uma vez que estamos falando em um circuito, com as caracteristicas
elencadas, envolvendo coquetéis alcodlicos e ndo alcodlicos, o que
estaria subentendido no subtitulo “doses de conhecimento pelo coquetel”?
(Os conhecimentos sobre a classificacdo da Coquelelaria Classica terdo
de ser apresentados aos poucos aos participantes).

= O que vocé sabe a respeito do tema “UVA e bebidas dela decorrentes”,
levando em conta aspectos histéricos, culturais, econémicos, regides de

producdo, caracteristicas de variedades da uva, por ex.?

Sugestbes de producao bibliografica para leitura. Poderao ser consultados

outros textos:

CAMARGO, U. A.,; TONIETTO. J., HOFFMANN. TONIETTO. PROGRESSOS NA
VITICULTURA BRASILEIRA. Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal, v. 33, n.spe1, oct.
2011. Disponivel em: http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0100-
29452011000500017. Acesso em: 22 jul. 2019.

BRASIL. Ministério do Turismo. Coordenacgao Geral de Regionalizacao. Programa
de Regionalizacao do Turismo — Roteiros do Brasil: Mddulo Operacional 7
Roteirizacao Turistica. Ministério do Turismo. Scretaria Nacional de Politicas de
Turismo. Departamento de Estruturacéo, Articulacdo e Ordenamento Turistico.
Coordenacao Geral de Regionalizagao. Brasilia, 2007.

GOBBATO, C. Manual do viti-vinicultor brasileiro. 2. ed. Porto Alegre: Officinas
Graphicas da Escola de Engenharia, [19--]. 356 p.

MUNICIPIO DE BENTO GANCALVES. Histoéria do vinho. Site. Disponivel em
http://www.bentogoncalves.rs.gov.br/a-cidade/historia-da-uva-e-do-vinho. Acesso
em: 22 jul. 2019.

SANTOS, A. A. A importancia do circuito turistico para o fomento da economia
e da preservacao ambiental: caso Sdo Roque de Minas. 2004. Dissertacao
(Mestrado) — UFLA, Lavras, 2004. p. 103.

VALDUGA, V. El enoturismo en Brasil: un analisis territorial en el Estado de Rio
Grande do Sul (Brasil) desde 1870 hasta 1970. Estudios y Perspectivas en
Turismo, n. 23, p. 278-304, 2014. Disponivel em:
https://www.researchgate.net/publication/302992862_E| enoturismo_en_Brasil_Un_
analisis_territorial_en_el Estado de Rio Grande do_Sul Brasil desde 1870 hast
a_1970. Acesso em: 22 jul. 2019.
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VALDUGA, V.; MINASSE, M. H. S. G. G. O Enoturismo no Brasil: principais regides
e caracteristicas da atividade. Territoires du vin [En ligne], n. 9, 2018, mis en ligne
le 13 septembre 2018, consulté le 29 novembre 2019. Disponivel em : URL:
http://preo.u-bourgogne.fr/territoiresduvin/index.php?id=1635. Acesso em: 22 jul.
2019.

Atividade 2 — Divisdo dos alunos em grupos e formulacao de tarefas

Como o circuito tera inicio com uma atividade, em que os participantes
aprenderao sobre o contexto histérico-cultural do Estado do Rio Grande do Sul, em
relacdo a producao da uva e de bebidas dela derivadas (desde a chegada ao estado
até a evolucao da industria de Vitivinicultura), um dos grupos em que sera dividida a
turma, realizard uma pesquisa sobre esses aspectos.

Como sugestdes de producdo bibliografica para leitura, poderdao ser
acessados outros textos.

Quatro dos demais grupos retomardo uma das classes da Coquetelaria
Classica (Categorias, Grupos, Finalidades, Modalidades), relacionando-a com a
tematica do evento, incluindo sele¢éo de coquetéis alcodlicos e ndo alcodlicos, com
base em uva. As referéncias bibliograficas sao aquelas ja trabalhadas em unidades
anteriores.

O sexto e ultimo grupo buscara informagdes compreendendo: estética,
sustentabilidade e harmonizacao de coquetéis, particularmente considerada a uva e
as bebidas dela derivadas.

Sugestoes de leituras em sites especializados:

« 5 dicas para harmonizar drinks e pratos®’

« Em perfeita harmonia®

« Alquimia de sabores®
ENCONTRO 2
Relacao com o Mercado turistico

Objeto de aprendizagem: Segmentacdo do mercado turistico e sua relacdo com o

Circuito.

%" Disponivel em: https:/destemperados.clicrbs.com.br/bebidas/5-dicas-para-harmonizar-drinks-e-
ratos.

® Disponivel em: https://www.diffordsguide.com/pt-br/encyclopedia/563/br/cocktails.

% Disponivel em: https://gq.globo.com/Prazeres/Bebidas/noticia/2014/04/alquimia-de-sabores.html.
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Objetivo: Contribuir para que o aluno se situe no contexto mercadol6gico do turismo,
tendo em conta que o referido circuito envolvera o Turismo de Eventos e o Turismo

Criativo).

Atividade 1 — Levantamento de subsuncores através de questionamentos sobre

segmentos turisticos
Exemplos de questdes orientadoras:

= Quando vocé escolhe seus destinos turisticos, o que o motiva? (Ex.: Sol e
praia, campo, descanso, agito, compras, negocios, evento, aventura, lua
de mel, etc.)

