COQUETELARIA E TURISMO CRIATIVO: UMA PROPOSTA PEDAGOGICA
REFLEXIVA EM CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

Cocktail Preparation and Creative Tourism: A Reflective Pedagogical Proposal
in Technology Course'in.Gastronomy

MARCIA M. CAPPELLANO DOS SANTOS?, FRANCIELLE DE LIMA? & EDEMILSON R. PUJOL?

RESUMO

Tendo em conta as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizacdo e o
funcionamento dos cursos superiores de Tecnologia e do Catalogo Nacional de Cursos
Superiores de Tecnologia (2016), o presente trabalho tem como objetivo a proposi¢do de um
plano de estudos de unidade da disciplina Coquetelaria (esta, via de regra, integrante da
estrutura curricular de cursos de Tecnologia em Gastronomia), cujo processo didatico-
pedagdgico, tedrica e metodologicamente fundamentado na Aprendizagem significativa, volta-
se a promover a articulagdo de conhecimentos referentes a Coquetelaria e as bebidas ai
implicadas com outras areas do conhecimento, como também a passagem de um saber-fazer
restrito ao dominio técnico (elaboracdo de receitas de coquetéis) para um fazer reflexivo
tedrico-pratico. Paraisso, o Plano de Estudos encerra proposicdo de atividades de aprendizagem
na direcdo da cocriacdo e do desenvolvimento, pelos alunos, de um projeto de um Circuito
turistico atrelado ao Turismo Criativo, trazendo para o transcorrer da disciplina a perspectiva de
insercao profissional na aplicabilidade dos estudos realizados, assim como o delineamento de
um produto turistico alternativo passivel de ser implementado.
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ABSTRACT

Taking into account the General National Curriculum Guidelines for the organization and
operation of the Technology Courses and the National Catalog of Technology Courses (2016),
this paper derived from research in Master course aims at proposing a unit study plan of the
Cocktail Preparation discipline (this is, as a rule, part of the curriculum structure of Technology
in Culinary courses). Its didactic-pedagogical process, theoretically and methodologically based
on meaningful learning, aims at promoting the articulation of knowledge related to Cocktail
Preparation and the drinks involved in it, with other areas of knowledge and the passage from a
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know-how restricted to the technical domain (elaboration of cocktail recipes) to a reflexive
theoretical-practical action. For this, the Study Plan concludes the proposition of learning
activities in the direction of co-creation and development, by students, of a project of a tourist
circuit linked to Creative Tourism. This will bring to the course of the discipline the perspective
of professional insertion in the applicability of these studies, as well as the design of an
alternative tourism product that could be implemented.
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CONTEXTUALIZAGAO

A Coquetelaria, no campo das bebidas, vem assumindo espaco crescente expresso em novas
tendéncias mercadolégicas e em estudos e praticas marcados por inovacdes na preparacao de
coquetéis. Uma carta de drinques de qualidade ja é vista como cartdo de visita para investidores
na area. Bartenders, considerados novos chefs da Coquetelaria, por sua criacdo de novos
drinques e destreza em malabarismos com garrafas e coqueteleiras, abrem um leque de
possibilidades que vdo da coquetelaria classica ao tropical freestyle tornando-se cada vez mais
populares e disputados profissionalmente. De outra parte, revelando-se como uma forte
tendéncia, encontram-se os estudos e praticas de Mixologia — ‘arte’ de misturar bebidas e criar
coquetéis de acordo com o limite de equilibrio dos componentes e a variacdo do teor alcéolico
—, a qual vem somar-se a Mixologia molecular, voltada a modificacdo dos estados moleculares

dos ingredientes.

Essas novas abordagens da Coquetelaria ja apontam para a importancia de desenvolvimento de
conhecimentos para além daqueles a que se tem acesso em sites, canais televisivos, redes
sociais disponiveis na internet, através dos quais interessados no assunto podem aprender o
‘como fazer’ coquetéis. Isso se evidencia na prdpria referéncia, em documentos educacionais
legais, a processos formativos nos quais a Coquetelaria se apresenta particularmente em sua
estreita aproximagdo com a Gastronomia, reconhecidas interfaces que com esta estabelece. E
assim que, via de regra, no Brasil, a Coquetelaria integra estruturas curriculares de cursos

técnicos e de tecnologia em Gastronomia e de areas afins, no campo da Hospitalidade.

