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RESUMO

A Sintaxe Visual no Food Styling sob a conduta do Slow Food

Monografia
Curso de Design de Produto
Universidade Federal Goias

AUTORA: DEBORA KARINY RODRIGUES DE
ARAUJO
ORIENTADOR: CARLOS GUSTAVO MARTINS HOELZEL

Data e Local da Defesa: 02/07/2026 — Cozinha Escola Popular UFG

O presente trabalho, intitulado “A Sintaxe Visual no Food Styling sob a conduta do Slow Food”,
parte da problematica da padronizacao alimentar, que tende a enfraquecer os vinculos culturais,
afetivos e territoriais com o alimento. Diante desse cenario, a pesquisa propde-se a analisar
como a unido estratégica entre o Food Styling e os valores do Slow Food pode reconfigurar a
experiéncia gastronébmica em restaurantes brasileiros, elevando-a para além do simples ato de
se alimentar. Para isso, investiga-se o papel do Food Styling, que abrange a estética e
apresentacao visual dos pratos e ambiente, como um vetor capaz de despertar a memoria
afetiva e a apreciacdo sensorial do comensal. Paralelamente, explora-se a integracdo dos
principios do Slow Food (“bom, limpo e justo), valorizando a procedéncia dos ingredientes, o
respeito aos produtores, a sazonalidade e o tempo dedicado ao preparo e consumo. A
estruturagdo metodoldgica utiliza o sistema projetual de Bernd Bernard Lobach adaptado ao
Design da Experiéncia, dividido em quatro fases: Preparacao, Geragao, Avaliagcao e Realizagao,
0 que permite uma analise sistematica dos aspectos funcional-pratico, estético e simbdlico da
refeicdo. O objetivo central € demonstrar de que forma o design aplicado a apresentagédo e ao
contexto da refeicao pode reforcar os valores do Slow Food. Como resultado, espera-se que o
Food Styling, orientado por essas diretrizes, possa tornar a experiéncia a mesa mais sensorial,
consciente e vinculada a memoaria e a cultura alimentar, transformando o ato do consumo em um
momento de profunda reconexao cultural, social e territorial.

Palavras-chaves: Slow Food, estética, Food Styling, experiéncia.



ABSTRACT

Visual Syntax in Food Styling Guided by
Slow Food Principles

Monograph
Product Design Program
Federal University of Goias

AUTHOR: DEBORA KARINY RODRIGUES DE
ARAUJO
SUPERVISOR: CARLOS GUSTAVO MARTINS HOELZEL

Date and Place of the Defense: 02/07/2026

This monograph, entitled "Visual Syntax in Food Styling Guided by Slow Food Principles" addresses
the issue of food standardization, which tends to weaken cultural, emotional, and territorial ties to
food. Against this backdrop, the research analyzes how a strategic combination of food styling and
Slow Food values can reshape the dining experience in Brazilian restaurants, elevating it beyond
the mere act of eating. It investigates the role of food styling encompassing the aesthetics and
visual presentation of dishes and the dining environment to evoke the diner's emotional memories
and sensory appreciation. Concurrently, it explores the integration of Slow Food principles (“good,
clean, and fair”), emphasizing ingredient provenance, respect for producers, seasonality, and the
time dedicated to preparation and consumption. The methodological framework employs Bernd
Lébach’s design system, adapted for Experience Design and divided into four phases: Preparation,
Generation, Evaluation, and Realization enabling a systematic analysis of the meal’s functional-
practical, aesthetic, and symbolic aspects. The central objective is to demonstrate how design
applied to the presentation and context of a meal can reinforce Slow Food values. Ultimately, the
study anticipates that food styling guided by these principles can render the dining experience more
sensory and mindful deeply connected to memory and food culture thereby transforming the act of
consumption into a moment of profound cultural, social, and territorial reconnection.

Key-words: Slow Food, aesthetic, Food Styling, experience.



A saudade. Um sentimento que me preenche de alegrias
e dores, um sentimento que traz vida a vida! Foi
carregada de saudade que iniciei esse processo e €
tomada por ela que encerro mais um capitulo em minha

vida.



AGRADECIMENTOS



Agradeco a todos que estiveram comigo durante toda essa jornada, cada um de vocés
foi fundamental na minha formacao, ndo s6 académica, mas também pessoal. Sou grata
a todos meus colegas de turma, pois com eles pude dividir aprendizados e revoltas que
os demais jamais irdo entender. Agradeco a minha familia por sempre apoiar minhas
decisdes e acreditar no caminho na qual estou trilhando. Aos meus professores, obrigada

por toda critica e elogio, obrigada por cada oportunidade de aprendizado!

A minha irma Ana Carolina, muito obrigada por estar sempre comigo e partilhar essa
etapa da vida comigo, obrigada por todos os momentos que vivemos juntas e por me

inspirar a sempre buscar o melhor.

A minha m&e Angela, obrigada pelo apoio e suporte, sem isso eu jamais teria
conseguido passar por todos esses momentos. Obrigada por me dar a vida e me

ensinar tanto sobre ela.

A meu pai Sosthenes, obrigada por ter me ensinado valores indispensaveis e por ter
sido meu guia nessa jornada, a saudade guiou meus passos e me fez cada vez mais

disposta a conquistar meus préprios caminhos.

Agradeco também aos amigos que fiz nessa jornada, cada um me ensinou coisas lindas
sobre a vida e como as boas companhias melhoram os arduos caminhos. Todos os
choros e risadas, noites em claro, discussoes e todos os momentos que pudemos nos
confidenciar a vida, muito obrigada por tornarem os dias nublados em dias de sol.
Obrigada Isabella, Gabriel, Jodo Pedro e Maria Gabrielly por serem meus parceiros de

vida e por todos os momentos que ja dividimos, a vida presta com vocés!

Ao meu professor e orientador Carlos Hoelzel, muito obrigada por ter me acolhido e
ensinado tanto, o caminho que decidi seguir foi fruto de cada aula, cada orientacao e
cada conversa que tivemos. Muito obrigada por todos esses anos e por aceitar fazer

parte desse trabalho.

E, finalmente, obrigada a mim mesma! Eu cumpri essa etapa da vida de uma forma
memoravel e posso dizer com tranquilidade que essa conclusao é reflexo de anos de
estudo e trabalho duro. Obrigada a mim mesma por nunca desistir de mim e nunca

desistir de entregar meu melhor no que me disponho a fazer!
Obrigada!

Débora Araujo.



Nao existe experiéncia mais complexa do que a
gastrondbmica, quando criador e destinatario se
encontram no mais alto nivel de exceléncia. Todos os
processos cognitivos podem interagir de maneira
extraordinaria e, portanto, as conexdes com nossas

emocoes e sentimentos podem ser infinitas.

Ferran Adria Acosta



SUMARIO

Lista de FigUIras ... s 13
oY [0 o= o X OOt 17
1.1, OBUETIVOS ... 18
1.1.1. ODJELUVO GEIAl ... 18

1.1.2. ODjetiVOS €SPECITICOS ... .uuuiiiiiiiiii e 19

1.2, JUSTIFICATIVA e, 19
1.3. METODOLOGIA APLICADA AO PRODUTO ..o, 21
1.3.1. Referéncia metodolOgiCa ..........oouviiiiiiiiii e 23

1.3.2. Sistematizacio do desenvolvimento projetual ............ccccccieeeiiiiiiiiice e 26

SIOW FOOU...... et rr e s e e e s e s e e ea s s s e e mss s e s mnsa s s remnssssernnsssssennsssssrnnnsansrrnns 28
2.1. RELACAO SER HUMANO E ALIMENTO ......oooiiiieie e, 31
2.2. APLICACOES ATUAIS DO SLOW FOOD.......couiieeeeeteeeeeeee e, 35
Food Styling ...ccceeeeeiiiiiirrreccccr e e Erro! Indicador nao definido.
3.1. IMPORTANCIA DO FOOD STYLING PARA O CENARIO GASTRONOMICO ............. 43
3.2. TENDENCIAS DE CONSUMO ALIMENTAR ...ttt 46
3.1. LIGACAO ENTRE SLOW FOOD E FOOD STYLING .....ooviiiiiieeceeceeee e, 48

e oY1= o 0 3 - | 51
4.1. ANALISES VISUAIS SEGUNDO WUCIUS WONG E GESTALT ...coovevieiieeeeeeeeen 50
4.2. ANALISES VISUAIS DE PRATOS SELECIONADOS.........ooovieeieeeeeeeseeeeeeeee e 51
4.3. PRODUTO FINAL ... 60
00 o o3 L1 1= Vo 20 PPN 69
Referéncias BibliografiCas ..........ccccoiiiiiiiiiiii s 71

N o L= Lo 1o PSP 73



LISTA DE FIGURAS

Figura 01 — Marca do Slow Food 27
Figura 02 — Mobilizacao de ativistas do movimento Slow Food 27
Figura 03 — Carlo Petrini um dos idealizadores do movimento Slow Food —----------- 28
Figura 04 — Manifesto Slow Food criado em 1989 por Carlo Petrini 29
Figura 05 — Propaganda Mcdonald 's Australia em 1980 31
Figura 06 — Propaganda Mcdonald 's Estados Unidos da América em 1971—-------- 31
Figura 07 — Pintura Neolitica que retrata a caga 31
Figura 08 — Anuncio Nesquik Nestlé Espanha 1980 32
Figura 09 — Anuncio Nesquik Nestlé Brasil 1980 32
Figura 10 — Estrutura para abordagem de design multissensorial 34
Figura 11 — Bicho de Gongo, um dos alimentos indicados para a Arca do Gosto na
Comunidade da Basiléia 35
Figura 12 — Ambiente da Cozinha Escola Popular da UFG 36
Figura 13 — Uma das oficinas de massas ministradas pelo professor Carlos Hoelzel
para os colaboradores da universidade 36
Figura 14 — Outro angulo da Cozinha Escola Popular 37
Figura 15 — Equipe participante da oficina de massas ocorrida em setembro de

2025 37
Figura 16 — Representacao de um Food Styling que respeita a proporgao aurea,
significando harmonia e equilibrio 38

Figura 17 — Fotografia voltada para o alimento feita por Sophie Macaluso, fotégrafa
de alimentos que reside em Washington DC, EUA 39

Figura 18 — A primeira geragao de Food Stylists - da esquerda para a direita - Grace
Manney, Zenja Carry, Sylvia Schur e Helen Feingold 40

Figura 19 — Sobremesa desenvolvida pela equipe da Vitamin Color para um evento
da Adidas, com o intuito de trazer conforto e refrescancia e, também mimetiza as
montanhas que os atletas escalam através da louga metalica 41

Figura 20 — Quatro padrdes distintos de um mesmo prato que se repetem
ritmicamente ao longo das mesas, fazendo com que o individuo sente perto ou
distante de alguém com um prato semelhante do seu 41

Figura 21 — Prato elaborado para celebrar a beleza dos vegetais tipicos de inverno 41
Figura 22 — Trabalho que demonstra o contraste de formas, cores e texturas —----41

Figura 23 — Momentos em que a comida se torna parte de um evento que ocorreu
em Nova lorque, EUA 43

Figura 24 — Momentos em que a comida se torna parte de um evento que ocorreu em
Nova lorque, EUA 43

Figura 25 — Momentos em que a comida se torna parte de um evento que ocorreu em



https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.kccz4afh921h
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.2i3hepvzi7r1
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.nlxdwh7ovkfr
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.2i3hepvzi7r1
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.l0ulrhr3cm5l
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk

Nova lorque, EUA 43

Figura 26 — Momentos em que a comida se torna parte de um evento que ocorreu em
Nova lorque, EUA 43

Figura 27 — A percepc¢ao da textura durante o ato de se alimentar 44

Figura 28 — Prato de pancetta glaceada envolta em couve, puré de ervilha, chicéria e
wasabi - Guaya Comedoria, Goiania (restaurante Slow Food encerrado em maio de

2026) 48
Figura 29 — Bracciola, batata com ervas, farofa com bacon, abacaxi e castanhas,
folhas salteadas e salsinha - Guaya Comedoria, Goiania 48

Figura 30 — Lentilha no molho de tomate caseiro, shimeji salteado na manteiga,
berinjela no missé, coalhada siria, croutonsm azeite e manjericao - Guaya Comedoria,

Goiania 48
Figura 31 — Parmegiana bovina - Guaya Comedoria - Goiania 48
Figura 32 — Diagrama conjunto de processos de design e da cozinha —--------------- 51

Figura 33 — Analise de cor de um prato do restaurante Joé/ Robuchon Tokyo
elaborado pelo chef Kenichiro Sekyia 53

Figura 34 — Analise de diregdo de um prato do restaurante Joé/ Robuchon Tokyo
elaborado pelo chef Kenichiro Sekyia 53

Figura 35 — Analise de linhas de um prato do restaurante Joé/ Robuchon Tokyo
elaborado pelo chef Kenichiro Sekyia 53

Figura 36 — Analise de forma de um prato do restaurante Joél Robuchon Tokyo
elaborado pelo chef Kenichiro Sekyia 54

Figura 37 — Analise de proximidade de um prato do restaurante Joé/ Robuchon Tokyo
elaborado pelo chef Kenichiro Sekyia 54

Figura 38 — Analise de pontos de um prato do restaurante Joé/ Robuchon Tokyo
elaborado pelo chef Kenichiro Sekyia 54

Figura 39 — Analise de similaridade de um prato do restaurante Joé/ Robuchon
Tokyo elaborado pelo chef Kenichiro Sekyia 55

Figura 40 — Analise de diregdo de um prato do restaurante Lasai no Rio de Janeiro
elaborado pelo chef Rafael Costa e Silva 55

Figura 41 — Analise de similaridade de um prato do restaurante Lasai no Rio de
Janeiro elaborado pelo chef Rafael Costa e Silva 56

Figura 42 — Analise de proximidade de um prato do restaurante Lasai no Rio de
Janeiro elaborado pelo chef Rafael Costa e Silva 56

Figura 43 — Analise de proximidade de um prato do restaurante Lasai no Rio de
Janeiro elaborado pelo chef Rafael Costa e Silva 56

Figura 44 — Analise de forma de um prato do restaurante Lasai no Rio de Janeiro
elaborado pelo chef Rafael Costa e Silva 57

Figura 45 — Analise de linhas de um prato do restaurante Lasai no Rio de Janeiro
elaborado pelo chef Rafael Costa e Silva 57

Figura 46 — Analise de pontos de um prato do restaurante Lasai no Rio de Janeiro
elaborado pelo chef Rafael Costa e Silva 57

Figura 47 — Analise de pontos de um prato do restaurante L’Enclume no Reino Unido
elaborado pelo chef Simon Rogan. 58



https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk

Figura 48 — Analise de proximidade de um prato do restaurante L’Enclume no Reino

Unido elaborado pelo chef Simon Rogan 58
Figura 49 — Analise de forma de um prato do restaurante L’Enclume no Reino Unido
elaborado pelo chef Simon Rogan 59
Figura 50 — Analise de linhas de um prato do restaurante L’Enclume no Reino Unido
elaborado pelo chef Simon Rogan 59
Figura 51 — Analise de dire¢cao de um prato do restaurante L’Enclume no Reino Unido
elaborado pelo chef Simon Rogan 59
Figura 52 — Analise de cor de um prato do restaurante L’Enclume no Reino Unido
elaborado pelo chef Simon Rogan 60
Figura 53 — Analise de similaridade de um prato do restaurante L’Enclume no Reino
Unido elaborado pelo chef Simon Rogan 60
Figura 54 — iz Restaurante — Sobremesa de morango, melancia e merengue —------ 61
Figura 55 — 1929 Trattoria Moderna — Sobremesa de chocolate, toffee e gelato de
baunilha 62
Figura 56 — iz Restaurante — Steak tartar com chips de banana 62
Figura 57 — Gra Bistrd — Sobremesa de morangos, doce de leite e suspiro —--------- 62

Figura 58 — iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de
formas; Analise de repeticao; Analise de estrutura 63

Figura 59 — iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de
formas; Analise de repeticdo; Analise de estrutura 63

Figura 60 — iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de
formas; Analise de repeticao; Analise de estrutura 63

Figura 61 — iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de
similaridade; Analise de radiacao; Analise de contraste 63

Figura 62 — iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de
similaridade; Analise de radiacao; Analise de contraste 63

Figura 63 — iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de
similaridade; Analise de radiacao; Analise de contraste 63

Figura 64 — 1929 Trattoria - Analises formais (esquerda para direita): Analise de
formas; Analise de repeticdo; Analise de estrutura 63

Figura 65— 1929 Trattoria - Analises formais (esquerda para direita): Analise de
formas; Analise de repeticao; Analise de estrutura 63

Figura 66 — 1929 Trattoria - Analises formais (esquerda para direita): Analise de
formas; Analise de repeticao; Analise de estrutura 63

Figura 67 — 1929 Trattoria - Analises formais (esquerda para direita): Analise de
similaridade; Analise de radiacao; Analise de contraste 64

Figura 68 — 1929 Trattoria - Analises formais (esquerda para direita): Analise de
similaridade; Analise de radiagao; Analise de contraste 64

Figura 69 — 1929 Trattoria - Analises formais (esquerda para direita): Analise de
similaridade; Analise de radiacao; Analise de contraste 64

Figura 70 — iz restaurante — Andlises formais (esquerda para direita): Anélise de
formas; Analise de repeticao; Analise de estrutura 64



https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk

Figura 71 — iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de

formas; Analise de repeticao; Analise de estrutura 64
Figura 72 — iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de
formas; Analise de repeticao; Analise de estrutura 64
Figura 73 — iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de
similaridade; Analise de radiacao; Analise de contraste. 64
Figura 74 — iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de
similaridade; Analise de radiagao; Analise de contraste. 64
Figura 75 — Iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de
similaridade; Analise de radiacao; Analise de contraste. 64
Figura 76 — Testes de camera e iluminagao realizados na Cozinha Escola Popular da
UFG 65
Figura 77 — Testes de camera e iluminacéo realizados na Cozinha Escola Popular da
UFG 65
Figura 78 — Testes de camera e iluminagéo realizados na Cozinha Escola Popular da
UFG 65
Figura 79 — Testes de camera e iluminacéo realizados na Cozinha Escola Popular da
UFG 65
Figura 80 — Testes de camera e iluminacéo realizados na Cozinha Escola Popular da
UFG 65
Figura 81 — Imagens teste de textura, saturacdo e angulo 66
Figura 82 — Imagens teste de textura, saturagédo e angulo 66
Figura 83 — Imagens teste de textura, saturagéo e angulo 66
Figura 84 — Imagens teste de textura, saturagédo e angulo 66
Figura 85 — Nova composigédo da sobremesa de chocolate 1929 Trattoria—---------- 68
Figura 86 — Nova composigc&do da sobremesa de chocolate 1929 Trattoria—---------- 68

Figura 87 — Nova composicdo da sobremesa de morango e suspiro do iz
Restaurante 68

Figura 88 — Nova composicdo da sobremesa de morango e suspiro do iz
Restaurante 68

Figura 89 — Nova composicdo da sobremesa de morango e suspiro do iz
Restaurante 69



https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk
https://docs.google.com/document/d/1AO1DKTaz2EUYzQU2je5nkOBW3n38mZb7/edit#heading=h.wrxx5c6h7fuk




INTRODUCAO

Com forte influéncia do afeto, a gastronomia e o ato de se alimentar carregam
significados pessoais e empiricos para cada individuo, funcionando também como um
marcante viés politico e indicador social. Nesse contexto, restaurantes e
estabelecimentos passaram a implantar novas formas de aproximar o publico daquilo
que é consumido nesses espacgos. As tradigdes e os saberes transmitidos de geragao
em geracao foram primordiais para a consolidacdo da cultura gastronémica atual. No
entanto, o advento da industria alimenticia e, posteriormente, a globalizacéo
provocaram a perda da vivéncia da comensalidade, resultando em uma padronizacao
do consumo alimentar global. Em virtude disso, tornaram-se necessarias medidas para
que os saberes culinarios determinantes de cada localidade nao fossem perdidos. Foi
nesse cenario que as primeiras discussdes sobre habitos alimentares comegaram a
surgir, impulsionadas pelo descontentamento com a forma como o alimento regional
era tratado, dando origem ao movimento Slow Food".