= Se estamos percebendo que sado varias as motivacées que levam a
diferentes destinos, todos necessitam dos mesmos servigos? Frequentam
0s mesmos periodos? Buscam e realizam as mesmas atividades? (Ex.:
Né&o, idosos necessitam de servicos diferentes dos que o0s jovens
precisam ou gostariam; Os periodos podem ser diferentes, como férias,
feriaddo, dias da semana, viagens s6 de um dia, poucos ou muitos dias;
Acampamento, spas, templos, tirolesa, parques aquaticos, empresas,
encontros empresariais, evento académico, feiras, festas, etc.)

» Todos que experienciam essas atividades formam um Unico publico
consumidor? (Como ja foi dito, ndo. Os publicos sao diferentes.)

= E importante entender as caracteristicas desses publicos para melhor
satisfazé-los em suas demandas? Por qué? (Para gerar uma boa
imagem, para oferecer servicos mais qualificados, proporcionar maior

satisfagdo ao cliente, torna-lo ou manté-lo fiel, para divulgar, etc.).

Obs.: Todos esses e outros questionamentos orientadores tém o objetivo de
conduzir a reflexdo para que cheguem a ideia de segmentacao do mercado turistico

e, posteriormente, as respectivas definicoes.

Atividade 2 — Disponibilizacdo de referéncias bibliograficas na area e constituicdo de
grupos, com a tarefa de identificar critérios de segmentacdo e dar exemplos

atrelados a atrativos, destinos, servicos
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Referéncias bibliograficas sugeridas para as Atividades 1 e 2:
BARRETTO, M.; REJOWSKI, M. Consideracoes epistemoldgicas sobre
segmentacao: das tipologias turisticas a segmentacao de mercado. [S.I: s.n.], 2009.

BRASIL. Ministério do Turismo. Segmentacao do turismo: marcos conceituais.
Brasilia: Ministério do Turismo, 2006.

BRASIL. Ministério do Turismo. Segmentacao do turismo e o mercado. Ministério
do Turismo, Secretaria Nacional de Politicas de Turismo, Departamento de
Estruturacao, Articulacdo e Ordenamento Turistico, Coordenacao Geral de
Segmentacao. Brasilia: Ministério do Turismo, 2010.

HOELLER, E. H. Turismo de incentivos. In: ANSARAH, M. G. R. (org.). Turismo:
segmentacao de mercado. Sao Paulo: Futura, 1999.

PANOSSO NETTO, A.; ANSARAH, M. G. R. Segmentacao em turismo: panorama
atual. /n: Segmentacao do mercado turistico: estudos, produtos e perspectivas.
[S.I: s.n.], 2009.

Atividade 3 — Apresentacédo pelos grupos das pesquisas realizadas para posterior
sistematizacao teorico-pratica (autores + exemplos), utilizando mapas conceituais

(processo ja desenvolvido ao longo das quatro unidades anteriores).

Atividade 4 — Articulacdo, pelo professor, com o Encontro seguinte: Com o intuito de
aprofundar, dentro desse conjunto, inicialmente, sera abordado o Turismo de
Eventos com suas respectivas caracteristicas. Por qué teria sido selecionado o

estudo desse segmento?
ENCONTRO 3
Turismo de Eventos e o circuito Misturistour

Objeto de aprendizagem: Caracterizacao do Turismo de Eventos

Objetivo: Contribuir para que o aluno compreenda 0s conceitos basicos sobre
Turismo de Eventos e sua aplicabilidade na elaboracéo do circuito Misturistour.

Atividade 1 — O professor levara para a aula imagens e/ou videos de eventos
diversos, dentre os quais um circuito esportivo (Rali Dakar, circuitos de skate, Tour

de France, Férmula 1, Moto GP, por exemplo).
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= A que correspondem essas imagens e videos selecionados? (eventos).

= Vocé poderia agrupa-los em diferentes modalidades? Indique-as assim
como os critérios utilizados para agrupa-los. (Ex.: eventos sociais,
religiosos, culturais, esportivos, corporativos, académicos, etc.)

= Vocé ja participou de algumas dessas modalidades de evento? E, por
acaso, ja organizou algum evento dentre essas modalidades?

= Em caso afirmativo, com que aspectos se preocupou na organizagao do
evento, para que pudesse dar tudo certo? (pré-evento, evento e pos-
evento).

» Em caso negativo, se féssemos pensar na organizacdo de um evento,
quais os elementos que seriam considerados essenciais para concretiza-
lo?

Atividade 2 — Cada um dos grupos em que a turma sera dividida, recebera a
indicacao de texto de um autor, tendo por objeto Turismo de Eventos, suas
caracteristicas e processos de organizacdo. O grupo devera sintetizar
esquematicamente o texto lido, com foco principal nos elementos constitutivos da
organizacao do evento.

Referéncias bibliograficas
DORTA, L. O. Fundamentos em técnicas de eventos. Barueri, SP. Manole, 2014.

CANTON, A. M. Evento: da proposta ao planejamento. Revista Turismo e Analise,
Sao Paulo/SP, Universidade de Sao Paulo (USP), p. 19-30, 1997.

IGNARRA, L. R. Fundamentos do turismo. Sao Paulo: Pioneira, 1999.
MATIAS. M. A arte de receber em eventos. Barueri, SP: Manoele, 2014.
TENAN, I. P. S. Eventos. Sdo Paulo: Aleph, 2002.