Em se tratando de formacdo superior, nesse conjunto de documentos, estdo a Resolucdo
CNE/CP 03/2002, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais [DCNG] para a

Organizagdo e o Funcionamento dos Cursos Superiores de Tecnologia, e o Catalogo Nacional dos
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Cursos Superiores de Tecnologia [CNCST], em suas versdes de 2010 e 2016, relativamente ao
eixo tecnoldgico Turismo, Hospitalidade e Lazer. Em ambos os documentos, é demarcado um
processo formativo que perspectiva um profissional, entre outras caracteristicas, com
capacidade empreendedora e de compreensdo do processo tecnoldgico, em suas causas e
efeitos; compreensao e avaliacdo dos impactos sociais, econémicos e ambientais resultantes da
producgdo, gestdo e incorporacdo de novas tecnologias; compreensdo da relacdo da tecnologia
com os contextos humano-social, cultural, ambiental e econdmico; capacidade de continuar
aprendendo, vinculada ao “aprender a aprender”, sinalizando para o desenvolvimento de

operagdes cognitivas superiores e da autonomia.

Entretanto, mesmo oferecida em cursos de tecnologia em Gastronomia, a disciplina
Coquetelaria, em principio, ndo estaria isenta de situacbes de priorizagdo de praticas
pedagdgicas com énfase na execucao pura e simples de técnicas de preparo de coquetéis,
deixando, em segundo plano, elementos histdrico-socioculturais, pressupostos tedricos e
metodoldgicos que poderiam contribuir para alicercar e conferir outros significados a
preparacdo. Dessa forma, ganha em relevancia académica e em significado para o aluno
permitir-lhe a vivéncia de exercicio pedagdgico concebido na direcdo contrdria, voltado a um
‘fazer saber reflexivo’, recorrendo a subsidios de diferentes areas do conhecimento, como
Histdria, Geografia, Quimica, Nutrigdo, Estética, além dos da prépria drea e a supostos tedrico-
pedagdgicos e tedrico-metodoldgicos proprios para nortear a proposicdo de atividades na
condugdo do processo reflexivo, aliados a selecdo de técnicas e recursos diversos que se
mostrem pertinentes. E o que este trabalho se propde a apresentar. Nesse sentido, emerge
como referéncia tedrica a Aprendizagem significativa, especialmente sob a dtica de Ausubel

(2000), Moreira e Masini (2006) e Novak (2009).

Metodologicamente, procedeu-se, inicialmente, a uma revisdo de literatura, com um recorte
temporal abrangendo o arco de tempo 2008 a 2018. A procura centrou-se em plataformas de
busca como: o Catdlogo de Teses e Dissertacdes da Capes, Google Académico; Portal de
Periddicos Capes e a Scientific Electronic Library Online [SciELO], que relne periddicos nacionais
e estrangeiros. Nesse processo, utilizaram-se como palavras-chave: Ensino e Coquetelaria;
Aprendizagem e Coquetelaria; Coquetéis e Bebidas. A escolha de tais palavras estd ligada a
proposta de constru¢do do referido plano. Visando ao refinamento da pesquisa, novos
comandos foram dados, com a insergao dos termos de busca entre aspas ou com o termo “or”,

filtros disponiveis nas plataformas. Na sequéncia, optou-se pelo uso das palavras em inglés
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cocktail e drinks. Em Ultima tentativa, ainda, decidiu-se por acrescentar os termos ‘hotelaria’ e
‘turismo’ em combinag¢dao com as palavras-chave ja citadas. O processo de revisao de literatura

demonstrou ndo haver trabalhos direcionando a pesquisa para a abordagem aqui pretendida.

Face a essas constatacgOes, atribui-se ao presente trabalho, como objetivo geral, trazer a reflexao
a construcao, no contexto de um curso de Tecnologia em Gastronomia, de um plano de estudos
para desenvolvimento de uma Unidade-foco da disciplina Coquetelaria, com correspondente
fundamentacao tedrico-pedagdgica e metodoldgica, cujos desdobramentos possam se mostrar
contributivos no sentido de propiciar aprendizagens reflexivas que ndao se restrinjam a
procedimentos técnicos afetos a essa pratica. Especificamente, busca-se propor e apresentar
um plano de estudos, cujo processo didatico-pedagdgico esteja voltado a promover: a
articulagdo de conhecimentos referentes a Coquetelaria e as bebidas ai implicadas com outras
areas do conhecimento que contextualizem e aprofundem relacionalmente esses saberes; a
passagem de um saber-fazer restrito ao dominio técnico, para um fazer reflexivo, de cunho
tedrico-pratico; a concepcao e desenho de um contexto situacional atrelado ao Turismo Criativo,
no sentido de fomentar, durante a disciplina, o estabelecimento, pelo aluno, de vinculos entre
o processo formativo e a vivéncia profissional e para o qual convirjam os conteudos selecionados

e a proposicao das atividades de aprendizagem da Unidade-foco.