Para entender como o Slow Food e o Food Styling? impactam na forma como o
individuo enxerga o alimento e se conecta com os saberes empregados, € preciso
olhar para a historia e observar como as relagdes “humano x alimento” fluiram durante
os séculos. Como diz Camara Cascudo (1967): “A escolha de nossos alimentos diarios
esta intimamente ligada a um complexo cultural inflexivel. O nosso menu esta sujeito
a fronteiras intransponiveis, riscadas pelo costume de milénios”, ou seja, entender o
individuo no seu espaco é fundamental para tracar seus habitos alimentares e a
estética do gosto. Portanto, entende-se que o estudo estético (também conhecido
como Food Styling) é uma ferramenta que ultrapassa o superficial, pelo contrario, é
extremamente importante honrar os valores culturais e qualitativos do alimento,

estimulando assim uma apreciagdo mais profunda. Por isso, o Food Styling esta

T Movimento global fundado na Italia em meados do século XX em oposicdo ao fast food, resistindo as
padronizag¢des impostas e que busca resgatar a responsabilidade alimentar.
2 E uma técnica que une gastronomia e design para agregar valor estético ao alimento.



diretamente ligado ao Slow Food, pois um guia o outro no que seria a melhor forma
de se apresentar um prato, alimento ou utensilio, para individuos que dividem o
mesmo espacgo e convivem na mesma sociedade. Dessa forma, todo estudo imagético
deve seguir um direcionamento socio-historico-cultural, para que os produtos gerados
atendam as necessidades de um publico ja determinado.

E de suma importancia compreender que, no processo de concepcdo de um
projeto voltado ao mercado gastronémico, torna-se necessario realizar uma analise
extremamente minuciosa das tendéncias de consumo. Isso ocorre porque as praticas
alimentares de um individuo, na maioria das vezes, seguem padrdes socioculturais
preexistentes. Em mercados amplos e diversos como a gastronomia, entender o
publico-alvo antes de iniciar a produgao é fundamental, visto que cada nucleo social
especifico tende a compartilhar tragos semelhantes de comportamento e consumo.
Portanto, abordar o Slow Food atrelado ao Food Styling mostra-se altamente relevante
para que os valores desses diferentes grupos continuem sendo valorizados e
disseminados.

Para que exista um projeto que una design e gastronomia de forma coesa e
fluida, é preciso atentar-se a elementos como cores, composicao, texturas, volumes e
formas. Esses aspectos ditam a impressao do usuario diante do produto e relacionam-
se diretamente com os fatores de aceitagdo ou rejeicdo de um conceito de
comensalidade em um contexto definido.

No desenvolvimento deste trabalho, a composi¢cao material e visual da proposta
gastronémica é prioridade, pois € por meio dela que se comunica a intengéo do projeto
e se ativam memodrias e identidades, configurando a experiéncia do comensal. Assim,
0 campo da composi¢ao deve valorizar ndo somente o utensilio ou utilitario, mas
também a linguagem visual dos alimentos e suas harmonizagdes, direcionando-os a
um publico especifico para gerar conexdes multidimensionais. Portanto, para
estruturar esse estudo entre o estético e o cognitivo-afetivo (Slow Food e Food
Styling), propde-se uma analise das metodologias de design, adaptando-as ao design

gastronémico com foco nas dimensdes simbdlica e estética.

1.1. OBJETIVOS

O trabalho visa orientar o percurso metodolégico e pratico, estabelecendo
as conexdes necessarias entre os fundamentos do Food Styling e os preceitos do
Slow Food, tendo a realidade do mercado gastronémico como ponto pratico principal

da pesquisa.



1.1.1. Objetivo geral

A pesquisa visa analisar os principios do Slow Food, do Food Styling
(estudo estético) e os principios de linguagem visual no processo de design de pratos
e seus componentes, que se traduzam em estratégias de composi¢cdo coerentes de

forma intrafigural.

1.1.2. Objetivos especificos

= Estudar o contexto da relagdo do ser humano e alimento;
= elucidar o surgimento do movimento Slow Food e suas aplicagdes atuais;
= compreender a importancia do Food Styling para o cenario gastronédmico;

= analisar as relagdes entre Slow Food e Food Styling e como ambas se
complementam,;

= compreender a relagdo da cultura gastronémica e possiveis formas de
aplicagao do food styling;

= desenvolver e aplicar metodologias de design para a concepg¢éo de um food
styling;

= estudar técnicas de composicao e registro visual para food styling, a partir da
fotografia e outros elementos de organizagéo visual;

= realizar ensaios visuais (fotograficos) dos produtos desenvolvidos para a
idealizagdo de um guia de construcao de estilos.

1.2. JUSTIFICATIVA

A dinédmica contemporénea do consumo de alimentos, marcada pela intensa
globalizagdo e padronizagdo dos setores alimenticios, distancia cada vez mais o
individuo de sua cultura e dos lacos afetivos com o alimento. Como diz Luis da Camara

Cascudo em seu livro “A Historia da Alimentagéo no Brasil”:

“Comemos ndo o substancial, mas o habitual, o licito pela
norma. Comemos, nds, os modernos citadinos, pela
propaganda industrial irresistivel.” (CAMARA CASCUDO,
1967, p.18)

Dessa forma, surge a necessidade de contrapor esse modelo estritamente



comercial, resgatando a origem, a historia e o preparo dos ingredientes, uma filosofia
defendida pelo movimento Slow Food, cujo lema principal € oferecer um alimento bom,
justo e limpo?®. A relevancia desta pesquisa reside em demonstrar que o design esta
intrinsecamente ligado a gastronomia, atuando ndo apenas na dimensao estética, mas
como um agente capaz de traduzir principios éticos e emocionais, como o afeto,
diretamente na experiéncia a mesa. Sobre essa profunda relagao cultural com o

comer, Camara Cascudo reitera:

“[... alimentag¢ado]. Compreendeu-lhe a significagéo vitalizadora
e fé-la uma fungdo simbolica de fraternidade, um rito de
iniciagdo para a convivéncia, para a confianga na continuidade
dos contatos” (CAMARA CASCUDO, 1967, p.31)

Nesse contexto, o design transcende a mera funcionalidade pratica e a
ornamentacgao superficial, estabelecendo-se como um agente metodoldgico capaz de
decodificar e comunicar visualmente os valores do Slow Food, pautados na promogao
de um alimento bom, limpo e justo. Ao projetar cenarios e composi¢cdes a mesa, 0
Food Styling deve ser tratado como um processo projetual que une a sintaxe visual a
narrativa intrinseca do ingrediente, atuando como mediador da ecogastronomia, a
fundamentacéao tedrica do movimento. Sob essa o6tica, a estilizacdo e a fotografia de
alimentos devem considerar a origem das matérias-primas, a sazonalidade e
autenticidade da forma, garantindo que os pilares filosoficos dessa abordagem sejam
transmitidos de maneira clara.

O Food Styling, portanto, torna-se capaz de materializar o afeto e a
ancestralidade, transformando o ato de observar e consumir a comida em um ritual
que valoriza o tempo, a histéria e as relagdes humanas. Contudo, a literatura atual,
sobretudo no cenario nacional, carece de estudos que sistematizem a convergéncia
entre as premissas do Slow Food e as técnicas de producéo visual gastrondmica.
Diante desse quadro, esta pesquisa propde a criagdo de um guia de composi¢coes
estéticas, fundamentado nas diretrizes da linguagem visual, para demonstrar o
potencial dessa pratica como uma ferramenta de design capaz de tangibilizar a ética
e a estética da alimentagao.

A justificativa deste trabalho fundamenta-se na urgéncia existente no contexto

brasileiro, um pais de vasta biodiversidade e com uma cartografia rica em tradigdes

alimentares regionais. A integracao entre os principios do Slow Food, o Food Styling e

3 0 “bom” aplica-se ao sensorial e a qualidade do préprio alimento; o “limpo” exige que os processos
produtivos respeitem o meio ambiente e o bem-estar animal; o “justo” remete a uma remuneracgao e
precificagdo justa dos produtos.



o design promovem o resgate e a valorizagdo de uma cultura identitaria que,
gradativamente, perde espago para praticas padronizadas pela globalizagédo
contemporanea. Espera-se, com isso, desenvolver um material que auxilie na
conscientizagcdo da comensalidade como uma experiéncia sensorial profunda. Isso
implica conceber um produto que eleve o alimento, fazendo com que ele deixe de ser
um mero adorno e passe a integrar completamente a mensagem que o gastrdbnomo
deseja transmitir. Em suma, o papel da linguagem visual gastronémica € agir como um
catalisador de reconexao do comensal com os valores intrinsecos daquilo que € posto

a mesa.

1.3. METODOLOGIA APLICADA AO PRODUTO

A metodologia geral escolhida para guiar esta pesquisa foi desenvolvida por
Bernad Lébach (2001), a qual desenhada para guiar o trabalho do designer dentro do
ambito industrial, porém fortemente conectada a fatores humanos. Esse método é
dividido em quatro partes principais, sendo elas a fase de analise do problema,
definicdo e objetivos, geracao de alternativas e, por fim, solugdo e avaliagdo. Com a
tematica escolhida para o desenvolvimento da pesquisa, € nitido que o design passa
a ser utilizado para além do fator estético, mas torna-se uma ferramenta estratégica
para construir experiéncias emocionais e significativas no ambito da gastronomia.
Desse modo, o principal desafio a ser enfrentado € o resgate do sensorial, cognitivo e
afetivo no ambiente gastronémico, ou seja, conexdo emocional e cultural com o
alimento e com o ato de comer, em que, muitas vezes, o estilo fast life (pressa e
rapidez) domina a relagéo entre individuo e comida.

A aplicacdo da metodologia de Lobach oferece o rigor estrutural necessario
para fazer a analise e solugao deste problema de design de experiéncia. Na primeira
fase, a fase de analise, o foco deve ser a investigacdo das demandas na experiéncia
de consumo, como foco nos estabelecimentos brasileiros, e, posteriormente,
identificar como os principios do Slow Food podem servir como incrementadores do
processo de solugao desse problema. Assim, deve-se estabelecer uma definicao das
diretrizes que esses estabelecimentos devem seguir, para que assim uma nova
experiéncia seja levada aos consumidores.

As fases de Conceituacado (Geragdo de Alternativas) e Desenvolvimento da
Proposta (Solugéo) sdo o cerne criativo do trabalho, onde o design se manifesta
concretamente. Aqui serdo desenvolvidas e prototipadas diversas solugbdes de Food
Styling, desde a composigao e apresentagao dos pratos até a selegao de utensilios e

a mise em place, que materializem os aspectos cognitivos-afetivos e o tempo de



vivenciar a comensaria. O objetivo é criar uma linguagem visual e tatil que evoque
memorias, celebre os ingredientes locais (bom, limpo e justo) e incentive o consumidor
a saborear o momento, traduzindo a esséncia da culinaria afetiva para o cenario de
um restaurante.

Por fim, a avaliagdo da proposta € fundamental para validar o impacto do
design. O sucesso do projeto sera medido pela sua capacidade de, efetivamente,
gerar uma experiéncia de consumo mais lenta, consciente e, acima de tudo, afetiva.
Ao seguir o caminho metodoldgico de Lébach, o TCC nao apenas propde um design
de mesa inovador, mas também oferece um modelo para a valorizagdo da cultura
alimentar brasileira, provando que o design, quando guiado por uma filosofia, é uma

poderosa ferramenta de transformagéao cultural e emocional na gastronomia.

1.3.1. Referéncia metodoldgica

Para o desenvolvimento deste projeto foi utilizada a metodologia de projeto
baseada nos ensinamentos de Lobach (2001), que tem como foco a experiéncia
dentro dos modelos industriais. Essa metodologia sera o ponto principal para a
estruturacdo de todas as etapas do processo e como elas devem ser realizadas para
que o produto final esteja nos conformes das especificagdes projetuais. Este processo
de desenvolvimento de design sera de suma importancia para que, no final, os
produtos destinados a criagdo da cena gastrondmica consigam estabelecer um
contato direto de identificacdo com o usuario.

Bernd Loébach é um professor de Design na Hochschule fur Bildende Kinste
(Escola Superior de Artes Aplicadas de Braunschweig) e foi o autor responsavel por
escrever o livro sobre metodologia “Design Industrial - Base para a configuragcao dos
produtos industriais”, com a primeira edicdo sendo publicada em 2001. Sua obra de
método estabelece um modelo rigoroso e sistematico para a concepg¢éao de produtos,
fazendo com que, dessa forma, o designer consiga ultrapassar a mera racionalidade
nas etapas de solugcdo de problemas. O préprio autor define o design como uma
atividade que carece de uma pré -sintese para que consiga ser planejada e otimizada.
Sua teoria, portanto, se baseia na distingdo e equilibrio das trés funcdes base de um
produto: a fungao pratica (utilidade), a fungcédo estética (sensibilidade e forma) e a
funcdo simbdlica (emocional e cultural). Dessa forma, s6 se alcanga um design de
sucesso ou sucesso no design quando essas trés fungdes operam em harmonia para
transmitir ao usuario sua devida mensagem.

O processo metodolégico de Bernd inicia-se com a fase de analise do



problema. Esta etapa possui uma natureza puramente investigativa e exige que haja
uma compreensao aprofundada do campo de atuagao e do problema que busca ser
resolvido. Portanto, o designer deve examinar minuciosamente todos os ambitos que
envolvem o processo, e isso inclui o contexto de aplicagdo do uso do produto, o
publico-alvo, as tecnologias disponiveis para realizacdo, mercado e analise do

histérico de similares e suas experiéncias. Segundo Lébach:

‘Porém o individuo com seus problemas particulares é
somente uma parte infima do grande complexo que é a
sociedade.” (LOBACH, 2001, p.25)

Dessa forma, é notério que as questdes individuais devem ser levadas em
conta, porém dentro de um contexto mais amplo e abrangente, ja que todos os dilemas
do préprio individuo devem ser solucionados a partir do contexto social em que ele
esta inserido.

Ainda dentro da fase de analise, o autor reitera em seu livro:

“So pode ser resolvido um problema que tenha sido claramente
formulado, e s6 pode ser formulado com clareza um problema
que tenha sido analisado em todas as suas facetas.”(LOBACH,
2001, p. 75)

Dessa forma, € nesta analise (fase inicial) que se identificam as deficiéncias
nas funcgdes pratica, estética e simbdlica, para as quais o designer deve criar uma
nova proposta para sanar.

ApOs essa primeira analise com detalhes e formulagao do problema, é preciso
realizar a fase de definicdo de requisitos e objetivos, que atua como um filtro de
necessidades e caréncias detectadas para o desenvolvimento do projeto. Estes
requisitos formam um conjunto de encargos do projeto, servindo como referencial para
as demais etapas. A definicdo deve ser o mais precisa possivel e, preferencialmente,
quantificavel, abrangendo todos os aspectos e valores que o produto deve transmitir.
Em suma, a importancia desta fase se da em garantir que as solugbes criativas
apresentadas pelo designer se mantenham alinhadas com as necessidades reais do
projeto e suas devidas restrigdes.