ZANELLA, L. C. Manual de organizacao de evento: planejamento e
operacionalizacao. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

Atividade 3 — Apresentacao pelos grupos dos esquemas elaborados, comparacao
entre eles e construcao coletiva de um esboco de modelo de organizacao, tendo em
vista o Misturistour. (Ex.: Data, horario, local do circuito, apoiadores e
patrocinadores, atividades, contratagbes, compras, publico-alvo, numero minimo e
maximo de participantes, meios de divulgacdo, tempo de percurso no circuito,
logotipia, ambientacoes, etc.).
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ENCONTRO 4

Turismo Criativo na composicao do Circuito Misturistour

Objeto de aprendizagem: Caracterizagao do Turismo Criativo

Objetivo: Contribuir para que o aluno compreenda 0s conceitos basicos sobre
Turismo Criativo e sua aplicabilidade na elaboracao do Circuito Misturistour.

1 Oficina de coquetéis

Serao propostas duas atividades simultaneas a serem realizadas pelos

alunos, divididos em dois grupos.
Atividades para o grupo T:

= Selecionar um coquetel nao alcodlico dentro da Coquetelaria Classica, ja
estudado na disciplina.

= Apresentar ao grupo 2 o coquetel escolhido, componentes,
caracteristicas, processo de elaboragcdo, estética e outros destaques
julgados importantes pelo grupo. No final, este podera experimentar o

coquetel.

Obs.: A apresentacdo devera ser interativa, envolvendo os colegas na
experiéncia mediante questbes, relatos e outras formas de interagao,
tendo por referente a vivéncia das atividades anteriores. Este ja se
constitui um exercicio-treino de como seria feita a interacdo com

participantes do evento.
Atividades para o grupo 2:

= Selecionar um coquetel nao alcéolico dentro da Coquetelaria Classica, ja
estudado na disciplina.

= Envolver o outro grupo de alunos na elaboracdo conjunta do coquetel
selecionado, mediante: questbes sobre conhecimentos prévios em

relacdo a: componentes, caracteristicas, processo de elaboracao,
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elementos sensoriais, estética, perspectiva histérico-cultural e outros

destaques trazidos na interacdo com os participantes do grupo 1.

Obs.: Como no caso precedente, a apresentacdo devera ser interativa,
envolvendo os colegas na experiéncia, mediante questdes, relatos e outras
formas de interacdo, tendo por referente a vivéncia das atividades
anteriores. Este ja se constitui um exercicio-treino de como seria feita a

interacao com participantes do evento.

2 Exposicdo pelo professor de conceitos sobre Turismo Criativo, utilizando, sempre

qgue possivel, as oficinas como cases de estudo.

Referéncias bibliograficas

BRASIL. Ministério do Turismo. Coordenacgéao Geral de Regionalizacao. Programa
de Regionalizacao do Turismo. Roteiros do Brasil: Médulo Operacional 7
Roteirizacao Turistica/ Ministério do Turismo. Scretaria Nacional de Politicas de
Turismo. Departamento de Estruturacao, Articulacao e Ordenamento Turistico.
Coordenacao Geral de Regionalizagéo. Brasilia, 2007.

CAYEMAN. C. A importéancia do turismo criativo para a sustentabilidade da
atividade turistica nas grandes cidades, o exemplo de Barcelona para o estudo
de caso de Lisboa. 2014. Dissertacao (Mestrado) — Universidade Luséfona de
Humanidades e Tecnologias, Lisboa — PT, 2014. p 134.

PERAZZOLO, O.; CAPPELLANO, M. S.; PEREIRA, S.; FERREIRA, L. Significacdo
da experiéncia estética no turismo: da sensorialidade ao acolhimento. PASOS
Revista de turismo y patrimonio cultural, n. 11, p. 155-162, 2013.
10.25145/j.pasos.

RICHARDS, G. From cultural tourism to creative tourism: european perspectives.
Tourism, v. 50, n. 3, p. 225-234, 2002.

RECIFE. Secretaria de Turismo, Esportes e Lazer. Recife: plano de turismo criativo
(2019-2021). Recife, 2018.

SANTOS, A. A. A importancia do circuito turistico para o fomento da economia
e da preservacao ambiental: caso “Sao Roque de Minas”. 2004. Dissertacao
(Mestrado) — UFLA, Lavras, 2004. p. 103.

3. Aproximacdo das atividades da oficina a elementos basicos da Aprendizagem

Significativa (abertura para aprendizagem, conhecimento prévio, interagao
relacional com o Outro, aprendizagens decorrentes (cognitivas, afetivas e

relacionais), ressignificacdes, modificacoes, etc.
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4. Releitura/avaliacdo das oficinas

Questionamento: Como avaliam essas duas experiéncias tendo como
referente o Circuito Misturistour a ser realizado e sua organizacdo como evento?
Vantagens? Desvantagens? (Ex.: numero de pessoas, tempo necessario, postura
interativa, espago requerido, equipamentos, insumos, envolvimento/interesse,

custos, etc.).
ENCONTROS 5 AO 7
Planejamento e Organizacao do Circuito Misturistour

As atividades que seguem estarao distribuidas nos trés encontros, observado
o ritmo da turma e os elementos advindos das pesquisas.

