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e posteriormente sao feitos momentos de
avallacao para somente entao haver a
efetivacao da Ideia escolhida atravées dos
testes praticos. Nota-se a semelhanca de
pensamento acerca do modelo do processo
criativo desenvolvido por Florio (2008) que
consiste em uma seérie de etapas definidas por
estudo, prototipo e produto final.”

Em contraponto a estes estudos, Miguel (2020)
deixa claro que o0s chefes de cozinha
consideram a Intuicao ao pensar em um prato
OuU um menu, nao sendo utilizado um processo
criativo com etapas definidos na busca de
melhores resultados. Mas, por gue se vé, com

INTRODUCAO

A criatividade como descrito por Guilford (1967) € uma
competéncia individual, entretanto, segundo Alencar e
Fleith (2003) os fatores culturais e sociais devem ser

CONSIDERACOES FINAIS

Refletir sobre o uso de ferramentas técnicas, como
0S prototipos do Design, pode influenciar o
processo criativo do profissional de gastronomia e
trazer beneficios praticos a profissao. Apesar de
grande parte dos profissionais atuarem baseados
em suas Vivéncias e na intuicao, existe um caminho
técnico, ja validado, nao so por profissoes das artes
visuals de modo geral, mas de uma gama de
estudos a cerca dos processos de pensamento
humano e da criatividade, podendo servir de
alicerce para o gastronomo melhorar sua atuacao

considerados como Influenciadores do processo
criativo. Florio (2008) nos diz que, de maneira geral, o
processo criativo envolve quatro fases principais: a
preparacdo onde ha coleta de IinformacOes, a
Incubacao onde é possivel pensar e promover diversas
associacoes, a iluminacao onde ocorre o insight, ou a
materializacao da ideia e por fim a verificacao que
consiste em analisar, redefinir e desenvolver a ideia.

A forma com que o0s cozinheiros e chefes de cozinha
trabalham, de modo geral, estd mais ligada a
Processos empiricos, se valendo mais de experiéncias
e Intuicao do que de processos fundamentados com
etapas gue levem a grandes resultados (CHAVES &
DANTAS, 2020).

Neste sentido, propoe-se uma breve revisao de
literatura na busca de entender se existem formas de
otimizar 0S processos criativos na gastronomia ou se
0s melhores caminhos estao pautados na intuicao de
cada profissional. Desta forma, este estudo tem como
objetivo fomentar a discussao da criatividade na
gastronomia, buscando resposta para a guestao posta
a cerca dos processos criativos, gerando reflexoes
com potencial de modificar praticas cotidianas da
profissao com vislumbres de melhorias.

METODOLOGIA

De acordo com Vergara (2016) a pesquisa bibliografica
é um estudo sistematizado desenvolvido com material
publicado em livros, redes eletronicas. Este estudo
utilizara a revisao bibliografica de artigos e literatura
acerca do tema bem como coleta de informacoes em
mecanismos de buscas, para iIsso a metodologia da
Sylvia Constant Vergara guanto aos fins e quantos aos
meios sera utilizada de forma que o0 estudo seja
explicativo e descritivo e também dar-se-a pela
iInvestigacao bibliografica.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Entende-se criatividade como a capacidade de gerar
Idelas novas e identificar possibilidades alternativas na
resolucao de problemas ou na procura de respostas
para uma questao (STERNBERG, 2006). Desta forma,
0 uso de ferramentas de criatividade se faz importante
e serve como orientador ao processo criativo.

O estudo de Parreira (2016), promove uma reflexao de
como o Chef Ferran Adria utiliza o modelo de
divergéncia e convergéncia de Iideias separando
basicamente seus processos em etapas conscientes,
onde Inicialmente sao feitos Ilevantamentos e
estudos para gerar possibilidades das mais diversas

frequéncia, os profissionais de cozinha nao
conseguindo argumentar Seus pProcessos
criativos? Porque nao depositam atencao
nesta importante etapa de suas jornadas como
aponta e problematiza Miguel (2020)?

Uma das respostas para estas questoes pode
estar na midiatizacao da profissao, gque nao
enxerga lugar para estas discussoOes pautadas
em detalhes tecnicos do ato de pensar e ainda
pela profissao ser bastante jovem no pais,
sendo mMoroso o0 processo de inspiracao em
outras profissoes que carregam ferramentas
Interessantes as nossas acoes profissionais.
Para Dow, Heddleston & Klemmer (2009), uma
das formas de melhorar a atuacao dos
profissionais de cozinha, é tornando seus
processos criativos mais conscientes e o autor
sugere a prototipagem do Design gque carrega
diversas etapas, entre elas muitas interacoes
entre os profissionais envolvidos, permitindo
diferentes resultados em testes,
experimentacoes e feedbacks.
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Figura 1: Processo Criativo do el Bulli

Fonte: PARREIRA (2016)

no mercado de trabalho.
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