A fase seguinte € a chamada fase de geragdo de alternativas, também
conhecida como anteprojeto, e marca a transigao da analise para a criagao. Seguindo
0s requisitos ja estabelecidos, o designer passa a explorar intencionalmente uma
ampla variedade de solugdes conceituais. Nesse momento, a prioridade deve ser
analisar o maximo de opg¢des viaveis possiveis para que depois a selegao ocorra com



maestria. Durante esse processo de criagao, deve haver uma sistematizacédo por meio
de técnicas como esbogos, brainstorming e modelos preliminares. Apos geradas,
essas alternativas sdo submetidas a uma rigorosa avaliagdo baseada nos critérios
definidos na fase anterior. A selegédo da solugdo mais promissora nao € arbitraria, mas

justificativa pela sua adequacédo ma



xima aos requisitos do projeto.

Por fim, a metodologia se conclui com a fase de solugao final e avaliagdo, em
que o conceito pré-estabelecido € detalhado em todas as especificagdes técnicas e
estéticas necessarias. No ambito industrial, essa fase significa o desenvolvimento final
do projeto, englobando os protétipos finais, desenhos técnicos para a producéao e seu
plano de materializagdo. Ja no ambiente académico, essa etapa constitui o
desenvolvimento completo da proposta de projeto e sua preparagao. Nesse momento
do projeto, é de extrema importancia a etapa de avaliagao, pois € nela que o designer
verifica se a solugdo cumpre com os objetivos iniciais e se o problema se resolve da

melhor forma. Lobach define a otimizagc&do como objetivo final do design:

“O designer deve encontrar a melhor solugdo para um
problema, isto €, aquela que melhor atenda aos requisitos
praticos, estéticos e simbdlicos, de modo que os

inconvenientes sejam minimos.”(LOBACH, 2001, p. 112)

A metodologia de Lobach, portanto, oferece um modo de fazer completo e
racional, garantindo que o design seja um ato de responsabilidade e reflexao, ou seja,

algo que va além da criatividade e do belo.

1.3.2. Sistematizacao do desenvolvimento projetual

A metodologia de Bernd Lobach assegura uma abordagem rigorosa,
transformando a complexa relagao entre Slow Food e Food Styling em um processo
de configuragao visual sistematico. A Fase de Analise do Problema (Fase |) concentra-
se em investigar as lacunas de significagao simbdlica na apresentagcéo gastronémica
contemporanea e diagnosticar as preparacdes selecionadas do Grupo iz. Esta etapa
de diagndstico baseia-se em analises visuais preliminares, apoiadas nas funcdes
estética e simbdlica do objeto, avaliando como a atual disposi¢do dos ingredientes,
geometrias e contrastes nos pratos comunicam ou silenciam os valores de
regionalidade, autenticidade e cuidado. A partir desse mapeamento, as leis de
organizagado perceptiva da Gestalt e os conceitos formais de sintaxe visual sdo
introduzidos para identificar ruidos de leitura que distanciam o usuario da narrativa do
prato.

Dessa forma, a partir do diagnéstico formal, o percurso avanga para a Fase de
Definicdo de Requisitos (Fase Il), que traduz os principios do Slow Food (bom, limpo
e justo) em paréametros técnicos de linguagem visual. Nessa etapa, estabelecem-se



as diretrizes rigidas baseadas nos ensinamentos de Wucius Wong, convertendo a
ética alimentar em critérios de composi¢ao de ponto, linha, gradagéo, repeticédo, entre
outros que serdo posteriormente estudados. O cuidado com as propriedades
cromaticas e texturas dos ingredientes reais € elevado ao patamar de requisito de
projeto, garantindo que a estrutura visual final seja capaz de guiar o olhar do
espectador e evocar respostas psicologicas previsiveis e coerentes com a esséncia
do projeto.

Na Fase de Geracao de Alternativas (Fase lll), desenvolvem-se diferentes
configuragcdes de mise en place e composigdes tridimensionais de Food Styling. Esta
fase explora, por meio de esbogcos esquematicos e testes de posicionamentos, as
infinitas maneiras de manipular os elementos conforme os principios de Wong, como
repeticdo, estrutura e contraste formal, articulados as Leis da Gestalt de proximidade,
semelhanga e fechamento. Esta etapa garante o refinamento estrutural da cena,
testando variagbes na distribuicdo espacial dos ingredientes para que o arranjo
geométrico resulte em uma imagem equilibrada, estavel e esteticamente potente.

Por fim, a Fase de Solucdo Final e Avaliagdo (Fase IV) concentra-se na
execugao pratica e validagao do projeto por meio de um ensaio fotografico de Food
Styling completo. A solugdo escolhida materializa um design voltado a fotografia
gastronémica, que harmoniza com precisédo as fung¢des pratica, estética e simbdlica
da comida, transformando o ingrediente em uma mensagem visual clara. A avaliagao
critica, por sua vez, mede a eficacia da intervengao formal, verificando se a estrutura
visual baseada na Gestalt e em Wong obteve éxito em organizar a leitura do prato,
reduzir a alienagdo do comensal e induzir uma experiéncia de consumo pautada na
desaceleracdo e nos valores do Slow Food. Seguir a metodologia de Ldbach
assegura, portanto, que o guia de estilos resultante seja fruto de um processo racional,

critico e replicavel.



SLow FoobD

O movimento Slow Food se configura como um complexo arquétipo
sociocultural, politico e econémico, que transcende a critica gastronémica e busca
estabelecer uma nova ética alimentar. Originado na Italia ao fim do século XX, este
manifesto surgiu como uma nova resposta dialética aos pressupostos do fast food,
questionando a hegemonia da velocidade, da padronizagdo e da desterritorializagao
nos sistemas alimentares contemporaneos. Inicialmente, foi articulado por intelectuais
vinculados aos partidos de esquerda italianos e estabeleceu sua triade conceitual
como “bom, justo e limpo”, como fundamento para a produc¢ao, distribuicdo e consumo

alimentares mais sustentaveis e equitativos.

Figura 01: Logomarca Slow Food.
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Fonte: Slow Food Brasil.

Figura 02: Mobilizacao de ativistas do movimento Slow Food.
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Fonte: Slow Food Brasil.

A oposicao central deste movimento reside na critica aos avangos da

producao industrial e ao consumo rapido, que, segundo seus teoricos, promove a



destruicdo das tradigdes locais e, como consequéncia, o empobrecimento da
identidade cultural. Ao invés da uniformizagao imposta pela globalizagdo, o movimento
advoga pela valorizagdo das culturas alimentares regionais, enfatizando a dimensao
sociocultural como fator preponderante na relagao entre individuo e alimento.

Para entender como o Slow afeta a problematica do projeto, é preciso entender
como se deu seu processo de surgimento e disseminagdo. O movimento surgiu na
Italia, mais especificamente em Bra, uma provincia de Piemonte, em 1989, com a
publicagcdo do manifesto escrito por um dos representantes, Folco Portinari. O ponto
de partida para o surgimento deste movimento foi a percepgao de que o fast food
estava dominando o mundo e empobrecendo a cultura local, com a desvalorizagao
dos produtos, produtores e consumidores. A inauguragdo de uma franquia da rede
americana McDonald's irritou profundamente os locais, que se juntaram a Carlo
Petrini, um dos idealizadores do movimento, na organizagdo de uma manifestagcdo em
frente ao local, mostrando assim seu descontentamento. Esse evento ganhou
visibilidade, mas ndo impediu a inaugurac¢ao da franquia, porém fez com que os ideais

do Slow fossem disseminados mundo afora.

Figura 03: Carlo Petrini um dos idealizadores do movimento Slow Food.

Fonte: Slow Food Brasil.

Diante disso, o que se conhece hoje como Slow Food comegou a se formar no inicio de
1970 por um grupo de intelectuais com visao politica esquerdista, com o intuito de elevar
e promover a preservacao do status dos produtos alimenticios italianos. Dessa forma,
esses estudiosos perceberam que havia muitas falhas na forma como os produtos
italianos estavam sendo utilizados, distribuidos e consumidos. Carlo Petrini, Stefano
Bonilli e outros criaram entdo uma organizagdo chamada Argola, com o intuito de
promover os alimentos e vinhos da regido de Piemonte, buscando desenvolvimento

e protecdo do territério regional, seguindo o conceito francés de terroir (extenséo



limitada de terras considerada do ponto de vista de sua aptidao agricola). Com essa
organizagdo, era esperado que houvesse uma restauragdo das culturas regionais
italianas, a partir do aumento de mais oportunidades e visibilidade para pequenos

produtores, fazendeiros, vinicolas e restaurantes locais.

Figura 04: Manifesto Slow Food criado em 1989 por Carlo Petrini.
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Fonte: Slow Food Brasil.

O Slow Food é baseado nas nogdes basicas de direito dos consumidores, o
que implica que se deve entender o funcionamento social e politico de uma regiao
para estabelecer melhores propostas de melhorias alimentares. Portanto, entender o
individuo dentro da sociedade significa observa-lo como produtor e como consumidor,
visto que, para consumir, € preciso produzir e vice-versa. O movimento entdo acredita
que o individuo, como consumidor (alimentar), foi perdendo espago e voz dentro das
discussbes gastrondbmicas devido a grande hegemonia de controle da
industria alimenticia. Os participantes do movimento frequentemente relatam suas
dificuldades em encontrar, comprar e utilizar alimentos locais, organicos e que nao
sdo controlados por algum grande selo da industria. A produgdo em pequena escala

ja ndo traz mais beneficios para esses individuos e, juntamente a isso, existe uma



padronizagao dos modos alimentares por efeito da globalizagdo, o que faz com que
cada vez mais pessoas passem a consumir da mesma maneira, produtos idénticos, e

a “personalidade” local vai se perdendo com o tempo.

21. RELAGAO SER HUMANO E ALIMENTO

A relacao entre homem e alimento transcende as necessidades bioldgicas de
busca por nutrientes. Conforme argumentado por Fischler (1995), o alimento constitui
um elemento central na formagao da identidade, da cultura e da sociedade, sendo um
“fato social total” na acepcado de Mauss (2003). Desde os primérdios da evolugéo
humana, a forma de obtencao, preparo e consumo dos alimentos moldou estruturas

sociais, divisdes de trabalho e sistemas simbdlicos (Lévi-Strauss, 1964).

“O psicodietista sabe que o povo guarda sua alimentacdo
tradicional porque esta habituado; porque aprecia o sabor;
porque é a mais barata e acessivel. Pode n&o nutrir mas enche
o estdbmago. E ha geragdes e geracgOes fiéis a esse ritmo.”
(CAMARA CASCUDO, 1967, p. 10)

Todavia, a partir do século XX, e especialmente com o advento da
industrializacdo e globalizagcdo, essa relacdo histérica sofreu uma profunda
desestabilizagcdo. A velocidade e a padronizagao impostas pelos novos modelos
produtivos, como, por exemplo, o fast food, geraram um distanciamento entre o
alimento e sua origem cultural. Neste contexto, portanto, no qual existe uma crise
alimentar e cultural no final dos anos 80, surge o movimento Slow Food como resposta

a situacao presente.

Figuras 05 e 06 (esquerda para direita): Propaganda Mcdonald 's Australia em 1980. Propaganda

Mcdonald 's Estados Unidos da América em 1971.
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O homem, portanto, possui uma relagdo com os alimentos que vem desde o
Paleolitico, com dietas inicialmente vegetarianas (essa informagao gera controvérsias,
mas ainda nao foi provado que o homem ja cacava antes da descoberta do fogo e
metal). J& existiam determinadas praticas ritualisticas para o consumo dos alimentos,

que se tornaram mais presentes e significativas a partir do momento em que os

individuos comegaram a praticar a caga animal.

Figura 07: Pintura Neolitica que retrata a caga.
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Fonte: www.pinterest.com.br

Com o advento da caca, o ser humano desenvolveu o habito de reunir-se em
torno do fogo para fazer o compartilhamento dela, o que nao sé fortaleceu os lagos de

cooperagao entre os individuos, mas também inaugurou a cozinha como o primeiro


http://www.pinterest.com.br/

espaco de relagao social da humanidade. Como aponta o autor Michael Pollan (2014),
o ato de cozinhar transformou profundamente a nossa espécie, convertendo a

necessidade biologica de digestdo em um evento marcadamente cultural.

“Cozinhar nos proporciona ndo apenas a refeicdo, como
também a ocasido: o costume de comermos juntos num
momento e num lugar determinados. Isso representa um
fendbmeno novo, ja que o homem que saia em busca de
alimentos crus provavelmente se alimentava enquanto se
deslocava e sozinho, como todos os animais. [..]Porém, o ato
de nos sentarmos para fazer uma refeigdo em comum, olhar
nos olhos uns dos outros, compartilhar a comida e nos
comportar com certo decoro, tudo isso serviu para que nos
civilizassemos” (MICHAEL POLLAN, 2014, p. 14)

Ao modificar a matéria-prima da natureza por meio do calor, o ser humano
primitivo ndo apenas facilitou a absorgéo de nutrientes, mas estabeleceu os primeiros
cédigos de comensalidade (ato de comer junto), nos quais se estruturaram as
hierarquias, os mitos e as narrativas que definiam a identidade cultural dos povos.

O fator simbdlico que unia o ser humano a terra e ao seu grupo social por meio
do prato comecgou a ser fragmentado com a globalizagdo e ascensao da industria
alimenticia. Houve entdo uma mudancga que revolucionou a percepg¢ao do alimento,
fazendo com que o0 modelo de subsisténcia e produgao local desse espago para um
sistema mega industrializado, no qual o alimento deixou de ser um elo cultural e

tornou-se uma mercadoria padronizada e global.

Figuras 08 e 09 (esquerda para direita): Anuncio Nesquik Nestlé Espanha 1980. Anuncio Nesquik
Nestlé Brasil 1980.
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Fonte: www.pinterest.com.br

Poulain (2004) discorre sobre como essa modernidade alimentar gerou um
fendmeno de “desterritorializacdo” e “ansiedade cognitiva” nos consumidores.
Segundo o autor, quando se perde o vinculo com a origem e com os métodos de
cultivo daquilo que consome, o individuo depara-se com um objeto alimentar ndo

identificado (OANI), despido de sua historia e ancestralidade cultural.

“O alimento moderno esta deslocado, ou seja, desconectado
de seu enraizamento geografico e das dificuldades climaticas
que lhe eram ftradicionalmente associadas” (JEAN-PIERRE
POULAIN, 2004, p. 31)

E nesse cenario de desconexdo e perda de sentido que o Food Design surge
como uma disciplina fundamental para reorganizar e projetar as novas relagdes do ser
humano com a comida. Longe de se restringir aos aspectos puramente estéticos ou
quimicos, essa area atua na interseccao entre a necessidade bioldgica, o peso cultural
€ a experiéncia emocional atrelada ao ato de se alimentar.

Segundo teoriza Francesca Zampollo (2016), uma das pioneiras na area, o
Food Design abrange todo o sistema alimentar. Isso inclui desde utensilios basicos e
espacos de consumo até os ritos associados as refei¢gdes e os significados que cada
ingrediente carrega nas diversas culturas, com o objetivo de resgatar a
intencionalidade e a conexado humana com a comida.

Assim, o design voltado aos alimentos funciona como uma ferramenta capaz
de concretizar valores contemporaneos e projetar novos ritos que respondam as crises
culturais apontadas por movimentos sociais como o Slow Food. Diante disso, percebe-
se que o ato de comer constitui um dos estimulos mais multissensoriais que o ser
humano pode experienciar, sendo o design plenamente capaz de evocar memodarias,
despertar sentimentos e provocar reflexdes sociais. Ao planejar a experiéncia com o
alimento, o designer nao dispde apenas elementos sobre uma superficie; ele projeta
comportamentos, estimula habitos e reconecta o consumidor as suas raizes,

evidenciando a dimensao politica da alimentacao.

Figura 10: Estrutura para abordagem de design multissensorial.
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Portanto, a evolugéo da relagao entre o individuo e o alimento chega ao século
XXI necessitando de um olhar que transcenda a camada nutricional. Se no Paleolitico
o ritual em torno da caga e da coleta organiza a estrutura social, nos dias atuais o
Food Design assume o papel de ressignificar esses ritos em um mundo globalizado,
porém gastronomicamente desordenado. Compreender o alimento como um artefato
que pode ser projetavel e repleto de cultura permite que o design atue nao apenas
como facilitador de consumo, mas como um agente de resgate da dignidade cultural,

do afeto e da sustentabilidade presente na alimentagao tradicional.

2.2, APLICAGCOES ATUAIS DO SLOW FOOD

O movimento Slow Food, fundado por Carlo Petrini no final do século XX como
uma reagdo a globalizacdo cultural e homogeneizagcdo dos habitos alimentares
impostos pela ascensao do fast food, evoluiu de um manifesto gastronémico em forma
de protesto para uma rede global de ativismo politico e social. Sendo assim, o
movimento ndo prega somente o “comer devagar”; suas aplicagdes atuais baseiam-
se no tripé do “bom, limpo e justo”, conceito difundido por Petrini no manifesto Slow
Food. O “bom” aplica-se ao sensorial e a qualidade do préprio alimento; o “limpo” exige
que os processos produtivos respeitem o meio ambiente e o bem-estar animal, ou
seja, que sejam processos sustentaveis; o “justo”, por fim, remete a uma remuneragao
e precificagao justa dos produtos, levando em conta a valorizagdo dos produtores
locais. Atualmente, a filosofia do movimento traduz-se em praticas que combatem
diretamente os impactos da monocultura e do desperdicio de alimentos.

Uma das principais formas praticas do movimento na atualidade ocorre por

meio da Arca do Gosto, iniciativa criada pelos idealizadores do movimento em 1996,



qgue consiste em uma espécie de catalogo de alimentos, animais e produtos artesanais
que correm risco de desaparecer devido a grande homogeneizagdo da industria
alimenticia. A Arca funciona como um documento capaz de preservar nao somente a
biodiversidade agricola, mas também os saberes tradicionais relacionados a essas
culturas alimentares. Dessa forma, ao inserir esses alimentos ameacados em receitas
contemporaneas e no consciente do consumidor, o Slow estimula pequenas
economias e protege o patrimbénio gastrondmico e cultural de comunidades

marginalizadas.