Atividade 1 — Revisao interativa e reflexiva das pesquisas realizadas pelos grupos

Com perguntas aos colegas sobre conhecimentos e experiéncias prévias,
conexdes com as demais “doses de conhecimento”, etc., cada grupo dara a
conhecer aos demais os resultados de sua pesquisa. Esta serd uma prévia de

interacao.

Obs.: O mediador retomara, com o auxilio do diagrama Classificacdo da
Coquetelaria Classica, conexdes entre as “doses de conhecimento”.

Atividade 2 — Defini¢coes prévias

Coletivamente, os alunos fardo a sele¢dao de um coquetel alcodlico e um ndo
alcodlico, que sera a base para o Circuito.

Atividade 3 — Elaboracéo do projeto do evento Misturistour

Tendo por referéncia esboco de modelo de organizagcdo construido na
Atividade 3 do Encontro 3 (Turismo de Eventos), na perspectiva do evento
Misturistour, a turma sera dividida em dois grupos: (a) para o coquetel alcodlico; (b)

para o coquetel ndo alcodlico.
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Em cada grupo devera haver, no minimo, um representante de cada “dose de
conhecimento”.
Obs.: Atentar para o fato de que se trata de um evento de Coquetelaria/Gastronomia
e que, portanto, tem caracteristicas especificas a serem levadas em conta no
projeto. Ao professor mediador competira levantar questionamentos sobre
desdobramentos n&o contemplados eventualmente no esbogo inicial do evento (Ex.:
sondagem, em sites, sobre cidades, vinicolas passiveis de serem locais para o
evento; nos custos, elementos estéticos para os coquetéis; representacdo grafica do
circuito, observada a ordem de itinerario e conexdes entre as ‘“doses de
conhecimento’, etc.).

A Figura 12, a titulo ilustrativo para o leitor, traz uma representacao grafica
com a ordem do itinerario final coerente com as especificidades das “doses de

conhecimento”.

Figura 12: Circuito Misturistour
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Fonte: Elaboragéo do autor.

Obs.: Alguns aspectos para os quais o professor mediador devera conduzir a

reflexdo, uma vez que se tem a Aprendizagem Significativa como referencial teérico-
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pedagdgico, sdo as atividades do Circuito, Misturistour além de sua ordem. A
contextualizacao da Uva e de suas bebidas derivadas, sua origem no pais, regides
produtoras, etc., serdo temas de interagdo com os participantes da proposta ao
iniciar o Circuito. Em cada dose, elementos tedricos serdo trazidos de forma a
estimular a participagcdo dos envolvidos, ressaltando a cocriacdo, caracteristica
essencial do Turismo Criativo. O coquetel escolhido para a atividade sera elaborado
gradualmente em cada uma das “doses de conhecimento” do Misturistour, em uma
mistura de teoria-pratica/pratica-teoria, assim como a atividade de fechamento do
circuito (mesmo lugar da origem do referido), que intencionara contribuir para uma
ressignificagcdo pelo participante das caracteristicas e conexdes da coquetelaria
Classica, nelas incluido o Coquetel-base para o evento. A Figura 12 podera servir
como um recurso de potencializacdo de aprendizagem e gerar, num ciclo

espiralizado, novas inquietagdes e buscas de outras experiéncias.

ENCONTRO 8
Apresentacao interativa e discussao do projeto do Circuito Misturistour

Nesse Encontro, com a mediacao do professor, cada grupo apresentara de
forma interativa seu projeto do Circuito, com simulagdo de interagdes nas “doses de

conhecimento”, com vistas a qualificar os projetos elaborados.
ENCONTRO 9
Revisao coletiva do projeto do Circuito Misturistour

Esse encontro sera reservado para macro e microajustes finais, com a

mediacao do professor.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

Na medida em que este trabalho caminha na direcdo das consideracoes
finais, entende-se ser este 0 momento de retoma-lo em alguns pontos, enfatizando
aspectos que se mostram relevantes quanto ao processo tedérico-metodoldgico
desenvolvido na pesquisa como um todo e a concepc¢ao da unidade-foco.

A grande é&rea da Hospitalidade compreende as subareas Turismo,
Gastronomia, Hotelaria e Eventos e subareas consideradas afins (como o Lazer, por
exemplo), as quais, guardadas suas especificidades, permeiam-se umas as outras,
quer do ponto de vista curricular ou do Projeto Pedagdgico dos cursos
correspondentes, quer do ponto de vista da praxis profissional.

Documentos orientativos e normativos, em ambito nacional, apontam direta
e/ou indiretamente para essa aproximacdo, conforme consta textualmente das
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacgao Profissional de Nivel Tecnol6gico
(2002) e o préprio Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (2016) —
ambos considerando demandas da sociedade atual e a dindmica do setor produtivo.
Como antes referido, almeja-se a formacao de profissionais tecnélogos aptos a “[...]
utilizar, desenvolver ou adaptar tecnologias com a compreensdo critica das
implicacbes dai decorrentes e das suas relacées com o processo produtivo, 0 ser
humano, o ambiente e a sociedade” (BRASIL, 2016, p. 8). Os objetos de estudo
apresentados a cada um dos grupos a serem constituidos, em conformidade com o
planejado para o Encontro 1 (o contexto histérico-cultural do Estado do Rio Grande
do Sul, em relagdo a producdo da uva e de bebidas dela derivadas, desde a
chegada ao estado até a evolugdo da industria de vitivinicultura, as classes da
Coquetelaria Classica, elementos relativos a estética, a sustentabilidade, a
harmonizacao dos coquetéis), mostram-se congruentes com a compreensao critica
mencionada nos referidos documentos, como também com a abordagem reflexiva
da coquetelaria pretendida para esta pesquisa.