O contexto situacional selecionado é um Circuito turistico identificado como Misturistour: doses
de conhecimento pelo coquetel a ser planejado pelos alunos com a mediagdo do professor, cuja

explicitacdo se fard em item posterior.

CONSTRUINDO UM MARCO TEORICO DE REFERENCIA

Para a construcdo deste marco tedrico, faz-se uma analogia a mistura, caracteristica definitéria
do préprio termo ‘coquetel’, agregando-se aspectos conceituais do Turismo Criativo e da
Aprendizagem Significativa, considerados basilares a consecucdo dos objetivos tragcados, bem

como da Coquetelaria [incluindo processos de producdo de bebidas alcodlicas].

Turismo Criativo - Como ja referido anteriormente, a situacdo de aprendizagem pensada para a
Unidade-foco [Circuito Misturistour] constitui-se num evento associado ao Turismo Criativo,
sobretudo por suas caracteristicas. Circundando o termo Turismo Criativo estdo termos como
Economia Criativa, Cidades Criativas, Setores Criativos, Industria Criativa, os quais, resguardadas

suas especificidades, tém em comum uma relagdo direta com a cultura da criatividade.
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Richards (2002), trazendo a definicdo proposta por Richards e Raymond, em trabalho anterior
(2000), apresenta o Turismo Criativo como aquele que “oferece aos visitantes a oportunidade
de desenvolver seu potencial criativo através da participacao ativa em cursos e experiéncias de
aprendizagem que sdo caracteristicas dos destinos de férias em que sdo realizados” (p. 230,
traducdo nossa). Cayeman (2014) constrdi um quadro-sintese conceitual de Turismo Criativo,
abrangendo o periodo de 2000 a 2013, apresentando propostas definitdrias institucionais e de

pesquisadores.

Nessas definicGes, sdo destacados pela autora (2014), alguns atributos comuns, tais como
“experiéncias auténticas e educativas que permitam aos turistas desenvolver o seu potencial
criativo, um envolvimento participativo e pessoal do turista durante esta experiéncia e uma
habilidade de cocriacdo entre a cultura, os visitantes e a populacdo local” (pp. 43-44). Essa
conexdao com o cotidiano local dos destinos turisticos esta também presente no Plano do
Turismo Criativo de Recife: 2019-2021 (2018), o qual enfatiza a relevancia da relacdo entre

visitantes e anfitrides, que, confundindo-se, fazem trocas e criam juntos.

Tem-se ai uma experiéncia turistica diversa “da ‘bolha turistica’ que mantinha o turista numa
realidade artificial a parte, distante da comunidade receptora e numa atitude contemplativa”,
como ressalta Gongalves (2008, p. 13), citando Urry (1990). A autora ainda chama a atencgdo
para o fato de que “o turista quer experimentar os cheiros, os sabores, os sons, o toque de uma
cultura” (p.14), como também para a constatacdo de que “algumas atracGes culturais ja
reorientaram a sua oferta para estes ‘novos’ publicos [..], oferecendo oportunidades de lazer
associadas a escrita criativa, a producdo de artesanato local, aos workshops de musica, aos

ateliers pedagdgicos, etc.” (p. 13).

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

desencadeiam novos pensamentos e lembrangas. Nesse sentido — salientam as autoras (2013):

[...] a evocagdo de experiéncias vividas pelo turista faria emergir afetos que tendem a ressignificar
a experiéncia passada e a marcar positivamente ou negativamente a nova lembranca. [...] Assim,

quanto maior a emogdo, maior o impacto sobre a representagdo mental construida sobre a
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experiéncia; maior o sentimento de prazer ou desprazer que a tonaliza; maior a intensidade dos
comportamentos que levam a reaproximagdo ou a evitagdo de experiéncias similares futuras;
maior a forga das lembrangas que organizardo o sistema mnémico, relativamente ao momento
vivido (lzquierdo; Bevilagua & Cammarota, 2006, p. 58).
Em assim sendo, o Turismo Criativo emerge como uma oportunidade de experiéncias pessoais,
de aprendizagem a partir de atividades cotidianas repletas de significados, sentidos e emoc¢des,
em que os sujeitos da relagdo, visitantes/turistas e residentes, saem modificados. Como ¢é
possivel perceber, no Turismo Criativo, a aprendizagem é uma marca fundante e, por essa razao,
optou-se por envolver esse tipo de turismo com a proposta tedrico-pedagdgica selecionada,
uma vez que se busca [re]pensar formas de aprendizagens por meio da pedagogia reflexiva na

disciplina Coquetelaria de curso de tecnologia em Gastronomia.