Figura 11: Bicho de Gongo, um dos alimentos indicados para a Arca do Gosto na Comunidade da

Basiléia.

Fonte: Slow Food Brasil. Autor: Bruno Franques.

No dmbito académico e urbano, o Slow Food tem exercido sua forte influéncia
através de programas sociais que buscam promover a educagao alimentar e sensorial.
Projetos que promovem a plantagéo de hortas escolares, pequenas oficinas culinarias
e de degustagao buscam reeducar os sentidos das criangas e adultos que cresceram
afetados diretamente pela cultura do fast food e da homogeneizagao da industria
alimenticia. Como aponta Pollan (2014), o distanciamento do ser humano com a

cozinha fragilizou a soberania alimentar das familias.

“A crescente distdncia que nos separa de qualquer
envolvimento fisico direto com o processo que transforma a
matéria-prima extraida da natureza numa refeicdo preparada
estda mudando nossa compreensdo do que vem a ser comida.
De fato, a ideia de que a comida possa ter algum vinculo com
a natureza, com o trabalho humano ou com a imaginagéo nao
€ nada Obvia quando ela chega inteira dentro de uma
embalagem. Os alimentos se tornam apenas mais uma
mercadoria, uma abstragcdo. E, assim que isso acontece,

viramos presas faceis para corporagées que vendem versdes



sintéticas da coisa verdadeira[..Jacabamos tentando nos nutrir
de imagens.” (MICHAEL POLLAN, 2014, p. 16-17)

Outro projeto que se aplica aos conceitos do movimento Slow Food é a Cozinha
Escola Popular da Universidade Federal de Goias (UFG), um espago destinado a
espalhar os saberes culinarios no espago académico, seguindo os principios do “bom,
limpo e justo” e tendo como objetivo o uso de ingredientes produzidos na prépria
universidade. Inaugurada em maio de 2025, a cozinha serve como um espago de
aprendizado para a comunidade académica, mas também para as comunidades que
circundam o local. Segundo Flavio Diniz, coordenador da Casa de Projetos Sociais
(local onde se localiza a Cozinha Escola), o espaco tem extrema importancia para
iniciativas voltadas ao atendimento e dialogo com populagbes em situagdo de
vulnerabilidade social. Além disso, foi ressaltada a importancia do local para incubar
cooperativas do setor alimentar e fortalecer associagdes de catadores, o que promove
a geracao de renda e inclusdo social. O Professor Carlos Hoelzel destacou a
relevancia desse projeto como uma iniciativa da ecogastronomia e ressaltou que o
espaco da Universidade reune todos os elementos para a pratica dela. Desse modo,
pode-se perceber a tamanha importancia do projeto para a integragdo dos valores
ecoldgicos na gastronomia, ndo s6 nas comunidades que participam diretamente, mas

também em todo o ecossistema que abrange a gastronomia do estado de Goias.

Figuras 12 e 13 (esquerda para direita): Ambiente da Cozinha Escola Popular da UFG. Uma das

oficinas de massas ministradas pelo professor Carlos Hoelzel para os colaboradores da universidade.

Fonte: Imagens da autora (2025).



Figuras 14 e 15 (esquerda para direita): Outro angulo da Cozinha Escola Popular. Equipe participante
da oficina de massas ocorrida em setembro de 2025.
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Fonte: Imagens da autora (2025).

Por fim, as aplicagdes do Slow Food consolidam-se no século XXI como um
modelo empirico de gastronomia sustentavel, o que redefine a relagédo do ser humano
com o planeta. O movimento demonstra que o ato de comer € um ato politico,
ecoldgico e de extrema responsabilidade. Tendo em vista os desafios impostos pelas
crises climaticas e politicas e a perda de identidade provocada pela globalizagdo, as
praticas do Slow oferecem alternativas para resgatar a dignidade do ser humano e do
planeta. Sob essa perspectiva, o ato de comer torna-se uma celebracéo das tradicées

culturais e indica um compromisso ético com as futuras geragoes.



FOOD STYLING

O Food Design se caracteriza como o estudo da materialidade, da
funcionalidade e de todo o ecossistema que envolve o alimento e seus produtos
derivados. Dentro de seu campo de atuagao, tem-se o Food Styling, que atua na
interface visual e sensorial entre o alimento e o olhar do consumidor, sendo entdo o
estudo estético da produgéo visual gastronémica. Pode-se dizer, entdo, que o Food
Styling nada mais é do que a arte de tratar esteticamente a comida para ser capturada
por lentes fotograficas/cinematograficas, tendo em busca traduzir em uma imagem
bidimensional todos os sentidos e estimulos causados pelo prato em sua
tridimensionalidade, como sabor, aroma e textura. Conforme explica o Chef e Food
Stylist Juliano Albano (2024), o Food Styling serve nao s6 para agugar os sentidos do

consumidor, mas também para valorizar ainda mais algum prato ou ingrediente.

“E entender as limitagdes de cada ingrediente e trabalha-las
para transformar uma comida, as vezes visualmente sem
graca, em pratos de se comer com os olhos” (JULIANO
ALBANO, 2024, p. 10)

Figura 16: Representagdo de um Food Styling que respeita a proporg¢ao aurea, significando

harmonia e equilibrio.

R

Fonte: A scuola di Food Design - Impiattare con gusto e creativita (Pag. 30). Autora: Angela Simonelli
(2018).




Figura 17: Fotografia voltada para o alimento feita por Sophie Macaluso, fotégrafa de alimentos que
reside em Washington DC, EUA.

Fonte: www.sophiemacphoto.com. Autora: Sophie Macaluso

Historicamente, as origens do Food Styling estéo ligadas as transformagdes do
mercado editorial e publicitario em meados do século XX, impulsionadas pela
popularizacdo de revistas ilustradas e pela introdugcdo de fotografias coloridas nos
anuncios comerciais. Antes do “boom” da fotografia, o mercado da publicidade era
dominado por ilustragdes hiper-realistas, mas, com a chegada da camera fotografica,
todos tiveram que se adaptar aos novos meios de propaganda. No livro “More Food
Styling for photographers and stylists: a guide to create your own appetizing art’, das
autoras Linda Bellingham e Jean Ann Bybee (2012), s&o retratadas as condi¢des
precarias das primeiras mulheres designadas como Food Stylists do mundo, e como
a falta de conhecimento técnico exigia cada vez mais estudo, fazendo com que muito

do que se sabe hoje seja fruto de severos erros passados.

“They struggled with early live television commercials. You hear
about how their refrigerator doors wouldn’t open, food would
burn or fall on the floor|...]They worked with hot tungsten lights
that wilted lettuce and melted ice cream. All the while, they were
creating many of the techniques we use today when working
with food. They discovered many of the tools to make styling
work, and they trained the next generation.” 4(LINDA
BELLINGHAM E JEAN ANN BYBEE, 2012, p. 5)

4 Eles enfrentaram dificuldades com os primeiros comerciais de televisdo ao vivo. Ouvem-se relatos de
portas de geladeira que nao abriam, de comida que queimava ou caia no chaol...] Eles trabalhavam com
luzes de tungsténio intensas que faziam a alface murchar e o sorvete derreter. Ao mesmo tempo,
criavam muitas das técnicas que utilizamos hoje ao trabalhar com alimentos. Descobriram muitas das
ferramentas que tornam o food styling viavel e treinaram a geragao seguinte.


http://www.sophiemacphoto.com/

Figura 18: A primeira geragao de Food Stylists - da esquerda para a direita - Grace Manney, Zenja

Carry, Sylvia Schur e Helen Feingold.

Fonte: More Food Styling for photographers and stylists a guide to create your own appetizing art
(2012). Autor: Dan Wyn.

Devido as dificuldades de manejo dos alimentos diante das cémeras, as
primeiras décadas do Food Styling foram marcadas pela criagdo de diversos truques
e substituicdes, que priorizavam a durabilidade da imagem em detrimento da
comensalidade do prato. Nesse periodo, os ingredientes eram frequentemente
substituidos por compostos quimicos (como resinas e colas) para evitar a deterioragao
durante os ensaios e garantir o apelo comercial do produto. No entanto, com o avango
tecnologico, as cameras e os aparatos de iluminagao evoluiram. Paralelamente, o
consumidor mudou seu comportamento, passando a buscar maior transparéncia, o
que pressionou a industria a se reinventar para se adaptar as novas demandas de
consumo. Na atualidade, o crescimento dos preceitos de autenticidade fortalece essa
transformacao, favorecendo o uso de ingredientes reais, o frescor dos alimentos e
técnicas avangadas de iluminagéo.

Diante desse panorama conceitual, o Food Styling contemporaneo busca se
afastar da ideia de "mentira visual", empenhando-se em potencializar as
caracteristicas genuinas de cada insumo. Para isso, o food stylist deve compreender
a fisica e a quimica dos ingredientes a fim de extrair seu maximo potencial estético.
Trata-se, portanto, de um processo projetual de design da experiéncia visual que
antecede o préprio ato de comer, proporcionando ao consumidor uma expectativa

sensorial prévia.

Figuras 19 e 20 (esquerda para direita): Sobremesa desenvolvida pela equipe da Vitamin Color® para

5 Vitamin Color é um estudio de Design criado pela chef Eleonore, com projetos focados no sensorial e
simbolismo da comida, sendo desenvolvido através de vegetais com atividades em Berlim (Alemanha),
Paris (Franga) e diversos outros lugares do mundo.



um evento da Adidas, com o intuito de trazer conforto e refrescancia e, também mimetiza as
montanhas que os atletas escalam através da louga metalica. Quatro padrées distintos de um mesmo

prato que se repetem ritmicamente ao longo das mesas, fazendo com que o individuo sente perto ou

distante de alguém com um prato semelhante do seu.

Fonte: Vitamin Color via Instagram (@vitamin__color). Autor: Eleonore.

Figuras 21 e 22 (esquerda para direita): Prato elaborado para celebrar a beleza dos vegetais tipicos de

inverno. Trabalho que demonstra o contraste de formas, cores e texturas.

Fonte: Vitamin Color via Instagram (@vitamin__ color). Autor: Eleonore.

Para que os conceitos sejam comunicados de forma coesa e faciimente
interpretados, o profissional deve se apoiar nos principios e fundamentos da
linguagem e composic¢ao visual. De acordo com os autores Schifferstein e Desmet
(2010), o alimento é um dos estimulos mais multissensoriais existentes, abrangendo

o olfato, tato, paladar e visao, e, dessa forma, a imagem deve ndo s6 compensar a



auséncia dos demais estimulos no ambito bidimensional, mas também idealizar os
demais componentes para o consumidor. O Food Stylist deve compreender os
estudos da linguagem visual para direcionar o olhar do espectador, transformando o
estatico em uma narrativa visual dindmica.

Com o surgimento da internet e a popularizagédo das redes sociais no inicio do
século XXIl, o mercado do Food Styling passou por mudangas drasticas e sem
precedentes. O “comer com os olhos” foi massificado pelas plataformas digitais, em
que a imagem do produto determina seu sucesso de vendas e alcance comercial.
Percebe-se, entdo, que a sociedade contemporanea tem habitos de consumo
baseados na estética, dando maior valor e notoriedade a produtos visualmente
atraentes ao publico. E nesse cenario que o prato deixa de ser puramente o produto
consumido, mas passa a ser a estratégia de marketing capaz de ditar as tendéncias
de consumo no ambito gastronémico, fazendo com que o papel do designer seja
fundamental nessa industria.

Portanto, o estudo estético torna-se indispensavel para a ampla compreensao
do Food Design, visto que a forma como o alimento se apresenta para o consumidor
revela muito das percepcdes e expectativas do individuo acerca do produto. E preciso
entender que o Food Styling ndo é uma atividade meramente superficial e estética; é
esse processo do design que consegue projetar as pontes cognitivas que conectam o
individuo ao alimento. Ao manipular as técnicas visuais e de linguagem, o designer
passa a desenhar o proprio desejo humano, concluindo que o ato alimentar se inicia

antes mesmo de o individuo ter contato com a comida.

3.1. IMPORTANCIA DO FOOD STYLING PARA O CENARIO GASTRONOMICO

O Food Styling possui uma enorme importancia para o cenario gastronémico, o
que ultrapassa a mera estilizacio estética e se consolida como um fator determinante
na construcao de imagem e valor de um produto ou estabelecimento. Em uma
sociedade altamente impactada com os efeitos da globalizagao e influéncia das midias
sociais, a imagem da comida atua como o principal atrativo entre cliente e prato. E
valido ressaltar que uma producéo culinaria bem executada é capaz de transformar o
alimento em um objeto de desejo, justificando precos e inserindo-o em nichos
especificos do mercado. O valor estético, portanto, deixa de ser um elemento

secundario e passa a ditar os posicionamentos comerciais da industria alimenticia.

Figuras 23 a 26 (esquerda para direita): Momentos em que a comida se torna parte de um evento que

ocorreu em Nova lorque, EUA.



Fonte: Pinch Food Design ®via Instagram (@pinchfooddesign). Autora: Jenn Roberts.

Tendo em vista a perspectiva da psicologia do consumo, a forma como os
alimentos sdo utilizados esteticamente nessa industria atua diretamente como um
mecanismo cognitivo que ajuda na tomada de decisdo e regula o apetite do
consumidor. O conceito de visual hunger (fome visual) esta relacionado ao desejo
gerado por meio do contato com imagens de comida que sao atraentes, um
mecanismo bioldgico que existe ha milhares de anos. O autor do livro Gastrophysics,
Charles Spence (2017), expde a relacao entre o ser humano e o alimento e como o
cérebro humano processa os estimulos visuais antes mesmo de processar os demais
estimulos provenientes dos demais sentidos, o que faz com que o individuo crie uma
expectativa de sabor sobre o prato apresentado. Ao realcar determinadas
caracteristicas de um alimento, o food stylist projeta os estimulos visuais que causam

toda a antecipagao ao ato comensal.

“The pleasure we get from food depends, far more than we

6 Pinch Food Design é um estudio de food design focado em consultoria criativa de eventos, nos quais
desenvolvem petiscos (finger foods) e lougas para compor os ambientes festivos.



could possibly imagine, on our subjectivity - on our memories,
associations and emotions” 7(CHARLES SPENCE, 2017, p. 5)

Figura 27: A percepgéao da textura durante o ato de se alimentar.

* >

Fonte: Food Texture and Optimization (2014). Autor: Yadunandan Lal dar e Joseph M. Light.

Além disso, o Food Styling desempenha um papel crucial na narrativa e na
identidade cultural de um menu, servindo como uma poderosa ferramenta de
storytelling visual. Por meio da escolha das lougas, dos fundos texturizados, da
iluminagao e da disposigao dos elementos no prato, o profissional comunica o conceito
desejado, seja ele fundamentado em uma cozinha contemporéanea, tradicional ou de
base ecolégica. Em seu artigo "Food Design Thinking: a branch of Design Thinking
specific to Food Design”, Francesca Zampollo teoriza sobre como o design da
apresentacado de um prato conecta o consumidor aos ideais propostos pelo chef e a
prépria origem dos ingredientes. Dessa forma, a imagem funciona como um manifesto
visual capaz de traduzir os valores da cozinha para o publico de maneira atraente,

coesa e inteligivel.

“Food Design Thinking can be conceptualised as the process
by which food designers transform knowledge and ideas
derived from food science, food psychology and food culture
into creative solutions.” 3 FRANCESCA ZAMPOLLO, 2016, p.
2)

Conforme a tecnologia foi avancando e as redes sociais passaram a fazer parte
do cotidiano dos individuos, o food styling foi ganhando mais notoriedade e sua
relevancia foi massificada, com uma estratégia de marketing organica por meio do
compartiihamento de fotos por consumidores. Nos dias de hoje, o design de
apresentacao de pratos € projetado para atrair o publico das redes sociais, sabendo

7 O prazer que obtemos da comida depende, muito mais do que poderiamos imaginar, da nossa
subjetividade das nossas memoarias, associagdes e emogdes.

8 O Food Design Thinking pode ser conceituado como o processo pelo qual designers de alimentos
transformam conhecimentos e ideias provenientes da ciéncia, da psicologia e da cultura alimentar em
solugdes criativas.



que a validagado digital € o que serve para engajamento e atragcdo de novos
consumidores. Como analisa a antropdloga Livia Barbosa, a comida passou a
integrar os ritos de construgdo de identidade social entre os individuos no &mbito
digital. Tendo em vista esse cenario, o prato, quando estilizado, ndo é apenas um
objeto de consumo bioldgico e nutritivo, mas torna-se um capital social e cultural capaz

de promover midia organica e de alto impacto para os estabelecimentos.

“A cultura do consumidor € uma cultura de consumo de uma
sociedade de mercado. No mundo moderno o consumo se
tornou o foco central da vida social. Praticas sociais, valores
culturais, ideias, aspiragdes e identidades sdo definidas e
orientadas em relagdo ao consumo ao invés de e para outras
dimensdes sociais como trabalho, cidadania e religido.” (LIVIA
BARBOSA, 2009, p. 16)

Sendo assim, a consolidagao do Food Styling no cenario gastrondmico reafirma
que o ato de se alimentar na contemporaneidade constitui uma experiéncia que
ultrapassa o sabor e a nutricdo, trata-se de uma pratica essencialmente
multissensorial, na qual o olhar do individuo atua como o primeiro mediador das
sensacgdes gustativas. Em oposicado a antiga manipulacao artificial, a técnica do Food
Styling aperfeigoou-se ao longo do tempo para retratar o alimento de forma auténtica
e realista. Ao compreender a necessidade de uma estratégia capaz de projetar o
desejo visual, a gastronomia contemporanea encontra nessa pratica o elemento
fundamental para conectar a cozinha ao consumidor, provando que a experiéncia de

um prato se inicia muito antes de ele ser, de fato, saboreado.