Entretanto, essa aproximacéao claramente posta no texto formal nem sempre
parece ocorrer no cotidiano do Ensino Superior em Hospitalidade, estando aquém
das possibilidades de concretizacdo, cada uma das subareas muitas vezes correndo
em “raia” propria, mesmo quando estruturas curriculares propdéem disciplinas de

formagéao geral ou basica comuns. Eis onde o presente trabalho encerra um primeiro
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ponto a destacar: aproxima a Coquetelaria, disciplina do curso de Tecnologia em
Gastronomia, ao Turismo de Eventos e ao Turismo Criativo.

Nessa conjuncao de subareas, ha que se ressaltar a oportunidade que o
trabalho entrevé de atender a almejada indissociabilidade do ensino, da pesquisa e
da extensao, tendo em conta o processo investigativo realizado, a tematica voltada
ao ensino e a proposta de desenvolvimento do projeto de um evento, cujas etapas
compdem a unidade-foco. Particularmente com relagcédo a essa unidade, ela assume
propriedade especifica: traz para o transcorrer da disciplina a perspectiva de
inser¢do profissional na aplicabilidade dos estudos realizados. Dito de outro modo,
com a referida proposta, sdo pensados, discutidos, avaliados, cocriados, sob o
prisma do Turismo Criativo e do Turismo de Eventos, todos os elementos que
poderdo, efetivamente, vir a constituir um projeto de evento — no caso, o circuito
delineado — passivel de ser implementado e de gerar um produto turistico
alternativo.

Entretanto, se ha um aspecto que se distingue dos demais neste trabalho, é
a busca de levar a pratica docente a 6tica de uma aprendizagem reflexiva, em
consonancia com o perfil de tecnélogo ao qual se referem os citados documentos
legais. Contrariamente a um contexto em que a Gastronomia vem sendo revestida
do “charme televisivo” privilegiando aspectos técnicos de modos de fazer — e isso
com evidente énfase na coquetelaria —, sdo esperadas do gastrélogo praticas
profissionais efetivamente inovadoras, criativas, responsaveis, para o que se faz
imprescindivel uma formagdo tecnologica alicercada em patamares de
conhecimento que, ciclicamente, venham a reconfigurar a compreensdo da
multidimensionalidade da propria area e de suas repercussdes, com os fazeres
técnicos igualmente reconfigurados ou redimensionados por esses saberes.

E sob esse angulo que aqui se aborda o ensino reflexivo da Coquetelaria —
objeto de estudo em disciplina especifica do curso —, pautado pelos pressupostos
tedrico-metodolégicos da Aprendizagem Significativa, que, conforme descrito nos
itens 4 e 5 (processos e praticas pedagodgicas: bases tedrico-metodoldgicas e na
perspectiva da pratica pedagdgica em Aprendizagem Significativa, respectivamente),
se contrapde a aprendizagem mecanica, em que ocorre a incorporagcdo de um
conhecimento novo de forma arbitraria, sem conexao com subsuncores da estrutura
cognitiva. Lembre-se de que, na Aprendizagem Significativa, conceitos que

interagem com o novo conhecimento servem de base para a atribuicdo de novos
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significados, sendo modificados em funcéo dessa interacao e estando forcosamente
ai presente o componente idiossincratico. Mais ainda: os conceitos mobilizados na
elaboracdo do Projeto do Circuito, pela carga significativa que a perspectiva de
insergdo profissional Ihes confere, vém ao encontro do principio da relevancia,
adquirindo grau maior de potencial significativo.

Coerentemente com esses pressupostos, é apresentado o Plano de
Desenvolvimento do projeto do Circuito Misturistour — doses de conhecimento pelo
coquetel, segundo o qual os conhecimentos desenvolvidos nas atividades anteriores
as da unidade-foco sdo tomadas como subsuncores. Na sequéncia de encontros,
sempre a partir da depreensao de subsuncores, vao sendo fomentadas articulacdes
e ressignificagdes conceituais e, com elas, novos olhares e desenho progressivo de
praticas que comporiam o Circuito Misturistour. Buscam-se, por exemplo,
conhecimentos prévios sobre circuito, uva e bebidas dela derivadas, levando em
conta aspectos histéricos, culturais, econdémicos, regides de producéo,
caracteristicas de variedades do fruto (Encontro 1), assim como conhecimentos
prévios sobre segmentos turisticos (Encontro 2) e organizacado de eventos (Encontro
3).

Cabe também assinalar a congruéncia da Aprendizagem Significativa com
os principios do Turismo Criativo, ambos alicercados em processos ativos e
interativos nas experiéncias de aprendizagem, estas afetando, respectivamente, a
estrutura cognitiva e o desenvolvimento do potencial criativo do visitante ou turista.
Nessa direcdo, sdo propostos exercicios-treino de interacdo com participantes do
evento, como previsto no Encontro 4.

Finalmente, caberia observar que essa proposicao da unidade-foco contém
em si elementos tedrico-metodoldgicos e pragmaticos que poderdo repercutir na
ressignificacdo da disciplina Coquetelaria, no curso de Gastronomia e, a0 mesmo
tempo, aportar subsidios para revisées curriculares que transcendam a busca de
formacbes cada vez mais rapidas como um dos principais objetivos a serem
alcancados.