Esse atributo essencial do Turismo Criativo se associa a Aprendizagem Significativa [AS],
particularmente em algumas caracteristicas: (1) sujeitos ativos de aprendizagem [cocriagdo]; (2)
valorizacdo dos conhecimentos prévios dos sujeitos como sujeito Unico, com sua histdria
[subsuncores]; (3) experiéncias turisticas e de aprendizagem Unicas e exclusivas [significacdo da
experiéncial; (4) dimensdo relacional em processos interativos; (5) contextualizagdo situacional
[aspectos histéricos, culturais, sociais etc.] como um dos elementos fundantes de aprendizagem
e da experiéncia turistica. Por essas razdes, a AS compde este estudo, por ser um de seus
referentes tedrico-metodoldgicos e alinhar-se pertinentemente a proposi¢do de atividades aqui

desenhadas, na condugao do processo reflexivo.

Aprendizagem Significativa [AS] - Como destacado no item anterior, a AS associa-se ao
Turismo Criativo, sobretudo em relagdo as experiéncias de aprendizagens planejadas de
forma a que os sujeitos sejam envolvidos com as atividades para que possam conferir-lhes
significados. Nesse sentido, a seguir serd apresentada uma abordagem panoramica da AS,
qgue se constitui em um dos referentes tedrico-metodoldgicos pilares da pesquisa e, em
decorréncia, para compreensdo da proposicdo da Unidade-foco. Sob esse mesmo critério,

selecionaram-se da teoria os elementos mais afetos as atividades propostas.

Numa perspectiva global, para Ausubel (2000), os processos de assimilacdo na fase da AS
compreendem: ancoragem seletiva do material de aprendizagem as ideias relevantes ancoradas
na estrutura cognitiva; interagao entre as novas ideias e as ancoradas; e ligagao, no intervalo de
memoria [retencdo], de novos significados emergentes com as ideias ancoradas

correspondentes. Como refere o psicélogo,
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[...] as préprias ideias ancoradas também se alteram de forma variavel no processo interativo, quer
com as novas ideias de instrugdo com as quais interagem, quer, mais tarde, com os novos
significados emergentes aos quais estao ligadas no armazenamento de memodria. Esta ligagdo e
armazenamento das ideias recentemente apreendidas com as ancoradas e mais estaveis também
se pode considerar, como é ébvio, parte do processo de retengdo, uma vez que a ligagdo esteja
estabelecida. (Ausubel, 2000, p. 8)
Sob esse angulo, de acordo com o autor, toda AS envolve uma transferéncia, a considerar: a
aprendizagem afetada pela estrutura cognitiva e a estrutura cognitiva afetada pela experiéncia
de aprendizagem. Moreira e Masini (2006), em sua abordagem a respeito das teorias de Ausubel
sobre AS, também ressaltam que, entre os fatores mais importantes para que a aprendizagem
ganhe significado, estd a relevancia da informacdo para o aprendiz e o respectivo conhecimento
prévio a respeito dessa informacdo. Para os autores, a aprendizagem passa a ter significado
somente quando o aprendiz consegue relacionar a nova informacdo com alguma informacao
preexistente em sua estrutura de conhecimento. Entretanto, esse processo requer, conforme
observa Ausubel (2000), que o material potencialmente significativo apresentado ao aprendiz
possa, ao menos, estar relacionado de forma ndo arbitraria, ndo aleatéria, ndo literal com a
estrutura cognitiva particular do aprendiz, a qual devera conter ideias ancoradas relevantes

(subsuncores), com as quais se possa relacionar o novo material.

Ressalta-se que os subsungores, nos dizeres de Moreira e Masini (2006), sdo elementos
existentes na estrutura cognitiva do individuo, os quais derivam de experiéncias vividas, em que
elementos especificos do conhecimento estabelecem relagdo com elementos mais gerais,
dando assim, origem a uma estrutura hierdrquica das experiéncias vivenciadas. Dessa interagao
(significados potenciais, ideias relevantes) originam-se significados verdadeiros ou psicoldgicos,
Unicos, idiossincraticos [uma vez que também é Unica a estrutura cognitiva]. Nessa perspectiva,
reiteram Veit, Araljo e Moreira (2012) que “o novo conhecimento nunca é internalizado de
maneira literal, [...] porque no momento em que passa a ter significado para o aprendiz entra em
cena o componente idiossincratico da significacdo” (p.6). Ausubel (2000) refere ainda a
importancia da prontiddo cognitiva nos processos de AS para a obtencdo do éxito esperado.
Assim explicita que a prontidao