3.2. TENDENCIAS DE CONSUMO ALIMENTAR

O mapeamento das tendéncias contemporaneas de consumo alimentar revela
um cenario de profundas contradi¢cdes, no qual a busca pela conveniéncia tecnolégica
coexiste com a demanda por saudabilidade e sustentabilidade. No século XXI, o
comportamento do consumidor transformou-se: ele deixou de ser guiado estritamente
pelo prego e pelo sabor, incorporando principios identitarios e éticos ao seu modelo
de escolha. Na atualidade, de acordo com o relatério Top Global Consumer Trends
(2025), o consumidor moderno, mais informado, pauta-se por escolhas conscientes,
avaliando desde o sistema produtivo até o impacto dos ingredientes em sua
longevidade. Essa mudanga impulsionou uma transigdo de mercado, que migrou do

foco puramente voltado ao volume de vendas para um ecossistema centrado na



entrega de valor e na transparéncia radical da rotulagem.

Uma das expressdes mais significativas dessa transformacgéo é o crescimento
exponencial do mercado de base vegetal (plant-based) e dos alimentos funcionais,
impulsionados pela consolidagao do conceito de “saudabilidade planetaria”. Conforme
apontado no artigo “The importance of food systems and the environment for nutrition”
(2021), os individuos estéo reconfigurando seus habitos a partir da percepg¢ao de que
a saude humana e a estabilidade ecologica do planeta estédo intrinsecamente ligadas.
Esse fendbmeno ndo se restringe a veganos e vegetarianos; abrange também
consumidores que buscam reduzir seus impactos ambientais por meio da
alimentacdo. Tanto para o Food Design quanto para a industria, essa tendéncia
reflete-se no desenvolvimento de produtos projetados para atender a um publico
consciente, sem renunciar aos atributos visuais e sensoriais da experiéncia

gastronémica tradicional.

“There is considerable debate on how food systems can be
better positioned to provide safe and healthy diets and support
human health in a way that is environmentally sustainable and
resilient to climate change, as well as other disruptions and
shocks.” 3(JESSICA FANZO AND CO., 2021, p. 1)

Em contrapartida, o cenario atual também €& marcado por habitos alimentares
condizentes as dinamicas aceleradas do cotidiano urbano. Estudos recentes
realizados no Brasil por integrantes do Sistema Unico de Saude (SUS) entre 2015 e
2023 mostraram um aumento significativo no consumo de ultraprocessados e
embutidos em paralelo ao consumo de alimentos organicos. Muitas das tendéncias
alimentares atuais sao reflexo da pandemia de COVID-19, que foi enfrentada durante
2020-23, o que diminuiu o consumo de alimentos in natura, ja que os individuos
precisavam se resguardar em casa, o que fez com que o mercado de alimentos
industrializados crescesse exponencialmente nesse periodo. Essa dualidade no
mercado alimenticio reflete uma fragmentagcdo social, em que a soberania das
tradicbes alimentares disputa espaco com a forte presenca de produtos
industrializados.

Diante disso, a analise das tendéncias de consumo alimentar indica que o setor

gastrondmico exige taticas capazes de unificar a tecnologia, sustentabilidade e

9 Ha um debate consideravel sobre como os sistemas alimentares podem ser mais bem posicionados
para proporcionar dietas seguras e saudaveis e apoiar a saude humana de uma maneira
ambientalmente sustentavel e resiliente as mudancas climaticas, bem como a outras perturbagdes e
choques.



nutricdo. E nesse cenario que o Food Design se faz extremamente necessario, pois é
ele que vai ser capaz de traduzir essas demandas repletas de complexidade em um
produto coeso e harmdnico para o consumidor, que, neste caso, esta sobrecarregado
de informagdes, mas carente de conexdes solidas. Compreender o mercado
alimenticio na atualidade é captar as urgéncias pessoais em conjunto com as
urgéncias ambientais, criando um cenario em que a alimentacédo exerga seu papel

cultural e social.

3.1. LIGAGAO ENTRE SLOW FOOD E FOOD STYLING

A interseccéo entre o Food Styling e o movimento Slow Food representa um
dos desdobramentos mais significativos do Food Design contemporaneo, cenario no
qual a estética visual se alinha a ética de producao. Historicamente visto como um
artificio estritamente comercial voltado a sociedade de consumo, o Food Styling passa
por uma profunda ressignificagao ao incorporar os valores do Slow Food. O designer,
em vez de forjar uma perfeicao artificial, assume o compromisso de valorizar o
alimento em todas as camadas que o integram, celebrando a sazonalidade dos
ingredientes e o trabalho artesanal por tras de sua cadeia produtiva.

Sob essa perspectiva conceitual, o Food Styling atua como um mecanismo
sensorial que conduz o consumidor contemporaneo de volta as origens culturais e
territoriais da comida. O food stylist, alinhado as premissas do movimento, projeta
cenarios que exaltam os processos naturais e tradicionais. Essa abordagem estética
busca transmitir uma narrativa de respeito aos ciclos da terra, estimulando os
conceitos defendidos por Carlo Petrini, nos quais a experiéncia gastrondmica nao
ignora os custos ecologicos e sociais da producao.

Dessa forma, a relacédo entre essas duas vertentes traduz-se na transicdo de
uma estética da artificialidade para uma estética da autenticidade. Como observado
anteriormente, o design aplicado a comida desempenha um papel essencial nas
respostas emocionais geradas por estimulos visuais. No ambito do Slow Food, as
técnicas de producao de imagem devem focar no manejo técnico preciso dos
ingredientes, transparecendo as dimensdes social, cultural e politica que sustentam o

movimento.

Figuras 28 e 29 (esquerda para direita): Prato de pancetta glaceada envolta em couve, puré de

ervilha, chicoria e wasabi - Guaya Comedoria'®, Goiania. Bracciola, batata com ervas, farofa com

10 Guaya Comedoria foi um restaurante com a proposta Slow Food que trabalhava com menus diferentes
a cada semana. Ficava localizado no Setor Central em Goiania — GO, mas encerrou suas atividades em
maio de 2026.



bacon, abacaxi e castanhas, folhas salteadas e salsinha - Guaya Comedoria, Goiania.

Fonte: Guaya Comedoria via Instagram (@guayacomedoria).

Figuras 30 e 31: Lentilha no molho de tomate caseiro, shimeji salteado na manteiga, berinjela no misso,
coalhada siria, croutons azeite e manjericdo - Guaya Comedoria, Goiania. Parmegiana bovina - Guaya

Comedoria - Goiania;

Fonte: Guaya Comedoria via Instagram (@guayacomedoria).

Além disso, a conexao entre essas duas disciplinas redefine o papel dos
profissionais de design e fotografia como mediadores da cultura e da memoria
alimentar. Conforme analisa a food designer Francesca Zampollo, quando o design
visual se apropria de ritos e significados culturais genuinos, ele deixa de ser apenas
um lubrificante comercial para se tornar um agente de preservagao patrimonial,
transformando o ato de “olhar a comida” em um convite ao engajamento social e
politico.

Desse modo, o elo entre 0 Food Styling e o Slow Food demonstra que o fascinio
gerado pelo alimento contemporaneo nao pode ser dissociado de sua integridade
ética. Esse vinculo conceitual oferece alternativas consistentes ao cenario
gastrondmico atual, frequentemente dominado pela publicidade industrial hiper-

realista. Por meio de técnicas que emergem dessa articulagdo, os profissionais



tornam-se capazes de projetar uma nova consciéncia alimentar. Sendo assim, o prato
bem produzido atua como um manifesto visual, no qual o “comer com os olhos”

consolida-se como a primeira etapa do respeito as tradicbes e ao meio ambiente.



PROJETO FINAL

Tendo em vista o que foi abordado nos capitulos anteriores, evidencia-se a
relevancia do design aplicado a gastronomia e, principalmente, o papel do Food
Styling no gerenciamento e na estruturagéo visual dos ingredientes. Dessa forma, esta
pesquisa tem como objetivo articular as intersecc¢des entre gastronomia e design para
o desenvolvimento de um projeto experimental de Food Styling pautado nas diretrizes
da linguagem visual, com o intuito de conceber composi¢gdes harmdnicas e
equilibradas. Para subsidiar a elaboragdo dos arranjos, os preceitos do Slow Food
foram adotados como norteadores conceituais e ideoldgicos, delimitando as
prioridades narrativas e estéticas das cenas. A estruturacdo formal das composicoes
se fundamentou nas Leis da Gestalt, teoria que elucida a percepcdo humana e a
organizagdo de estimulos visuais, associada aos principios de sintaxe visual
apontados por Wucius Wong (1998) em seu livro “Principios da Forma e Desenho”.

Para a obtenc&o de resultados condizentes com os requisitos projetuais, foram
analisadas preparacdes selecionadas dos estabelecimentos integrantes do Grupo iz,
localizados em Goiania-GO e liderados pelo chef lan Baiocchi. O escopo pratico
consistiu na proposi¢cdo de um redesenho (redesign) estético para tais pratos, visto
que a configuragao visual e a composigao formal das apresentagdes vigentes foram
identificadas como lacunas passiveis de aprimoramento. A partir dessa intervencgao,
busca-se demonstrar a relevancia estratégica do design como ferramenta de
valorizacao e diferenciagdo no mercado gastrondmico contemporaneo, evidenciando
a necessidade de preenchimento dos hiatos técnico-cientificos existentes nessa area

de estudo.

Figura 32: Diagrama conjunto de processos de design e da cozinha.
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Fonte: Design-en-place: Processo de design e processo criativo na alta cozinha (2014). Autora: Suzana

Isabel Malveiro Parreira - adaptado de Chornyak (2013:2).

4.1. ANALISES VISUAIS SEGUNDO WUCIUS WONG E GESTALT

No estagio inicial do desenvolvimento projetual, fez-se indispensavel o
aprofundamento tedrico nas Leis da Gestalt e nas premissas de sintaxe visual de
Wucius Wong. Essa fundamentagcdo permitiu compreender, prioritariamente, os
mecanismos de leitura da imagem gastrondmica, estabelecendo critérios claros para
a identificacdo de pontos de tensdo e areas de interesse compositivo no prato. Sob
essa perspectiva, a Gestalt, abordagem originada na psicologia experimental no inicio
do século XXI, assume papel central ao elucidar o funcionamento da mente humana
no que tange a organizagao involuntaria dos estimulos visuais, demonstrando que o
cérebro tende a agrupar elementos que compartilham caracteristicas de proximidade,
semelhanca e continuidade.

Transpondo esses conceitos para a superficie do prato, as leis gestalticas
fornecem o embasamento necessario para decodificar como o individuo percebe a
comida antes mesmo de ingeri-la. A distribuigdo dos componentes deixa de ser um
arranjo aleatério e passa a ser analisada como um campo de forgas visuais. Uma
mancha de molho espalhada de forma continua, por exemplo, pode guiar o olhar em
uma linha de leitura fluida (principio da continuidade), enquanto ingredientes de cores

semelhantes dispostos em pontos opostos criam conexdes mentais automaticas de



correspondéncia (principio da semelhanga). Compreender essa dinamica de leitura
rapida e subconsciente é o primeiro passo para que o designer de alimentos possa
mitigar o caos visual e projetar arranjos que transmitam equilibrio e harmonia.

Complementarmente ao entendimento perceptivo da Gestalt, a introducao das
diretrizes formais de Wucius Wong confere rigor geométrico e construtivo a
composi¢ao do Food Styling. Enquanto a psicologia da forma explica como o cérebro
organiza as informacgdes visuais, Wong (1998) instrumentaliza o pesquisador com os
elementos conceituais, visuais e relacionais do design, tais como ponto, linha, plano,
volume, direcdo e espaco. Nas analises seguintes, os ingredientes passam a ser
interpretados a partir de suas qualidades morfolégicas, abstraindo-se
temporariamente suas harmonizacdes palataveis. E nesse momento que as matérias-
primas sao caracterizadas em funcdo do espago que ocupam no campo
bidimensional, da estabilidade que conferem e do ritmo que ditam a composicao.

A articulagéo entre a Gestalt e as teorias de Wong constitui, portanto, a matriz
metodoldgica desta pesquisa, estruturando o que se convenciona chamar de sintaxe
da imagem gastronémica. Ao cruzar as leis de agrupamento e segregacgao da forma
com os conceitos de repeticao, gradagao e contraste estrutural propostos por Wong,
torna-se possivel diagnosticar com preciséo onde residem as fragilidades visuais das
apresentacgdes originais e projetar um redesign consciente. Essa solida base técnica
garante que o produto final deste trabalho nado seja balizado por preferéncias
subjetivas de beleza, mas sim por critérios cientificos e replicaveis de design de
superficie, capazes de potencializar o valor simbdlico e o apelo multissensorial de

cada prato.

4.2. ANALISES VISUAIS DE PRATOS SELECIONADOS

A transicao da fundamentacdo tedrica para a pratica projetual exigiu,
inicialmente, a decodificagdo das Leis da Gestalt como ferramentas de diagndstico
psicoldgico e comportamental. Antes de propor qualquer alteragao nas apresentagoes
do Grupo iz, fez-se fundamental compreender como os mecanismos subconscientes
do cérebro humano organizam os estimulos visuais recebidos a mesa. Através do
estudo analitico de variadas composi¢des gastrondémicas, mapeou-se a forma como
principios de unidade, segregacéao, fechamento e simplicidade operam na mente do
ser humano. Essa etapa preliminar foi crucial para evidenciar que o arranjo de um
prato ndo evoca apenas reagdes estéticas espontaneas, mas sim respostas cognitivas
previsiveis, que podem induzir desde o conforto visual e o desejo até o caos e a

rejeicao perceptiva.



Figura 33: Analise de cor de um prato do restaurante Joé/ Robuchon Tokyo elaborado pelo chef

Kenichiro Sekyia.

Fonte: Chef Kenichiro Sekyia via Instagram (@chef_ken_ichiro).

Figura 34: Analise de diregdo de um prato do restaurante Joé/ Robuchon Tokyo elaborado pelo chef

Kenichiro Sekyia.

DIRECAO

Fonte: Chef Kenichiro Sekyia via Instagram (@chef_ken_ichiro).

Figura 35: Andlise de linhas de um prato do restaurante Joé/ Robuchon Tokyo elaborado pelo chef

Kenichiro Sekyia.

Fonte: Chef Kenichiro Sekyia via Instagram (@chef_ken_ichiro).

Figura 36: Analise de forma de um prato do restaurante Joé/ Robuchon Tokyo elaborado pelo chef

Kenichiro Sekyia.



Fonte: Chef Kenichiro Sekyia via Instagram (@chef_ken_ichiro).

Figura 37: Analise de proximidade de um prato do restaurante Joél Robuchon Tokyo elaborado pelo

chef Kenichiro Sekyia.

PROXIMIDADE

Fonte: Chef Kenichiro Sekyia via Instagram (@chef_ken_ichiro).

Figura 38: Analise de pontos de um prato do restaurante Joé/ Robuchon Tokyo elaborado pelo chef

Kenichiro Sekyia.

Fonte: Chef Kenichiro Sekyia via Instagram (@chef_ken_ichiro).

Figura 39: Analise de similaridade de um prato do restaurante Joé/ Robuchon Tokyo elaborado pelo

chef Kenichiro Sekyia.



SIMILARIDADE

Fonte: Chef Kenichiro Sekyia via Instagram (@chef_ken_ichiro).

Contudo, para que a analise visual superasse a barreira da subjetividade e
ganhasse o rigor analitico preconizado pela metodologia de Ldbach, a sensibilidade
da Gestalt precisava ser amarrada a um sistema meétrico de configuracéo formal. Foi
nesse cenario que se justificou a introdugdo das teorias desenvolvidas por Wucius
Wong (1998). A transposicao da gramatica construtiva de Wong, originalmente
desenvolvida para o plano bidimensional do desenho grafico e industrial, para a
tridimensionalidade efémera da gastronomia permitiu traduzir alimentos em elementos
puros da forma. Proteinas, emulsdes, vegetais e brotos deixam de ser vistos apenas
sob o viés culinario e passam a ser observados a partir de suas propriedades
morfoldgicas, atuando como elementos de pontos, planos, linhas, volumes e texturas

no espaco delimitado da louca.

Figura 40: Andlise de direcdo de um prato do restaurante Lasai no Rio de Janeiro elaborado pelo chef

Rafael Costa e Silva.

Fonte: Lasai Restaurante via Instagram (@restaurantelasai).

Figura 41: Anélise de similaridade de um prato do restaurante Lasai no Rio de Janeiro elaborado pelo
chef Rafael Costa e Silva.



Fonte: Lasai Restaurante via Instagram (@restaurantelasai).

Figura 42: Analise de proximidade de um prato do restaurante Lasai no Rio de Janeiro elaborado pelo

chef Rafael Costa e Silva.

Fonte: Lasai Restaurante via Instagram (@restaurantelasai).

Figura 43: Analise de cor de um prato do restaurante Lasai no Rio de Janeiro elaborado pelo chef

Rafael Costa e Silva.

Fonte: Lasai Restaurante via Instagram (@restaurantelasai).

Figura 44: Anélise de forma de um prato do restaurante Lasai no Rio de Janeiro elaborado pelo chef
Rafael Costa e Silva.



Fonte: Lasai Restaurante via Instagram (@restaurantelasai).

Figura 45: Andlise de linhas de um prato do restaurante Lasai no Rio de Janeiro elaborado pelo chef

Rafael Costa e Silva.

Fonte: Lasai Restaurante via Instagram (@restaurantelasai).

Figura 46: Analise de pontos de um prato do restaurante Lasai no Rio de Janeiro elaborado pelo chef

Rafael Costa e Silva.

Fonte: Lasai Restaurante via Instagram (@restaurantelasai).