De outra parte, se a contextualizagdo do tema e os objetivos aqui
estabelecidos, juntamente com os supostos tedricos tomados como de referéncia,
parecem configurar racionalidade suficiente para balizar a proposta de
desenvolvimento da unidade-foco, ndo se pode ter como encerrado o0 presente

trabalho. Se, numa perspectiva contemporanea de ciéncia, a atitude cientifica
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passou a ser a atitude critica, ha que submeté-lo a leitura critica intersubjetiva para
corrigir rumos, questionar eventuais conclusées. Nessa direcdo, abrem-se outros
caminhos a percorrer e, dentre eles, o desenvolvimento de um teste exploratério-
qualitativo que poderia corresponder a implementacéo e consequente avaliacdo do
projeto do Circuito Misturistour — doses de conhecimento pelo coquetel. No
horizonte, ndo o intento comprobatoério, mas a possibilidade de obtencdo de novos
dados relidos sob outras/novas interpretacdes tedricas, as quais, por sua vez,
encaminhardo a nova submissdo a critica intersubjetiva. Isso se faz tanto mais
relevante na medida em que se trata de pesquisa com imbricacdes em processos de
formacao profissional de nivel superior, cujas repercussdes se estendem para além

do tempo e do espaco académicos.



96

REFERENCIAS

ASSMANN, H. Reencantar a educacao: rumo a sociedade aprendente. 5. ed.
Petropolis: Vozes, 2001.

AUSUBEL, D. P. Aquisicao e retencao de conhecimentos: uma perspectiva
cognitiva. Trad. de Ligia Teopisto. Lisboa: Platano Edicoes Técnicas, 2000.

AUSUBEL, D. P.; NOVAK, J. D.; HANESIAN, H. Psicologia educacional. Trad. de
Eva Nick e outros. Rio de Janeiro: Interamericana, 1980.

AMARANTE. J. O. A. Os segredos do vinho para iniciantes e iniciados. Sao
Paulo: Ed. Mescla, 2015.

ANTUNES, C. Como desenvolver as competéncias em sala de aula. Petrépolis,
RJ: Vozes, 2001.

BAHL, M. Viagens e roteiros turisticos. Curitiba: Protexto, 2004.

BARRETTO, M.; REJOWSKI, M. Consideracoes epistemoldgicas sobre
segmentacao: das tipologias turisticas a segmentagao de mercado. [S.I: s.n.], 2009.

BELLUZZO, R. C. B. O uso de mapas conceituais e mentais como tecnologia de
apoio a gestao da informacéo e da comunicacao: uma area interdisciplinar da
competéncia em informacao. Revista Brasileira de Biblioteconomia e
Documentacao: Nova Série, Sdo Paulo, v. 2, n. 2, p.78-89, dez. 2006.

BRASIL. Ministério da Educacao (MEC). Catalogo Nacional de Cursos Superiores
de Tecnologia. Brasilia, DF: MEC, 2016. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=4450
1-cncst-2016-3edc-pdf&category_slug=junho-2016-pdf&ltemid=30192. Acesso em: 3
set. 2017.

BRASIL. Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional. Lei n. 9394, 20 de
dezembro de 1996. Disponivel em:
http://www2.senado.leg.br/bdsf/bitstream/handle/id/529732/lei_de_diretrizes_e_base
s_1ed.pdf. Acesso em: 3 set. 2017.

BRASIL. Plano da Secretaria da Economia Criativa: politicas, diretrizes e agdes,
2011-2014. 2. ed. Brasilia: Ministério da Cultura, 2011.

BRASIL.Ministério do Turismo. Segmentacao do turismo: Marcos Conceituais.
Brasilia: Ministério do Turismo, 2006.

BRASIL. Ministério do Turismo. Segmentacao do turismo e o mercado. Ministério
do Turismo, Secretaria Nacional de Politicas de Turismo, Departamento de
Estruturacédo, Articulacdo e Ordenamento Turistico, Coordenacao Geral de
Segmentacao. Brasilia: Ministério do Turismo, 2010.



97

BRASIL. Ministério do Turismo. Coordenacgao Geral de Regionalizacao. Programa
de Regionalizacdo do Turismo. Roteiros do Brasil: Médulo Operacional 7
Roteirizagao Turistica. Ministério do Turismo. Secretaria Nacional de Politicas de
Turismo. Departamento de Estruturacao, Articulacdo e Ordenamento Turistico.
Coordenacao Geral de Regionalizagao. Brasilia, 2007.

BRASIL. Resolugdo CNE/CP3, de 18 de dezembro de 2002. Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a organizacao e o funcionamento dos cursos
superiores de tecnologia. Diario Oficial da Uniao, de 23 de dezembro de 2002,
Secéao 1, p. 162. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf. Acesso em: 21 ago. 2017.

BUZAN, Tony. Mapas mentais: métodos Criativos para estimular o raciocinio e usar
ao maximo o potencial do seu cérebro. Rio de Janeiro: Sextante, 2009.

CAMARGO, U. A.; TONIETTO. J., HOFFMANN. TONIETTO. PROGRESSOS NA
VITICULTURA BRASILEIRA. Rev. Bras. Frutic., Jaboticabal, v. 33, n.spe1, oct.
2011. Disponivel em: http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0100-
29452011000500017. Acesso em: 22 jul. 2019.