[...] ndo se determina pelo estado existente dos conhecimentos de matérias do aprendiz numa

determinada area, mas antes pela maturidade cognitiva ou pelo nivel qualitativo de

funcionamento intelectual do mesmo, exigido para se levar a cabo a tarefa de aprendizagem com

um grau razoavel de esforgo e probabilidade de éxito. Como é dbvio, este grau de prontiddo de
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desenvolvimento ndao ocorre na auséncia de estimulo intelectual apropriado dado pelo meio

ambiente (p. 13).

Segundo o autor, o nivel de abstracdo, por sua importancia em termos de prontiddo cognitiva,
deve ser sempre considerado e a ele podem ser agregados outros fatores passiveis de influenciar
a aprendizagem, dentre os quais: abertura e complexidade crescentes do campo cognitivo;
dominio de conceitos mais abstratos e de ordem superior e de termos transacionais, maior
capacidade de compreender e manipular abstracdes e relacdes entre elas, sem referéncias
recentes ou atuais a experiéncias empiricas concretas; maior capacidade de lidar com
proposicoes gerais independentes de contextos particulares; maior diferenciacdo da capacidade

intelectual.

Indo ao encontro de supostos da AS, Sacristan (2002) observa que é necessdrio dispor de
estratégias pedagdgicas que contribuam para a consecucdo desse objetivo. O recurso a
organizadores prévios, mapas conceituais e mapas mentais, encontra-se entre elas. Para Novak
(2009), os mapas conceituais constituem-se em ferramentas para organizacdo e representacdo
dos conhecimentos, assumindo funcdo importante no campo da memadria humana que “nao é
um simples recipiente a encher, mas, antes, um complexo de sistemas-memdria ligados entre

eles” (p. 4) [memdéria sensorial, meméria de curto prazo/de trabalho e memaria de longo prazo].

Sob essa perspectiva, os mapas conceituais compreendem conceitos anotados em caixas de
texto ou circulos e relagdes entre os conceitos visualizadas com o emprego de linhas, sobre as
quais essas relagdes sdo mais precisamente apresentadas. Outra caracteristica dos mapas
conceituais é a representacao hierarquica dos conceitos, de modo que os mais inclusivos e mais
gerais sdo dispostos na parte superior do mapa, e os mais especificos, abaixo daqueles (Novak,
2009). O autor destaca ainda os “elos cruzados” (p.2), isto &, relagbes entre conceitos de

diferentes regides do mapa.

Para Moreira e Masini (2006), “um ponto importante é que um mapa conceitual deve ser sempre
visto como ‘um mapa conceitual’ e ndo como ‘o mapa conceitual’ de um dado conjunto de
conceitos” (p.52). Em outras palavras: um mapa conceitual deve representar apenas uma das
possiveis leituras de um determinado conceito, tendo presente que nele estdo representadas as
estruturas cognitivas de um individuo [cada aprendiz]. Os mesmos pesquisadores apontam
vantagens em adotar mapas conceituais como instrumento de ensino e, ao mesmo tempo, de

avaliagdo. Mediante o exposto e por ser considerada como referente particular deste estudo, a
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Coquetelaria, oferecida como disciplina em cursos de tecnologia em Gastronomia, sera
abordada na sequéncia, para que se possa compreender a proposicao delineada para a Unidade-

foco, alinhada ao Turismo Criativo e a AS.

Coqueteleria - Para concluir a construcao deste marco teédrico, que faz uma analogia a mistura,
caracteristica definitéria do proprio termo ‘coquetel’, agregam-se, agora, aspectos conceituais
da Coquetelaria [incluindo processos de producdo de bebidas alcodlicas]. Resumidamente, o
processo de fermentacdo somado ao de destilagdo, com suas caracteristicas e trajetérias de
aprimoramento especificas, sempre se destacaram por concentrarem a produgdo de
tradicionais bebidas alcodlicas, entretanto, ha que se distinguir ainda, como observa Santos
(2013), outras categorias dessas bebidas, agrupadas em licores, vermutes e bitters, as quais
encontram suas raizes em monastérios na ldade Média, através do cultivo de ervas inicialmente
destinado para fins medicinais. Bebidas fermentadas, destiladas, licores, vermutes e bitters em
diferentes misturas dao origem aos mais diversos coquetéis, tema do presente trabalho. Nesse
sentido, faz-se, na continuidade, uma breve caracterizacdo desses processos e de algumas das

bebidas deles derivadas.