Como reflexo dessa sinergia tedrica, desenvolveu-se uma matriz analitica

sistematizada em tabelas de competéncias'', projetada especialmente para subsidiar

" Apéndice.



o processo de diagnéstico e o desenvolvimento de uma nova configuragao visual para
as preparacoes selecionadas. Essas matrizes estruturais incorporam as diretrizes
fundamentais preconizadas na obra “Principios da Forma e Desenho” (Wong, 1998),
segmentando seus ensinamentos em eixos morfoldgicos e relacionais para otimizar a
identificacdo dos elementos no espacgo da louga. Esse procedimento metodolégico
permite desconstruir o prato em camadas formais independentes, facilitando a
identificacdo e a subsequente eliminacao de ruidos visuais, de modo a fundamentar
uma proposta de redesenho (redesign) marcadamente mais coesa, equilibrada e

harmoénica.

Figura 47: Analise de pontos de um prato do restaurante L’Enclume no Reino Unido elaborado pelo

chef Simon Rogan.

Fonte: L’Enclume via Instagram (@lenclume).

Figura 48: Andlise de proximidade de um prato do restaurante L’Enclume no Reino Unido elaborado

pelo chef Simon Rogan.

PROXIMIDADE

Fonte: L’Enclume via Instagram (@lenclume).

Figura 49: Analise de forma de um prato do restaurante L’Enclume no Reino Unido elaborado pelo

chef Simon Rogan.



Fonte: L’Enclume via Instagram (@lenclume).

Figura 50: Andlise de linhas de um prato do restaurante L’Enclume no Reino Unido elaborado pelo

chef Simon Rogan.

Fonte: L’Enclume via Instagram (@lenclume).

Figura 51: Andlise de direcdo de um prato do restaurante L’Enclume no Reino Unido elaborado pelo

chef Simon Rogan.

DIREGAO

Fonte: L’Enclume via Instagram (@lenclume).

Figura 52: Analise de cor de um prato do restaurante L’Enclume no Reino Unido elaborado pelo chef



Simon Rogan.

Fonte: L’Enclume via Instagram (@lenclume).

Figura 53: Andlise de similaridade de um prato do restaurante L’Enclume no Reino Unido elaborado

pelo chef Simon Rogan.

SIMICARIDADE

Fonte: L’Enclume via Instagram (@lenclume).

A aplicacdo dessas matrizes de competéncias sobre as criagdes do chef lan
Baiocchi permitiu tragcar um diagndstico preciso acerca da performance visual do
menu. O preenchimento sistematico das tabelas evidenciou em quais pratos os
elementos geométricos operavam em harmonia e em quais pontos ocorriam ruidos de
leitura como, por exemplo, o obscurecimento do ingrediente principal (plano base) por
um excesso de finalizagbes concéntricas (pontos de tensao). Esse mapeamento
analitico n&o apenas validou a hipétese de que existem lacunas de composi¢ao formal
nas apresentagoes vigentes, mas também forneceu o direcionamento exato para as
corregoes exigidas nas etapas seguintes do projeto de design.

Em suma, a elaboragdo e a aplicacdo dessas matrizes, fundamentadas em
Wong e na Gestalt, consolidaram a transicdo para a Fase de Definigdo de Requisitos



da metodologia de Lébach. Ao documentar minuciosamente a anatomia visual de cada
prato, as analises converteram dados qualitativos em diretrizes de projeto replicaveis.
Esse rigor cientifico blinda a pesquisa contra o argumento de que o Food Styling se
resume a escolhas meramente subjetivas ou intuitivas. Pelo contrario, o processo
comprova que o redesign proposto para as marcas do Grupo iz é fruto de uma
engenharia visual consciente, desenhada para otimizar o percurso do olhar, honrar a
filosofia do Slow Food e transformar a alta gastronomia goiana em uma experiéncia

de comunicagao multissensorial completa.

4.3. PRODUTO FINAL

Para assegurar que o desenvolvimento compositivo atingisse o nivel de
complexidade exigido pelos parametros teoricos estudados, selecionaram-se
preparagdes com potencial de transformacao estética expressiva, cuja alteracédo de
empratamento impactasse a apresentagao e a performance visual perante o publico.
A amostragem abrangeu pratos de trés estabelecimentos do Grupo Iz, localizados em
Goiania (GO) e liderados pelo chef lan Baiocchi: 1929 Trattoria Moderna, Gra Bistrb e
iz Restaurante. O diagnéstico inicial consistiu na identificacdo das caracteristicas
morfolégicas basicas de cada arranjo original a partir de sua organizacao formal
explicita, descrevendo os componentes do prato sem a interferéncia imediata das

teorias de sintaxe visual.

Figura 54: iz Restaurante — Sobremesa de morango, melancia e merengue.
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Fonte: iz Restaurante via Instagram (@izrestaurante).

Figura 55: 1929 Trattoria Moderna — Sobremesa de chocolate, toffee e gelato de baunilha.



Fonte: 1929 Trattoria Moderna via Instagram (@ 1929trattoria).

Figura 56: iz Restaurante — Steak tartar com chips de banana.

Fonte: iz Restaurante via Instagram (@izrestaurante).

Figura 57: Gra Bistré — Sobremesa de morangos, doce de leite e suspiro.
~ -

Foﬁte: Gra Bistro via Instagram (@grabistro).

Em seguida, adotou-se o escrutinio sistematico preconizado pelas tabelas de
competéncias baseadas em Wucius Wong, classificando cada composig¢ao de acordo
com suas propriedades de forma, cor, proporcao e relagdes espaciais. Nos cenarios
em que as matrizes geométricas isoladas nao se mostraram suficientes para
diagnosticar a origem das dissonancias estéticas, integraram-se as leis da Gestalt

como ferramenta complementar para evidenciar a raiz dos ruidos perceptivos.



Concluida esta etapa de auditoria visual, delineou-se a base projetual necessaria para
rearranjar as formas em uma nova configuragdo tridimensional, orientada a conferir

estabilidade, harmonia e equilibrio dindmico ao conjunto.

Figura 58 a 60: iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de formas; Analise de

Fonte: iz Restaurante via Instagram (@izrestaurante) adaptada pela autora (2026).

Figura 61 a 63: iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de similaridade; Analise
de radiacao; Analise de contraste.
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Fonte: iz Restaurante via Instagram (@izrestaurante) adaptada pela autora (2026).

Figura 64 a 66: 1929 Trattoria - Analises formais (esquerda para direita): Analise de formas; Analise de
repeticdo; Analise de estrutura.

Fonte: 1929 Trattoria via Instagram (@1929trattoria) adaptada pela autora (2026).

Figura 67 a 69: 1929 Trattoria - Analises formais (esquerda para direita): Analise de similaridade; Anélise
de radiacao; Analise de contraste.



Fonte: 1929 Trattoria via Instagram (@1929trattoria) adaptada pela autora (2026).

Figura 70 a 72: iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Analise de formas; Anélise de
repeticdo; Analise de estrutura.

Fonte: iz Restaurante via Instagram (@izrestaurante) adaptada pela autora (2026).

Figura 73 a 75: iz restaurante — Analises formais (esquerda para direita): Andlise de similaridade; Analise
de radiagado; Analise de contraste.

Fonte: iz Restaurante via Instagram (@izrestaurante) adaptada pela autora (2026).

Como método de validagdo dessa nova proposta compositiva, realizou-se
preliminarmente um esbogo fisico sobre a louga, o que permitiu compreender a
distribuicdo das forgas visuais no espacgo real. Uma vez homologado o rascunho
estrutural, o projeto migrou para o ambiente de cozinha experimental, onde as
composic¢des projetadas foram reproduzidas fisicamente com insumos e ingredientes

reais, culminando na execugao de um ensaio fotografico sob multiplas perspectivas



angulares para comprovar empiricamente a capacidade do Food Styling de
ressignificar narrativas gastronémicas.

Durante a etapa de execugéo gastronémica em laboratorio, o controle técnico
da matéria-prima biolégica fez-se indispensavel para garantir que as diretrizes visuais
do movimento Slow Food fossem respeitadas. A vivacidade cromatica dos vegetais, a
viscosidade exata das emulsdes e a opacidade ou brilho das proteinas foram obtidos
unicamente por meio do rigor nos tempos e métodos de cocgéo, abolindo o uso de
qualquer aditivo estético sintético comum na publicidade tradicional. Essa fidelidade
ao ingrediente real e comestivel validou a premissa de que a beleza do arranjo
projetado reside na exaltacdo da integridade e da verdade do proprio alimento,

alinhando a eficiéncia da montagem a ética produtiva do campo a mesa.

Figura 76 e 77: Testes de camera e iluminagéo realizados na Cozinha Escola Popular da UFG.
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Fonte: Imagens da autora (2026).

=il E—

Figura 78 a 80: Testes de cémra e iluminagao realizados na Cozinha Escola Popular da UFG.

Fonte: Imagens da autora (2026).

Figura 81 e 82: Imagens teste de textura, saturacao e angulo.



Fonte: Imagens da autora (2026).

Figura 83 e 84: Imagens teste de textura, saturagao e angulo.

Fonte: Imagens da autora (2026).

Por fim, a captagdo de imagens operou como o elo definitivo de converséao do
espaco tridimensional para o suporte bidimensional da fotografia. O registro técnico
utilizou enquadramentos em plano zenital (90°) para documentar as relagbes de
simetria, proximidade e preenchimento de vazios propostas pelas leis da Gestalt, e
tomadas em angulo de 45° para evidenciar o jogo de volumes e sobreposi¢cées de
camadas estruturadas sob os preceitos de Wong. O compilado dessas imagens,
associado aos diagramas analiticos de montagem, forneceu substrato empirico
necessario para a consolidagdo do guia de estilo, demonstrando que o design de
superficie aplicado a comida é um processo racional capaz de ditar o percurso do

olhar e potencializar a experiéncia estética do comensal.



Figura 85 e 86: Nova composi¢cao da sobremesa de chocolate 1929 Trattoria.

Fonte: Imagens da autora (2026).

Figura 87 e 88: Nova composigdo da sobremesa de morango e suspiro do iz Restaurante.

Fonte: Imagens da autora (2026).



Figura 89: Nova composicdo da sobremesa de morango e suspiro do iz Restaurante.

Fonte: Imagens da autora (2026).



CONCLUSAO

A presente pesquisa cumpriu seu objetivo geral ao demonstrar que a comida,
quando interpretada como um artefato projetavel, pode ser ressignificada por meio do
rigor metodoldgico do design. Ao articular as premissas éticas do movimento Slow
Food a precisdo geométrica das teorias de Wong e as leis de percepgao visual da
Gestalt, o trabalho preencheu uma importante lacuna tedrica e mercadologica do
cenario do Food Design. A investigagcado evidenciou que a estética gastrondmica
contemporanea nao deve ser pautada apenas por escolhas intuitivas, decorativas ou
puramente subjetivas. Pelo contrario, provou-se que a configuragao visual de um prato
responde a uma sintaxe de pontos de tensdo, equilibrios de forca e percursos de
leitura capazes de modular a resposta cognitiva e o desejo do individuo.

O carater experimental desta pesquisa consolidou-se como o motor
fundamental para a validagdo das hipdteses levantadas. A transposicdo da
metodologia de desenvolvimento de produtos de Bernd Lobach para a efemeridade
tridimensional da alta gastronomia exigiu um exercicio continuo de tentativa e erro.
Submeter as criagbes do Chef lan Baiocchi a um processo de desconstrugao
anatdmica por meio de competéncias formais foi um passo que permitiu isolar o
alimento de suas fungdes tradicionais e trata-lo como pura linguagem visual. Os testes
fisicos, que desgastaram as possibilidades de distribuicdo espacial dos ingredientes,
demonstram na pratica como pequenas alteragdes geomeétricas baseadas em Wong
s&o capazes de reduzir o caos visual e conferir estabilidade a cena gastronémica.

Da mesma forma, os ensaios fotograficos realizados sob condigdes controladas
nao funcionaram como meros registros ilustrativos, mas sim como parte intrinseca do
aparato experimental de validacdo do design. A fotografia atuou como a ferramenta
de conversdo da experiéncia tridimensional e cinestésica do prato para o suporte
bidimensional da imagem digital, mimetizando a “fome visual” que dita as regras do
mercado gastronémico atual. O confronto empirico entre as imagens de diagndstico
inicial e os registros das solugdes finais refinadas confirmou de forma inequivoca a
eficacia da intervencao formal. O Food Styling, quando referenciado a premissa do
alimento “bom, limpo e justo”, converteu-se na materializagao visual do afeto e do
respeito ao ciclo dos ingredientes reais.

O principal produto proveniente deste trabalho, o guia de construgéo de estilos
visuais, consolida-se como uma contribuicdo pratica de alta replicabilidade tanto para
os estabelecimentos estudados quanto para pesquisadores da area. Ao compilar
diretrizes formais claras, parametros cromaticos e regras de organizagao espacial

baseadas na ciéncia do design, o guia funciona como uma ferramenta estratégica para



que equipes de cozinha e produtores visuais perpetuem a identidade das marcas sem
perder a coeréncia conceitual. Demonstrou-se, com isso, que o design de alimentos
possui utilidade real na engrenagem comercial do food service de alta gastronomia,
elevando o valor percebido das preparagdes e protegendo a integridade da cultura
alimentar local contra a massificacdo e o ruido visual caracteristicos da modernidade
industrial.

Dessa forma, este trabalho ndo encerra as discussdes sobre a interface entre
design e gastronomia, mas abre caminhos experimentais para investigagdes futuras.
Recomenda-se que os desdobramentos desta pesquisa avancem para testes com
consumidores reais, mensurando objetivamente o impacto do redesign visual na
percepcao de sabor e na satisfacdo do cliente. Conclui-se, portanto, que o ato de
alimentar-se transcende em absoluto a necessidade nutricional; ele inicia-se no olhar
e consolida-se na cultura. Ao projetar rituais visuais equilibrados e conscientes, o Food
Design cumpre seu papel mais nobre: o de desacelerar o tempo a mesa, honrar a
historia do alimento e reatar os elos sensoriais e afetivos que unem o homem ao seu

prato.
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Tabelas desenvolvidas através da obra “Principios da Forma e Desenho” — Forma.

e sua largura é
extremamente estreita

e seu comprimento é bem
evidente
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Forma enquanto volume

A forma enquanto volume é
completamente iluséria e
exige uma situagio peculiar

FORMA CARACTERISTICAS EXEMPLOS
Forma enquanto ponto Uma forma é hecid
como ponto quando & e retilineos: limitados
uena. o 30 se
P:‘l seu tamanho deve ser P?r I:‘-'tas que m,m 4%
oomparali\'amcmc ® relacionam umas com
pequeno as OI.IU'ESI
e scu formato deve ser matematicamente;
razoavelmente simples e irregulares: limitados
por retas e curvas que
ndo se relacionam umas
Forma enquanto linha Uma forma ¢é reconhecida Vi com as outras
como linha quando: G2 A | \~\ Al

matematicamente;

e feitos 4 mio:
caligréficos ou criados
amao sem o auxilio de
instrumentos;

e acidentais:
determinados pelo
efeito de processos ou
materiais especiais, ou
obtidos acidentalmente
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Forma enquanto plano

Em uma superficie
bidimensional, todas as
formas planas que nio sio
comumente reconhecidas
como pontos ou linhas sio
formas enquanto plano

® geométrico:
construidos
matematicamente;

e orginicos: limitados
por curvas livres,
sugerindo fluidez ¢
crescimento;

Formas positivas e negativas

Quando a forma ¢é percebida
como ocupando um espago,
nés a chamamos de forma
positiva.

Quando a forma ¢ percebida
COMO um espago vazio
circundado por espago
ocupado, nos a chamamos
de forma negativa.
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Forma e distribuigdo da cor

A distribuigio de cores
dentro de um determinado
esquema colorido pode ter
uma ampla gama de
variagoes.

Se o desenho aumenta a
complexidade, as diferentes
possibilidades de
distribuigdo de cor sdao
também ampliadas

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

Tabelas desenvolvidas através da obra “Principios da Forma e Desenho” - Repetigao.

Repeti¢do de espaco

REPETICAO CARACTERISTICAS EXEMFLOS

Repetigiio de formato O formato & sempre o
elemento mais importante A R ¥ i oY
Formatos repetidos podem s A I\ U

ter diferentes tamanhos,
cores, etc

Repetigio de tamanho

A repeticio de tamanho &
possivel somente quando os
formatos sio também
repetidos ou muito
semelhantes
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Todas as formas podem
ocupar espago do mesmo
modo

Podem ser todas positivas ou
todas negativas, ou estar
relacionadas do mesmo
modo ao plano da imagem

Repetigdo de gravidade

Repeticio de cor

Significa que todas as
formas sdo de mesma cor,
mas seus formatos e
tamanhos podem variar

Repetigio de textura

Todas as formas podem ter a
mesma textura, porém
podem ter diferentes
formatos, tamanhos ou cores

Repetigio de diregio

E possivel apenas quando as
formas mostram um sentido
definido de diregdo sem a
menor ambiguidade

A gravidade ¢é um el
abstrato para ser utilizado
repetidamente

S6 podemos dizer que
formas sio de mesmo peso
ou leveza, estabilidade ou
instabilidade, a menos que

todos os outros el )

estejam em absoluta
repeticao

Variagdes em diregio

Repetigio de posigio

Tem haver com o modo pelo
qual as formas estio
dispostas em relacio a
estrutura

Com excecdo do circulo
comum, todas as formas
podem variar até certo ponto
em diregdo

e diregoes repetidas
diregdes indefinidas
diregdes alternadas
diregoes gradativas
diregoes semelhantes

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).