CANTON, A. M. Evento: da Proposta ao Planejamento. Revista Turismo e Analise,
Sao Paulo/SP, Universidade de Sao Paulo (USP), p. 19-30, 1997.

CAYEMAN. C. A importancia do turismo criativo para a sustentabilidade da
atividade turistica nas grandes cidades o exemplo de Barcelona para o estudo
de caso de Lisboa. 2014. Dissertacao (Mestrado) — Universidade Luséfona de
Humanidades e Tecnologias, Lisboa — PT, 2014. p 134.

CENTRO DE INFORMACOES SOBRE SAUDE E ALCOOL (CISA). Relatério global
sobre alcool e saude — 2018. Site. Disponivel em:
http://www.cisa.org.br/artigo/10049/relatorio-global-sobre-alcool-saude-2018.php.
Acesso em: 22 jul. 2019.

DAMBREVILLE, S. C. Les cartes mentales: un changement de paradigme dans les
apprentissages. Communication, technologie et développement, n. 1, p. 71-88,
Septembre 2014, Disponivel em: http://www.cmtecdev.com>. Acesso em: 10 nov.
2018.

DAYAN, E. L. Restaurante: técnicas de servigco. Caxias do Sul: EDUCS, 1990.

DORTA, L. O. Fundamentos em técnicas de eventos. Porto Alegre Bookman
2015.

EXAME. Uma maneira diferente de beber: trés tendéncias vao brilhar no newsfeed
em 2019, de acordo com o WORLD CLASS. Sao Paulo: Ed. Abril, 2018.

FREITAS, A.; NOVAKOSKI, D.; FREUND, F. T. Barman: perfil profissional, técnicas
de trabalho e mercado. Rio de Janeiro — RJ: Senac Nacional, 2005.

GATELY, |. Drink: a cultural of alcohol. New York, NY: Gotham Books, 2008.



98

GOBBATO, C. Manual do viti-vinicultor brasileiro. 2. ed. Porto Alegre: Officinas
Graphicas da Escola de Engenharia, [19--]. 356 p.

GONGCALVES, A. R. As comunidades criativas, o turismo e a cultura: dos Algarves.
A Multidisciplinary e-Journal, Escola Superior de Gestao, Hotelaria e Turismo
(ESGHT) da Universidade do Algarve (PT), n. 17, 2008.

HAMPSON, T. O grande livro da cerveja: informacdes atualizadas sobre cerveja e
as grandes cervejarias em todo o mundo. Sao Paulo: Publifolha, 2014.

HENDERSON, J. P.; REX, D. Sobre vinhos. Sao Paulo: Cengage Learning, 2012.

HOELLER, E. H. Turismo de incentivos. In: ANSARAH, M. G. R (org.). Turismo:
segmentacado de mercado. Sao Paulo: Futura, 1999.

IGNARRA, L. R. Fundamentos do turismo. Sdo Paulo: Pioneira, 1999.

JACKSON, M. Guia internacional do bar. Sao Paulo: Ed. Abril, 1980.

LOBO, L. Coquetéis. Sao Paulo: Globo, 2005.

LIBANEO, J. C. Didatica. Sao Paulo: Cortez, 1994.

MARTINEZ, V.; PEREZ, D. Mapas conceptuales, mapas mentales y lineas
temporales: objetos de aprendizaje y para el aprendizaje. Ruralnet, Revista
Latinoamericana de Tecnologia Educativa RELATEC, v. 9, N. 1, 2010. Disponivel
em: http://campusvirtual.unex.es/cala/editio/. Acesso em: 11 nov. 2018.

MATIAS. M. A arte de receber em eventos. Barueri, SP: Manole, 2014.

MAZZARO, R. A. Caipirinha: o coquetel como signo do patriménio. 2005.
Dissertacao (Mestrado em Planejamento e Gestao Estratégica em Hospitalidade) —
Universidade Anhembi Morumbi, Sdo Paulo, 2005.

MAZZOTTI, A. J. A.; GEWANDSZNAJDER, F. O método nas ciéncias naturais e
sociais: pesquisa quantitativa e qualitativa. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning,
2002.

MORANO, R. Larousse da cerveja. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2009.

MOREIRA, M. A.; MASINI; E. F. S Aprendizagem significativa: a teoria de David
Ausubel. Sao Paulo: Centauro, 2006.

MOREIRA, M. A. Aprendizagem significativa e suas implicacoes em sala de
aula. Brasilia: Editora da UnB. 1998.

MUNICIPIO DE BENTO GANCALVES. Histoéria do vinho. Site. Disponivel em
http://www.bentogoncalves.rs.gov.br/a-cidade/historia-da-uva-e-do-vinho. Acesso
em: 22 jul. 2019.



99

NOVAK, J. D. La théorie qui sous-tend les cartes conceptuelles et la fagcon de
les construire. Trad. Souleymane Barry. (s.d). 2009. Disponivel em:
https://tecfa.unige.ch/tecfa/teaching/bachelor_74111/Cours%2009-
10/M%E9diatisation_semioconitives_cartes_conceptuelles/cartes_novak.pdf. Acesso
em: 11 nov. 2018.