Processos de fermentacdo e destilacdo e bebidas derivadas - Todas as bebidas alcodlicas
resultam da fermentagdo de suas diferentes matérias-primas, explica Pacheco (2008), mediante
processo de transformag¢do dos aglcares ou da sacarificagdo dos amidos em dlcool etilico ou
etanol. “E produzida por enzimas segregadas por microrganismos, bactérias ou leveduras; estas,
na maioria das vezes, estdo incorporadas a matéria-prima (frutas, cereais etc.), cujo suco é

fermentado em tanques ou tinas apropriadas” (p. 45).

A cerveja, bebida feita a partir de cevada, agua, ldpulo e levedura, compde, com o vinho, a
principal carta de bebidas entre as fermentadas, no entanto, por desempenhar papel central na
concepcdo da Unidade-foco, é ao vinho que aqui se darad especial destaque. De acordo com
Amarante (2015), “vinho é a bebida obtida pela fermentagdo alcodlica, total ou parcial, do
mosto (suco de uva)” (p. 115). O autor ressalta que as leveduras [microrganismos], presentes na
casca da uva, no contato com o mosto, produzem enzimas que convertem os agucares
fermentdveis [glicose e frutose] em dlcool etilico e gas carboénico, sendo que, no caso do vinho,
o gas é dispensado, permanecendo apenas na produc¢do dos espumantes. O dlcool produzido no

processo de fermentagao do vinho ndo permite o crescimento de microrganismos patogénicos.
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Paralelamente ao aprimoramento dos processos de vinificacdo, surgem a evolucdo da
gastronomia e combinagdes de vinhos e alimentos — movimento que ganhou mais forca em
meados dos anos 1800, passando a ser conhecido como haute cuisine [alta culindria]. O chefe
de cozinha, Georges Auguste Escoffier, em meados do século XX, foi o responsavel pela evolucao
do conceito de restaurante, criando um local de socializacdo para grandes refeicbes, onde o

vinho passou a ter a atencdo dos apreciadores da alta gastronomia.

Quanto a destilagdo, trata-se, nos dizeres de Pacheco (2008), de processo em que se da “a
separacdo de liquidos por aquecimento, baseado na diferenca de seus pontos de ebulicao” (p.
45). Paraaocorréncia da destilacdo, a massa liquida é aquecida até que atinja a ebuli¢cdo e entdo
tem-se, em seguida, a condensac¢do do vapor obtido. “Como os produtos tém pontos de ebulicdo
diferentes, os primeiros vapores sempre sao produzidos pelos elementos mais volateis (é o caso

IM

do alcool), que se desprendem assim da massa liquida original”, complementa o autor. Dentre
os destilados, encontram-se: cognac, gim, pisco, rum, tequila, vodca, uisque e, no Brasil,

principalmente, a cachaca.

Coquetelaria Classica - Diferentes explicacdes fabulosas sdo atribuidas ao termo ‘coquetel’,
localizando-as nos cendrios inglés, americano e mexicano. No portugués, o termo ‘coquetel’
compreenderia a jungdo, na sua forma inversa, das palavras ‘galo’ [cock] e ‘rabo’ [taill: rabo
de galo. Todo coquetel tem sempre em sua composi¢cao uma bebida destilada que serve de
base [gim, vodca etc.] a que sdo adicionados componentes diversos, formulando variados
sabores, embora deva prevalecer o sabor da bebida-base, que deve compor, no minimo, 50%
da mistura. De outra parte, Dayan (1990) refere que essas misturas podem ser feitas com
bebidas alcodlicas ou ndo, com duas ou mais bebidas e também com comidas pastosas ou
solidas e nomeia, inclusive, alguns instrumentos utilizados na preparacao dessas bebidas, tais
como o mixglass, para elementos liquidos e o shaker [ou coqueteleira] para coquetéis que

contém creme, gema ou clara de ovos, sucos de frutas.