Tabelas desenvolvidas através da obra “Principios da Forma e Desenho” - Repeti¢ao

Variagdes espaciais

Podem ser obtidas ao se
fazer com que as formas se
encontrem em uma
multiplicidade de inter
relagdes

Subunidades da forma e
Superunidades da forma

Uma unidade de forma
composta por elementos
menores usados em
repeticio sdo chamados
subunidades da forma

Se as unidades de forma, no
processo de serem
organizadas em um desenho,
sdo agrupadas a fim de se
tornar uma forma maior, a
qual ¢ entiio utilizada em
repeticio, chamamos estas
formas novas, maiores, de
superunidades da forma

Disposigio rombica ou em
losango

Os quatro circulos ocupam
quatro pontos que, quando
unidos podem formar um
losango

Disposigio triangular

Os quatro circulos estio
dispostos de modo que trés
deles ocupam os trés pontos
de um tridngulo, situando-se
0 quarto no meio

O encontro de quatro
circulos

Formagdo de superunidades
de forma utilizando quatro
circulos comuns de mesmo
tamanho

Disposi¢io circular

Quatro circulos podem ser
dispostos para sugerir o arco
de um circulo, podendo ser
semelhante a disposigio
lingar

Disposigdo linear

Os circulos estdo orientados
por uma linha conceitual que
atravessa todos os seus
centros

Disposicio quadrada ou
retangular

Os quatro circulos ocupam
quatro pontos que, quando
unidos, podem formar um

quadrado ou retangulo

Repetigio e inversio

Por inversdo queremos dizer
que uma forma estd refletida
como em um espelho,
resultando em uma nova
forma que se assemelha
muito d original, salvo que
uma ¢ destra e a outra &
canhota e nunca comncidem
extamente

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

Tabelas desenvolvidas através da obra “Principios da Forma e Desenho” - Estrutura.




ESTRUTURA

CARACTERISTICAS

EXEMPLOS

Estrutura formal

Consiste em linhas
estruturais que sio
construidas de uma maneira
rigida, matematica

Estrutura semiformal

Uma estrutura semiformal ¢,
em geral, bastante regular,
mas tem uma leve
irregularidade

Pode ou ndo ser constituida
por linhas estruturais que
servem para determinar a
disposicio de unidades de
forma

Estrutura informal

Uma estrutura informal
normalmente ndo dispde de
linhas estruturais

A organizagdo em geral é
livre e indefinida

Estrutura ativa

Uma estrutura ativa é

constituida por linhas

estruturais que sdo também

conceituais

e as subdivisdes
estruturais garantem
uma total independéncia
espacial para as
unidades de forma

e no interior da
subdivisio estrutural,
cada unidade de forma
pode se mover para
assumir varias posicdes
excéntricas

e quando a unidade de
forma invade o dominio
de uma subdivisio
estrutural adjacente, a
situacdo pode ser
considerada como
encontro de duas
formas, podendo ocorrer
interpenetragdo, unido,
subtragdo e intersec¢do

® 0 espago isolado por
uma unidade de forma
em uma subdivisio
estrutural pode ser
unido com qualquer
unidade de forma ou
subdivisdo estrutural
proxima

Estrutura inativa

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

Tabelas desenvolvidas através da obra “Principios da Forma e Desenho” - Estrutura.

Uma estrutura inativa é
constituida por linhas
estruturais puramente
conceituais

Estrutura invisivel

Estrutura visivel

As linhas estruturais existem
enquanto linhas reais e
visiveis com a largura
desejada

Tais linhas devem ser
tratadas como um tipo
especial de unidade de
forma, pois possuem todos
os elementos visiveis ¢
podem interagir com as
unidades de forma e com o
espaco contido por cada uma
das subdivisdes estruturais

Nas estruturas invisiveis, as
linhas estruturais sio
conceituais, ainda que
possam remover parte de
uma unidade de forma

Tais linhas sio ativas, mas
ndo sdo visiveis e ndo tem
largura mensuravel

Deslizamento

Cada fileira de subdivisoes
estruturais pode deslizar,
regular ou irregularmente,
em qualquer direcio

Curvatura ¢/ou quebra

Estrutura de repeti¢io

Quando as unidades de
forma sdo posicionadas
regularmente, com uma
quantidade igual de espago
circundando cada uma delas

Os conjuntos de linhas
verticais ou horizontais, ou
ambos, podem ser curvados
¢/ou quebrados
regularmente, resultando em
subdivisdes estruturais ainda
de mesmo formato e
tamanho

Grade basica e vaniagdes

E aquela mais
o

estruturas de

E constituida por linhas
verticais e horizontais
igualmente espacadas que se
cruzam, resultando em um
determinado nimero de
subdivisdes

Inversio Uma fileira de subdivisdes
estruturais pode ser invertida
e repetida alternada e/ou
regularmente

Combinagio Subdivisdes estruturais em

uma estrutura de repeti¢io
podem ser combinadas para
formar figuras maiores ou
mais complexas

Divisio adicional

Subdivisdes estruturais em
uma estrutura de repeti¢io
podem ser ainda mais
divididas em formatos
menores ou Mesmo mais
complexos

A grade triangular

Mudanga de proporgio

O equilibrio entre as
diregdes vertical e horizontal
¢é alterado e uma diregio
ganha maior énfase sobre a
outra

Trés diregdes bem
equilibradas ficam
diferenciadas nesta grade
triangular, embora uma ou
duas das direcdes possam
parecer mais evidente

Mudanga de diregio

Todas as linhas verticais ou
horizontais, ou ambas,
podem ser inclinadas em
algum édngulo, dando a
impressdo de movimento

A grade hexagonal

Ao combinarmos seis
unidades espaciais
adjacentes de uma grade
triangular, produzimos uma
grade hexagonal

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).




Tabelas desenvolvidas através da obra “Principios da Forma e Desenho” - Estrutura e Similaridade.

Estruturas de repetigio
multipla

Quando a estrutura é
constituida por mais de um
tipo de subdivisdes
estruturais que se repetem
tanto em tamanho quanto em
formato, ndo é mais uma
estrutura de repetigdo, mas
sim uma estrutura de
repeticio multipla

Unidades de forma e
subdivisdes estruturais

Em uma estrutura inativa (e
invisivel), as unidades de
forma sdo posicionadas seja
no centro das subdivisdes
estruturais, seja nas
intersecgdes das linhas
estruturais
e Podem se ajustar
perfeitamente as
subdivisdes, ou ser
menores ou maiores do
que elas
Em uma estrutura ativa (e
visivel), cada unidade de
forma esta confinada em sua
propria subdivisdo espacial,
porém nio precisa se situar
necessariamente no centro
da subdivisio
e Podem ocorrer
variagdes de posi¢do ¢
de diregio
As superunidades de forma
se relacionam do mesmo
modo com as subdivisdes
estruturais, mas podem ser
contidas em subdivisdes
superestruturais

Repeti¢io de posigio

Repetigio de posi¢io

significa que as unidades de

forma estdo todas
icionad do

mesmo modo no interior de
cada subdivisdo

.

Superposicio de estruturas
de repetigio

Uma estrutura de repeticio,
juntamente com as unidades
de forma que comporta,
pode ser superposta a uma
outra estrutura de repeti¢io

SIMILARIDADE CARACTERISTICAS EXEMPLOS
Similaridade de unidades da | A similaridade de unidades
forma de forma em um desenho

geralmente se refere,
principalmente, &
similaridade de formatos
Os tamanhos de unidades de
forma também tém de ser
semelhantes

O formato é sempre o
elemento principal no
estabelecimento de uma
relagio de similaridade,
porque formas dificilmente
podem ser consideradas
similares se forem
semelhantes em tamanho,
cor e textura, porém
diferentes em formato

Similaridade de formato

A similaridade pode ser
reconhecida quando as
formas pertencem todas a
uma mesma classificacio ¢
estiio relacionadas umas as
outras ndo tanto visualmente
como talvez
psicologicamente
e associagiio: as formas
530 associadas umas as
outras porque podem ser
agrupadas de acordo

ACAdBACD
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Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

Tabelas desenvolvidas através da obra “Principios da Forma e Desenho” - Similaridade e Gradagéo.

com seu tipo, sua
familia, seu significado
ou sua fungio;

e imperfeiciio: o formato
ideal pode ser
desfigurado,
transformado, mutilado,
recortado ou quebrado;

e distorgio espacial:
todas as formas podem
ser giradas da mesma
maneira e podem até
mesmo ser quebradas ou
torcidas, resultando em
uma grande variedade
de distorgdes espaciais;

® uniio ou subtragio:
uma forma pode ser
composta por duas
formas menores que sdo
unidas ou pode ser
obtida pela subtragio de
uma forma menor de
uma forma maior;

e tensio e compressio:
uma forma pode ser
esticada ou apertada,
resultando em uma
gama de unidades de
forma com similaridade
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ndo sdo repetitivas, mas
apenas semelhantes
umas as outras

e distribuicio visual; as
unidades de forma estio
posicionadas
visualmente no interior
da moldura de
referéncia do desenho,
sem a orientacdo das
linhas estruturais

GRADACAO

CARACTERISTICAS

EXEMPLOS

Similaridade e gradagdo

Quando um grupo de
unidades de forma tendo
similaridade ¢ utilizado, é
essencial que nio sejam
dispostas no desenho de tal
maneira que exibam uma
mudanga gradativa
sistematica e discernivel

Gradagiio de unidades de
forma

No interior de uma estrutura
de repetigdo, as unidades de
forma podem ser usadas em
gradagio

A maioria dos elementos
visuais e relacionais pode
ser empregada isoladamente
ou combinada em gradagdo
para alcangar efeitos
variados

As unidades de forma
podem ter gradagdo de
formato, tamanho, cor,
textura, diregdo, posigio,
espaco e gravidade

A estrutura de similaridade

Podemos dizer que é
semiformal e ndo tem a
rigidez de uma estrutura de
repeticio nem mesmo a
regularidade de uma
estrutura de repetigio
miltipla
e subdivisdes estruturais
semelhantes:
subdivisdes estruturais

Gradagio de planos

A gradagdo de planos nio

afeta o formato ou o

tamanho das unidades da

forma

A relagio entre unidade de

forma e plano da imagem

permanece constante

® rotagio de planos:
indica a mudanca
gradual de diregio das
unidades de forma

e progressio de planos:
indica a mudanga

aaEE




Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).
Tabelas desenvolvidas

através da obra "Principios da Forma e Desenho” - Gradagéo.

gradual de posicio das
unidades de forma
dentro das subdivisdes
estruturais de um
desenho

Gradagio espacial

A gradagdo espacial afeta o

A A -

formato ¢ o ho das
unidades de forma
® rotagio espacial: a

rotagdo espacial
modifica o formato de
uma unidade de forma

e progressio espacial: o
aumento ou diminui¢do
do tamanho das
unidades de forma
sugere a progressio para
a frente ou para tris de
unidades de forma no
espaco

(=[n/m/mil

Gradagiio de formato

Se refere a sequéncia de
gradagdes que resulta da
mudanga real de formato
® unido ou subtragio:
indica a mudanga
gradual de posigdes
de subunidades de
forma, a qual de fato
produz novas
unidades de forma
por meio de unido ou
subtragdo
® tensdo ¢ compressdo:
indica a mudanga
gradual de formato
das unidades de
forma por meio de
forgas internas ou
externas

maaaa

modificam de forma
linear os elementos

e gradagio indireta:
transformagio de
formas através de
p[OCCSSOS que
modificam os elementos
de forma livre

A velocidade de gradagio

O namero de passos
necessarios para que uma
forma mude de uma situacio
para outra

Quantos menos passos, mais
velocidade possui a
gradacdo

Quanto mais passos, menos
velocidade possui a
gradacdo

A velocidade de gradacao
pode ser mudada ao longo
de uma sequéncia, ou
gradualmente acelerada ou
diminuida para se obterem
efeitos especiais

Sem alterar a velocidade,
uma trajetoria indireta de
grada¢do normalmente
necessita de mais passos do
que uma trajetoria direta

@6 A
00000000041

A trajetoria da gradagio

Qualquer forma pode ser
gradualmente modificada
para se tornar uma outra
forma.

e gradagiio direta:
transformacio de
formas através de
processos que

Padrdes de gradagio

A gama de gradagdo ¢
marcada por uma situagio
de inicio ¢ uma de término
O namero de passos entre as
situagdes de inicio e de
término determina tanto a
velocidade quanto a
amplitude da gama de
gradagido
A dire¢do do movimento se
refere as orientagdes das
situagdes de inicio ¢ de
término e sua interrelagdo
e movimento paralelo:
as unidades de forma
sdo transformadas
gradualmente por meio
de passos paralelo, ¢ o
dpice ¢ normalmente

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

Tabelas desenvolvidas através da obra "Principios da Forma e Desenho” - Gradagéo.




uma linha reta

* movimento
concéntrico: significa
que as unidades de
forma sio
transformadas em
camadas concéntricas

*  movimento em
ziguezague: significa
que as unidades de
forma de um mesmo
passo estio dispostas
em ziguezague ¢ sio
transformadas na
mesma velocidade

A estrutura de gradacio

Uma estrutura de gradacéo &
semelhante a uma estrutura
de repetigio, excetuando-se
o fato de que as subdivisdes
estruturais nio permanecem
repetitivas, mas mudam em
tamanho, formato ou em
ambos, em uma sequéncia
gradual sistemética
A maioria das estruturas de
repetigio pode ser
convertida em estrutura de
gradagio
¢ mudanca de tamanho
efou proporgio: as
subdivises estruturais
de grade basica podem
gradualmente aumentar
ou diminuir de uma para
a seguinte
¢ mudanca de diregio: o
conjunto todo de linhas
estruturais verticais ou
horizontais, ou ambas,
pode ser inclinado em
qualgquer direcio
desejada
e deslizamento: a fileira
inteira de linhas
verticais ¢ horizontais
pode ser deslizada
regularmente, de modo
que uma subdivisio nio

se encontre
imediatamente proxima
ou acima da outra

e curvatura, quebra: o
conjunto todo de linhas

regularmente curvado
ou quebrado
® inversio: uma fileira de

subdivises nio
ortogonais pode ser
invertida e repetida
alternada ou
regularmente

* combinagio:
subdivisies estruturais
podem ser combinadas a
fim de criar formatos
malores ou mais
complexos por meio do
efeito da pradagio

e divisio adicional: as
subdivis estruturais
em todas as estruturas
de gradagio podem ser
subdivididas em
formatos menores ou
mais complexos

» grade triangular: pode
ser transformada em
uma estrutura de
gradacio ao se variar
gradualmente o
tamanho ¢ formato dos
tridngulos

e grade hexagonal: pode
ser transformada em
uma estrutura de
gradacio ao se variar
gradualmente o
tamanho ¢ o formato
dos hexagonos

Gradacio alternada

Unidades de forma ou
subdivisdes estruturais de
diregtes opostas que
gradualmente se modificam

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

Tabelas desenvolvidas através da obra "Principios da Forma e Desenho” - Gradagao e Radiag&o.




RADIACAO CARACTERISTICAS EXEMPLOS

Caracteristicas de um padrio | ® em geral ¢ multi

de radiagdo simétrico
e tem um ponto focal
muito forte, que esta ‘_,~~\:;:7‘::f,,'
normalmente localizado S

no centro do desenho

e pode gerar energia
optica e movimento a
partir do centro ou em
sua diregao

estio entremeadas

O modo mais simples de
obter a gradagdo alternada é
dividir a estrutura em fileiras
impares ¢ pares ¢ fazer com
que todas as fileiras impares
observem uma disciplina
diferente das fileiras pares
Se as unidades de forma se
encontram em gradagio de
tamanho, o espago que
sobrou devido a sua
diminuigdo pode ser
utilizado para a acomodagio
de um conjunto de unidades
de forma em uma gradagdo
inversa

A estrutura de radiacio

A estrutura de radiagdo
consiste em dois fatores:

e centro de radiagiio:
marca o ponto focal ao
redor do qual as
unidades de forma estio
posicionadas

e direcoes de radiacio:
se refere as diregoes das
linhas estruturais assim
como as direcdes das
unidades de forma

Relagdes de unidades de
forma e estruturas em um
desenho de gradacio

Em uma estrutura de
gradagdo, as subdivisdes
estruturais podem variar de
muito grandes até muito
pequenas, ou de muito
estreitas até muito largas
Elas mudam tanto em
formato como em tamanho,
tornando dificil a
acomodagio de tipos mais
complexos de unidades de
forma

A estrutura centrifuga

E a estrutura de radiagio

mais comum

As linhas estruturais se

irradiam regularmente em

todas as diregdes, a partir do

centro ou suas proximidades

e estrutura centrifuga
basica: consiste em
linhas estruturais retas
que se irradiam do
centro do padrao,
formando dngulos
iguais

e curvatura ou quebra
de linhas estruturais:
quando ocorre a quebra,
as posigdes onde as
linhas estruturais
comegam a descrever
uma virada abrupta sio
determinadas por um
formato que &
superposto as linhas

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

Tabelas desenvolvidas através da obra "Principios da Forma e Desenho” - Radiagao.

estruturais

* centro de radiagio em
posiciio excéntrica:
frequentemente o centro
de radiagio também é o
centro fisico do
desenho, mas pode estar
situado em uma posigio
excéntrica, tdo longe
quanto o limite do
desenho ou mesmo além
deste

* expansiio do centro de
radiagio: as linhas
estruturais nio se
irradiam do centro do
furo, mas saem como
tangentes ao furo
circular ou como
extensdes dos lados do
triangulo, quadrado ou
poligono central

* centros miiltiplos, por
expansio do centro de
radiagdo: apos o centro
de radiagiio ter sido
expandido para aparecer
um tridngulo, quadrado
ou poligono regular,
cada vértice da figura
pode se tornar um
centro de radiagio

* centros miiltiplos, por
cisio e deslizamento
do centro de radiagio:
um centro de radiacio
pode ser fendido em
dois, fazendo com que
metade do desenho
rradie a partir de uma
posigio excéntrica e a
outra metade a partir de
outra posigio
excéntrica, com os dois
centros sobre uma linha

reta atravessando o
centro fisico do desenho
* centros miltiplos ou

centros miltiplos

ocultos, por
combinagiio de segoes
de estruturas de
radiagfio excéntrica:
duas ou mais segoes de
estruturas de radiagio
excéntrica podem ser
organizadas ¢
combinadas para formar
uma nova estrutura de
radiacio