OKADA, A.; ZELIGER , R. The building of knowledge through virtual maps in
collaborative learning environments. Proceedings of EDMEDIA, Hawaii USA, p.
1625-1628, 2003.

OLIVEIRA, C.P.; NUMES, J.M.G. A influéncia dos blogs de culinaria nos sistemas
social e cultural de representacdo dos mercados: participacdo, compartilhamento e
novos modos de usos dos alimentos. /n: ENCONTRO NACIONAL DE ESTUDOS DO
CONSUMO; ENCONTRO LUSO-BRASILEIRO DE ESTUDOS DO CONSUMO;
ENCONTRO LATINO-AMERICANO DE ESTUDOS DO CONSUMO COMIDA E
ALIMENTACAO NA SOCIEDADE CONTEMPORANEA, 8. 4., 2., 2016,
Universidade Federal Fluminense. Niteroi — RJ. Anais [...], Niterdi, 2016.

OLIVEIRA, C. C. Dos modelos televisuais em videos na web: desdobramentos
midiaticos do programa de receita culinaria. Rumores [recurso eletrénico]:
revista online de comunicacao, linguagem e midias / MidiAto — Grupo de Estudos
de Linguagem e Praticas Midiaticas, Escola de Comunicagoes e Artes da
Universidade de S&o Paulo, v.10, n.1, p. 246-261, 2016. Disponivel em:
http://www.revistas.usp.br/Rumores/article/view/105043. Acesso em: 22 jul. 2019.

PACHECO, A. O. Manual do bar. 4. ed. Sao Paulo: Ed. do Senac, 2008.

PANOSSO NETTO, A.; ANSARAH, M. G. R. Segmentacao em turismo: panorama
atual. In: Segmentacao do mercado turistico: estudos, produtos e perspectivas
[S.l: s.n.], 2009.

PERAZZOLO, O.; CAPPELLANO, M. S.; PEREIRA, S.; FERREIRA, L. Significacao
da experiéncia estética no turismo: da sensorialidade ao acolhimento. PASOS
Revista de turismo y patrimonio cultural, n. 11, p. 155-162, 2013.
10.25145/j.pasos.

RECIFE. Secretaria de Turismo, Esportes e Lazer. Recife: plano de turismo criativo
(2019-2021). Recife, 2018.

RICHARDS, G.; RAYMOND, C. Creative tourism. Atlas News, n. 23, p. 16-20, 2000.

RICHARDS, G. From Cultural Tourism to Creative Tourism: european perspectives.
Tourism, v. 50, n. 3, p. 225-234, 2002.

SACRISTAN, J. G. Educar e conviver na cultura global: as exigéncias da
cidadania. Porto Alegre: Artmed, 2002.

SANTOS, A. A. A importancia do circuito turistico para o fomento da economia
e da preservacao ambiental: caso “Sao Roque de Minas”. 2004. Dissertacao
(Mestrado) — UFLA, Lavras, 2004. p. 103.



100

SANTOS, J. I. C. O essencial em cervejas e destilados. 2. ed. Sdo Paulo: Ed. do
Senac, 2013.

SENAC.DN. Barman: perfil profissional, técnicas de trabalho e mercado. 2. reimp.
org. de Armando Freitas Deise Kovaroski e Francisco Freund. Rio de Janeiro:
Senac Nacional, 2005.

SOUSA, G.; SILVA, S.; SOUZA, C.; SANTOS, M. A interdisciplinariedade em
operacdes de bebidas e lingua inglesa. Cadernos de Educacao, Tecnologia e
Sociedade, v. 2, 2011. 10.14571/cets.v2i1.107.

TENAN, I. P. S. Eventos. Sao Paulo: Aleph, 2002.

TEODORO, V.D. Prefacio. In: AUSUBEL,D.P. Aquisicao e retencao de
conhecimentos: uma perspectiva cognitiva. Lisboa- PT: Platano, 2003.

TOSCANQO, F. O. Técnico em restaurante e bar: estudo das bebidas e
coquetelaria. Pernambuco: Secretaria de Educacéao e Esportes, 2014.

VALDUGA, V. El enoturismo en Brasil: un analisis territorial en el Estado de Rio
Grande do Sul (Brasil) desde 1870 hasta 1970. Estudios y Perspectivas en
Turismo, n. 23, p. 278-304, 2014. Disponivel em:
https://www.researchgate.net/publication/302992862_E| enoturismo_en_Brasil_Un_
analisis_territorial_en_el Estado de Rio Grande do_Sul Brasil desde 1870 hast
a_1970. Acesso em: 22 jul. 2019.

VALDUGA, V.; MINASSE, M. H. S. G. G. O Enoturismo no Brasil: principais regides
e caracteristicas da atividade. Territoires du vin [En ligne], n. 9, 2018, mis en ligne
le 13 septembre 2018, consulté le 29 novembre 2019. Disponivel em : URL:
http://preo.u-bourgogne.fr/territoiresduvin/index.php?id=1635. Acesso em: 22 jul.
2019.

VEIT, E. A; ARAUJO, A. S.; MOREIRA, M. A. Revista chilena de educacion
cientifica: modelado computacional en la ensefanza de ciencias, v. 7, n. 2, p. 23-
30, 2008. Revisado em 2012. ISSN 0717-9618.

ZAHAR. Guia llustrado Zahar: Cerveja. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2004.

ZANELLA, L. C. Manual de organizacao de evento: planejamento e
operacionalizacao. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.