Ainda nos dizeres de Dayan (1990), a mistura dos ingredientes deve obedecer a uma certa
ordem, como por exemplo: colocagdo primeiramente do gelo, depois dos elementos
secundarios, tais como orange bitter, angostura e, por fim, da bebida base, como gim, uisque,
entre outros. A titulo de exemplos de coquetéis e respectivos destilados de base podem ser
elencados: Alexander [brandy], Black russian e Blood Mary [vodca], Daiquiri [rum, Dry Martini

e Gibson [gim], Irish Coffee e Manhatan [uisque], Margarita [tequila)l, Sidecar [conhaque].
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Como forma de organizar a coquetelaria e definir mais claramente os critérios de preparacao de
cada coquetel, convencionou-se, a fim de atingir seu melhor sabor, considerar: a dosagem das
bebidas utilizadas na sua preparacao, as diferentes temperaturas dos ingredientes, os métodos
de preparacao, os utensilios necessdrios para cada tipo de preparo, as diferentes finalidades
para definir a caracteristica de consumo da bebida e as diferencas e semelhancas de cada grupo
de bebidas que servem como base de preparo do coquetel — critérios esses que dao origem a

Classificacdo da Coquetelaria Cldssica, conforme representado na Figura 1.

Figura 1 — Classificagdo da Coquetelaria Classica

— — §

[ GRUPOS }{ FINALIDADE }L CATEGORIAS }{ MODALIDADES

Coolers l
Fizzes

Cooblers
Cups ( Long Drink J [ Batidos J

il g )\
Flips B

J ) [ Estimulantes do

tit :
Sours
Straights {m}

Pousses
Estimulantes
fisicos

Fonte: Adaptado de Pacheco (2008, p. 98)

Crustas

{ Hot Drink ] { Montados ]

As categorias definem: quantidade final de bebida que tera o coquetel e, por consequéncia, o
tamanho do copo ou taga em que sera servido; necessidade ou ndo de gelo em sua preparacao;
e, também, apresentacdo final do coquetel. Compreendem as categorias: long drink, short drink
e hot drink. As modalidades determinam o modo como o coquetel sera preparado, levando em
consideracdo a densidade das bebidas e a facilidade de mistura dos demais ingredientes.
Conforme a composicado geral do coquetel, sera definido o modo de preparo e o utensilio mais
adequado, podendo variar entre bater em uma coqueteleira [shaker], mexer em um copo de

bar [mixing-glass] ou prepara-lo diretamente no préprio copo. As modalidades compreendem

os coquetéis batidos, mexidos e montados.
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As finalidades servem para definir, em relacdo a sabor e consisténcia, em qual caracteristica o
coquetel se enquadra. Definir a finalidade do coquetel pode orientar em que momento deve ser
consumido, antes ou depois de uma refeicdo, em periodos mais quentes ou frios, por sua
condicdo em termos de nutrientes ou por aspectos caldricos, tendo como parametro as bebidas
utilizadas na composicao e a sensacdo final consideradas sensacdes gustativas. As finalidades
abrangem coquetéis: estimulantes do apetite, digestivos, refrescantes, nutritivos e estimulantes
fisicos. Os grupos rednem diferentes tipos de coquetéis tendo como base caracteristicas
comuns. Toscano (2014), apresentando algumas das principais caracteristicas dessa divisao,
menciona os seguintes grupos de coquetéis: “Sours, Straights, Juleps, Slings, Cups, Cooblers,

Pousses, Fizzes, Flips, Coolers, Crustas, Grogs” (pp. 31-33(.

Voltada a atender um novo perfil de consumidor, a coquetelaria vem buscando se reinventar,
através do resgate dos coquetéis classicos e suas releituras, bem como, a partir da criacdo de
novas preparacdes. Algumas tendéncias, adotadas por profissionais da Coquetelaria mundial,
vém chamando a atencdo e ajudam a compreender os caminhos que a Coquetelaria devera
seguir nos proximos anos. Estdo entre elas: coquetéis com baixo teor alcodlico ou sem dlcool;
nacionalizacdo dos drinques; drinques ‘instagramaveis’ [foco em fotos e videos para redes
sociais]; relagdo entre coquetelaria e sustentabilidade [movimento que busca o aproveitamento
integral de insumos como frutas utilizadas nas decoragdes dos coquetéis, até a substituicao de

canudos plasticos por solucGes mais ‘verdes’].