A estrutura concéntrica

Em uma estrutura
concéntrica, em vez de se
irradiar a partir do centro
COME em uma estrutura
centrifuga, as linhas
estruturais circundam o
centro em camadas regulares
* estrutura concéntrica
hisica: consiste em
camadas de circulos

2
i

em torno do centro do
desenho, o qual é
também o centro

comum a todos os
circulos

# endireitamento,
curvatura ou quebra
de linhas estruturais:
as linhas estruturais
concéntricas podem ser
endireitadas, curvadas
ou quebradas conforme
se desejar

# deslocamento de
centros: os circulos
podem ter seus centros
deslocados ao longo do
percurso de uma linha, a
qual pode ser reta,
curvada, quebrada,
formando em geral um
circulo, trifngulo ou
qualquer formato
desejado

® aespiral o
deslocamento dos




Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

Tabelas desenvolvidas através da obra "Principios da Forma e Desenho” - Radiagao.

centros ¢ o ajuste dos
raios dos circulos
também podem produzir
em espiral

centros maltiplos: ao
s¢ tomar uma se¢io ou
um setor de uma
estrutura concéntrica
com centros multiplos
centros distorcidos
e/ou ocultos: resulta da
MEesma maneira que 0s
centros miltiplos, mas
ao invés de gerar
centros miltiplos, o
desenho pode conter um
centro distorcido ou
virios centros ocultos
rotagio gradual de
camadas concéntricas:
s¢ as camadas
concéntricas ndo sio
circulos perfeitos, mas
quadrados, poligonos ou
formatos irregulares,
podem ser gradualmente
giradas

camadas concéntricas
com radiagbes
centrifugas: radiacoes
centrifugas podem ser
construidas no interior
de cada camada
concéntrica

camadas concéntricas
reorganizadas: as
camadas podem ser
reorganizadas de tal
modo que algumas das
linhas estruturais
possam ser quebradas e
ligadas a outras linhas
estruturais, resultando
em padroes tramados
COM UM 0u Mals centros

A estrutura centripeta

Neste tipo de estrutura,

sequéncias de linhas

estruturais quebradas ou

curvadas sio puxadas em

direcfio ao centro

O centro ndo & o local para

onde todas as linhas

estruturais convergiram, mas

o ponto para qual todos os

angulos ou curvas formados

pelas linhas estruturais

apontam

* estrutura centripeta
hésica: consiste em
setores 1guals, no
interior dos quais sao
construidas linhas
paralelas equidistantes
aos dois lados retos do
setor, formando uma
série de dngulos que vio
em diregdo ao centro

* mudanga de diregio de
linhas estruturais: as
linhas paralelas na
estrutura centripeta
bésica podem mudar de
diregio, de tal modo que
dngulos cada vez mais
agudos ou obtusos
sejam formados nos
pontos de jungio das
linhas estruturais

® curvatura e quebra de
linhas estruturais: as
linhas estruturais podem
ser curvadas ou
quebradas regularmente,
criando mudangas
complexas no interior
do padriao

* expansio do centro de
radiaciio: ao se deslizar
05 setores de uma
estrutura centripeta, o
centro de radiagao pode
ser expandido e formar
um tridgngulo, quadrado,
poligono ou figura de

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

Tabelas desenvolvidas através da obra "Principios da Forma e Desenho” - Radiagao.




estrela Subdivistes estruturais ¢ Em uma estrutura
unidades de forma centrifuga, as unidades de

forma se ajustam a essas
subdivisoes do mesmo modo
que se ajustam aquelas em
uma estrutura de repetigio,
exceto pelo fato de que as
subdivisoes normalmente

Superposi¢do de estruturas | O resultado ¢ uma

de radiagio composi¢do complexa, que
frequentemente produz
padrdes ondeados
interessantes

carregam as unidades de
forma em sua rotagio
direcional

Radiagdo e repetigio Com a estrutura de repeti¢io
permanecendo inalterada, as
linhas estruturais de
radiagdo podem ser
levemente deslocadas de tal
modo que sua continuidade
de uma subdivisdo estrutural
de repetigio para outra ¢
interrompida, provocando
um sentido de movimento

Em uma estrutura
concéntrica regular, as
subdivisoes se dio em forma
de um anel que s6 pode
acomodar unidades de forma
de natureza linear

Em uma estrutura centripeta
regular, as subdivi sio
definidas por conjuntos de

linhas paralelas que se
enrolam ou se quebram em
direcdio ao centro

Radiagdo e gradagio Uma estrutura de radiagio
pode ser superposta a uma
estrutura de gradagdo ou a
um grupo de unidades de
formas graduais do mesmo
modo que ¢ superposta a
uma estrutura de repeticdo
ou a um grupo de unidades
de forma repetitivas

Unidades de forma em Na rotagdo de planos, as
radiagio unidades de forma podem
ser giradas de tal modo que
todas apontam para o centro
fisico do desenho

Na progressio de planos,
estes podem se mover
gradualmente em direcio ao
centro ou dele se afastando,
de um anel concéntrico para
0 Mals proximo

As unidades de forma b
podem ser desenhadas como

padries de radiacio em %
miniatura dispostos

repetitiva ou gradativamente
em uma estrutura de
repeticio

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

: Tabelas desenvolvidas através da obra "Principios da Forma e Desenho” - Radiagéo e Contraste.

CONTRASTE CARACTERISTICAS EXEMPLOS

Contraste, regularidade ¢ Ha contraste entre anomalia
anomalia e regularidade porque a
regulandade ¢ a observacio
de certo tipo de disciplina,
enquanto a anomalia ¢ um
desvio da disciplina

O contraste também existe
no interior da propria
regularidade

As proprias unidades de
forma, de um modo ou
outro, podem ser
constituidas de elementos
contrastantes

C ste de el ) e contraste de formato:
visuais ¢ relacionais ha contraste entre um

formato geométrico e " ID Il M

'
um organico, mas dois [
formatos geométricos I 1 - ——
podem estar em
contraste se um for
angular ¢ o outro ndo

e contraste de tamanho:
0 contraste
grande/pequeno ¢ visto

Uma unidade de forma as
vezes pode ser quase tio
grande quanto o proprio
padrio de radiagdo, ou seu
comprimento ou largura
podem ser comparaveis a0
diametro de radiagio

Unidades de forma
superdimensionadas

Radiago irregular e A irregularidade pode estar entre as formas planas,

distorcida apenas em uma sec¢do de um cnquar.lto 0 contraste
padrio regular, porém o comprido/curto entre as
desenho todo pode ser formas lineares

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

criado tendo um centro
indefinido, com elementos
radiais desigualmente
dispersos ou com séries de
anéis concéntricos
irregulares

e contraste de cor:

claro/escuro,
brilhante/opaco,
quente/frio, etc
contraste de textura:
liso/aspero,
fino/grosseiro,
regular/irregular,
fosco/polido, etc
contraste de direcio:
duas formas quaisquer
que se encontrem 90°
estdo em contraste
maximo

contraste de posi¢io:
em cima/embaixo,
alto/baixo,




Tabelas desenvolvidas através da obra "Principios da Forma e Desenho” - Contraste.

esquerda/direita, ete
* contraste de espago:
quando o espago &
considerado como uma
superficie plana, 0s
contrastes sio itaca
percebidos como agt 5 g..ao ‘
ocupado/desocupado ou e posigio: as unidades de
positivo/negativo - forma podem ser
quando o espago ¢ posicionadas em direcio
considerado 1lusono, as
formas podem dar a a bordas opostas da
impressdo de avancadas moldura de referéncia,
ou recuadas, proximas criando tensdo no meio
ou L_iistam._c.\ planas ou ® espaco: 0 espaco pode
md'mmm"mf‘ ser empurrado ¢
paralelas ou nio 4 DA
paralelas, ete, em comprimido por
contraste espacial uma unidades de forma que
com a outra sd0 jogadas umas contra
. cnntf.:slde de as outras
ravidade: a R u
fsmbmdﬂdc o e gravidade: unidades de
instabilidade podem ser forma que caem ou que
devidas ao proprio estiao empilhadas
Ihrr:!aln nd::cvil‘ias as podcm sugerir um
conformidades, & 2 TR
verticalidade, empuxo gravitacional
honzontalidade ou ao DS 5 7 SR Y
desvio delas Dominancia ¢ Enfase e dominincia da
- maioria: a dominancia
Cunu:asu:s no interior de H4 contraste df’ I:nrmalm é alcancada por um lipO
uma forma tamanho e posicio, e . .
também de espago. de unidade de forma
que ocupa mais espago
A estrutura de contraste Este t:p;dc cstr_ut}lra € . no desenho do que os
completamente informal, PR
sendo excluida a dcm?“_ tlpos a SO
regularidade estrita tanto dominancia da maioria
quanto possivel ajuda a organizar o
Em uma estrutura de desenho de um todo
contraste, as umdades de inlcgrado
forma raramente sio = = 2
repetitivas, seja em formato, ® enfa;e‘da m'““"a" a .
seja em tamanho, mas dominéncia da maioria é
mantém uma vaga relagiio como o elemento mais
de “:?""“_d“d;_ pesado, ¢ a énfase da
* direciio: dire TR
contrastantes sdo mingna o como’n
utilizadas para provocar elemento mais leve

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

Tabelas desenvolvidas através da obra "Principios da Forma e Desenho” - Concentragéo.

A estrutura de concentragio

CONCENTRACAQ

CARACTERISTICAS

EXEMPLOS

Quando uma estrutura
formal ndo ¢ utilizada, as
unidades de forma podem
ser organizadas livremente
para alcangar o efeito de
concentragio

Algumas vezes, uma
estrutura formal pode ser
usada apenas para dar
algumas diretrizes para a

distribuigdo das unidades de
O movimento de unidades forma

de forma é muito restringido
pelas subdivisdes
estruturais, as quais também
regem a drea de ocupagio de
cada unidade de forma e as

Concentragio de unidades
de forma em estruturas

o ’ ® concentracio em
formais

dire¢iio a2 um ponto:
significa que as
unidades de forma se
aglomeram em torno de

diregdes de disposigio

® auséncias frequentes:
quando a unidade de
forma é de mesma cor
que o fundo, pode
desaparecer sem afetar a
disciplina geral,
auséncias frequentes
podem resultar em
distribuigio desigual de
unidades de forma,
levando 4 concentragio
em determinados locais
do desenho

& mudangas de posigio:
as mudangas de posigio
das unidades de forma
no interior de
subdivistes estruturais
ativas podem aumentar
ou diminuir a proporgio
de espago ocupado com
relagio ao espago
desocupado

» mudancas
quantitativas: quando
ha mais que um anico
tipo de uidade de
forma em um desenho, a
concentragio de um tipo
¢ a dispersdo de um (s)
outro (s) podem
produzir efeitos de
dominincia e énfase

um ponto conceitual pré

estabelecido no
desenho; o grau de
concentragio em
diregdo a cada ponto
pode ser uniformemente
similar, alternadamente
similar, vagamente
gradativo ou
completamente
diferente

e concentragiio para
longe de um ponto: ¢ o
inverso da concentracdo
em dire¢do a um ponto,
com espago vazio ou
escassez extrema nas
dreas imediatamente
circundantes do ponto
conceitual

e concentracio em
dire¢iio a uma linha:
significa que as
unidades de forma se
aglomeram em torno de

uma linha conceitual pré
estabelecida no desenho

® concentraciio para

longe de uma linha: ¢ o

inverso da concentragio
em direcdo a uma linha,

gerando espago vazio ou




Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026

Tabelas desenvolvidas através da obra "Principios da Forma e Desenho” - Concentragao.

escassez extrema na
area imediatamente
circundante da linha
concentragio livre:
significa que as
unidades de forma estio
agrupadas livremente,
com a densidade ¢ a
escassez variando no
desenho; prevalece o
contraste maior ou
menor, mas este deve
ser cuidadosamente
manipulado a fim de
criar sutileza e/ou drama
visual
superconcentragiio:
significa que as
unidades de forma estio
densamente agrupadas
por todo o desenho ou
por uma drea bastante
ampla no desenho

dmoncentnu;io: as Unidade de forma em O efeito de concentragio & \\w \‘“‘ 0
unidades de forma nio estruturas de concentragio | mais facil de ser obtido \&{A\\‘Q'\‘;: o
fica soncentradas quando todas as unidades de &1\:\% N f'”’ V1
icam concentradas em R N\
lugar algum, mas sio relativamente pequeno, de 5{.:1 ™~ "'_‘ :“',
raramente dispersas por modo que uma grande S NN
todo o desenho ou por quantidade delas possa ser —””i'ﬂ\"\\*\w
uma drea bastante utilizada para construir a < /,’ m\“‘

grande; a dispersdo
pode ser por igual,
desigual, sutilmente

ritmica ou vag;

densidade desejada em
lugares adequados

O tamanho se tona o
primeiro elemento a ser
considerado ¢ o formato é
apenas secundério

Se os formatos indicam um
sentido de direcdo, podem
ser dispostos de tal modo
que suas direcdes sejam
repetitivas, gradativas,
radiais ou simplesmente
aleatorias

gradativa

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

Tabelas desenvolvidas através da obra "Principios da Forma e Desenho” - Espacgo.

O espago positivo pode ser
um fundo para formas
negativas ¢ 0 espago
negativo pode ser um fundo
para formas positivas, ¢ 0s
fundos ndo sdo normalmente
reconhecidos como formas,
as quais existem, em geral,
com certo grau de
isolamento

A relagio figura-fundo ¢
reversivel: em um momento
encontramos formas
positivas e espago negativo,
em outro formas negativas e
espago positivo

Espaco plano e ilusorio O espaco plano é quando

todas as formas parecem
estar no plano da imagem e

ESPACO CARACTERISTICAS EXEMPLOS
ser paralelas a este

Em uma situagdo espacial
plana, as formas podem se
encontrar por contato,
interpenetragdo, unido,
subtragdo, intersec¢do,
coincidéncia ou estar
simplesmente separadas,
porém nunca poderdo se
encontrar por justaposi¢io

O espago ¢ ilusorio quando
todas as formas parecem ndo
estar no plano da imagem ou
ndo ser paralelas a ele

As proprias formas podem
ser planas ou
tridimensionais

Espaco positivo e negativo | O espago positivo & aquele
que circunda uma forma
negativa e o negativo é
aquele que circunda uma
forma positiva

Todas as formas positivas
contém espago positivo,
porém o espago positivo nio
¢ sempre percebido como
uma forma positiva

Todas as formas negativas
contém espago negativo,
porém o espago negativo
nio & sempre percebido
como negativo

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

Tabelas desenvolvidas através da obra "Principios da Forma e Desenho” - Espaco.




Formas planas em espago
ilusério

As formas sdo consideradas

planas quando ndo tém uma ]FL
espessura aparente

Formas planas em espago

ilusorio sdo como formas
formas feitas de folhas finas
de papel, metal ou qualquer
outro material

Suas vistas frontais sdo as
mais completas possiveis
Suas vistas obliquas sio
estreitadas e ocupam menos

area

e superposi¢io: quando
uma forma se superpde
aoutra, ¢ vista como

estando em frente ou
acima da outra

e mudanga em tamanho:
quanto maior o grau da
mudanga de tamanho
presente no desenho,
mais forte a ilusio de
profundidade espacial

¢ mudanca em cor: sobre
um fundo branco, as
cores mais escuras se

sobressaem muito mais
do que as mais claras e,
assim, parecem estar
mais proximas de
nossos olhos; sobre um
fundo muito escuro, o
inverso ¢ verdadeiro

e mudanga em textura:
as texturas mais grossas
normalmente parecem
mais proximas de
nossos olhos do que as
mais finas

e mudanga em vista: a
mudanga em vista
resultado da rotagio
espacial e cria espago
ilusorio, ainda que este
ndo seja muito profundo

e curvatura ou quebra: a

frontalidade absoluta ¢
afetam seu desvio do
plano da imagem

e adi¢io de sombra: a
adi¢io de uma sombra a
uma forma enfatiza a

i cia fisica dessa

Volume e profundidade em
espago ilusorio

Com a sugestio de
espessura, todas as formas
planas podem se tornar
tridimensionais em espago
ilusdrio, o que requer apenas
vistas suplementares
adicionadas a vista frontal
A isometria & um dos
sistemas de projecio paraa
representacio de volume e
profundidade

Ha também a perspectiva,
por meio da qual podemos
representar volume e
profundidade com um grau
de realismo

Representagdo do plano em
espago ilusorio

* planos contornados: os
planos podem ser
contornados ¢ em plano
ilusdrio, geralmente sio
Opacos

* planos de cor chapada:
530 planos sem
ambiguidade

* planos uniformemente
texturizados: um plano
uniformemente
texturizado é
diferencidvel de um
outro, ao qual esteja
contiguo ou superposto,
mesmo que a textura
dos dois seja a mesma

* planos gradativamente
coloridos ou
texturizados: cles
sugerem padroes de luz

curvatura ou quebra
modificam sua

e sombra ou brilho
metilico para as

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).

Tabelas desenvolvidas através da obra "Principios da Forma e Desenho” - Espacgo.

superficies, aumentando
até certo ponto o
realismo

Espaco flutuante e
conflitante

() espaco flutua quando
parece avangar em um
momento e recuar em outro E-
O espaco flutuante é
ambiguo, porque ndo hi um
maodo definido pelo qual se
possa interpretar a situagio
espacial; jd o espaco
conflitante cria uma situagio
espacial absurda que parece
impossivel de ser
interpretada

Fonte: Os principios da Forma e Desenho (1998). Wucius Wong - adaptada por Débora Araujo (2026).
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