UNIDADE-FOCO: ELABORAGAO DE PROJETO DO CIRCUITO MISTURISTOUR — DOSES DE
CONHECIMENTO PELO COQUETEL

Por tratar-se de uma simulac¢do de disciplina, esta, em sua concepcao, teria sido estruturada em
unidades de estudos, culminando com aquele objeto central do presente trabalho [Unidade-
foco]. Em assim sendo, a proposta de implementacdo dessa Unidade toma como pressuposto o
desenvolvimento prévio dos seguintes pontos, distribuidos em correspondentes unidades: o
contexto histérico-cultural da criacdo das bebidas alcodlicas, destacando o surgimento da
cerveja, do vinho e, especificamente, a importancia da uva, a qual sera o elemento central da
Unidade-foco; os processos de fabricacdo de bebidas alcodlicas [descoberta do processo de
fermentacdo, a criagdo do processo de destilagdo]; as principais bebidas alcodlicas, dando
énfase as bebidas produzidas a partir da uva, suas caracteristicas e finalidades na preparagao de

coquetéis; os conceitos estabelecidos para classificagdo da Coquetelaria cldssica no que diz
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respeito a Categoria, Modalidade, Finalidade e Grupo. Pedagogicamente, o desenvolvimento
desses pontos estaria assentado na AS e, sob essa mesma perspectiva, a Unidade-foco.
Conforme objetivo especifico, serd aquela em que se fard concepcao e desenho de um contexto
situacional atrelado ao Turismo Criativo para o qual convirjam os conteldos selecionados e a
proposicdo das atividades de aprendizagem. Em outras palavras, com essa unidade, tem-se
proposicdo de atividade de integracgdo tedrico-pratica entre Turismo Criativo, AS e Coquetelaria,

em vivéncia profissional do gastrélogo.

Para o desenvolvimento da referida proposta, tomam-se como conhecimentos prévios
[subsuncores] aqueles que teriam sido desenvolvidos em unidades anteriores. Na presente
Unidade, sdo tomados como referenciais teéricos complementares aqueles desenvolvidos para
pautar a pesquisa como um todo: Segmentacdo do mercado turistico, Turismo de Eventos,
Turismo Criativo e Circuito turistico, em consonadncia com o eixo tecnoldgico Turismo,
Hospitalidade e Lazer, ao qual o curso de Tecnologia em Gastronomia estd vinculado e, por

consequéncia, a disciplina Coquetelaria.

De outra parte, como ja sublinhado, no que tange ao perfil profissional de conclusdo do
tecndlogo, segundo disposto no Catdlogo Nacional dos Cursos de Tecnologia, na presente
proposta de unidade, perspectivam-se outras formas e alternativas de pratica pedagdgica que
permitam, durante a formacdo do gastrélogo, criar e vivenciar experiéncias de
insercdo/interven¢do no mundo do trabalho. E nessa direcdo que se propde uma situacdo
contextual-problema vinculando a Coquetelaria Classica ao Turismo Criativo, por meio da
concepcao, pelos alunos, do circuito Misturistour: doses de conhecimento pelo coquetel, um
evento aberto ao publico, no qual os participantes circulariam numa vinicola, por espacos
criados de interagdo, os quais ofereceriam ‘doses de conhecimento’ via coquetéis alcodlicos e
nao alcodlicos, tendo por base a uva, mote desencadeador e articulador do Circuito. Tem-se
assim configurado o contexto situacional da proposta [contexto esse de ordem econdmica,
histdrica, geografica e sociocultural do Estado brasileiro do Rio Grande do Sul] e, ao mesmo
tempo, as aprendizagens almejadas relativas a classificacdo estabelecida pela Coquetelaria
Classica no que diz respeito a Categorias, Modalidades, Finalidades e Grupos, acrescidas de

‘doses de conhecimento’ atinentes a estética, harmonizac¢do e sustentabilidade de coquetéis.

A Unidade-foco, conforme descrita na sequéncia, compreenderd 9 encontros: (1°)

Contextualizagdo da situagdo-problema; (2°) Relagdo com o mercado turistico; (3°) Turismo de
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Eventos e o circuito Misturistour; (4°) Turismo Criativo na composicdo do Circuito; (5° ao 7°)
Planejamento e organizac¢do do Circuito; (8°) Apresentacdo e discussdo do projeto do Circuito;

(9°) Revisdo coletiva do projeto do Circuito.

Encontro 1 - Contextualizagdo da situagao-problema

Objeto de aprendizagem: |dentificacdo de elementos contextualizadores da situacao-problema

e insercdo do circuito no processo de roteirizacdo.

Objetivo: contextualizar a situagao- problema para que os alunos dela se apropriem e tenham

condicBes de construir a atividade proposta para a consecug¢do da Unidade-foco.

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

universo da proposta.

Questdes contextualizadoras serdo suscitadas, tais como: Vocé ja ouviu falar em circuito? Em
que situagdes? Que caracteristicas o circuito, nessas situacdes, tem em comum? Retomando o
titulo proposto para o evento, Misturistour: doses de conhecimento pelo coquetel, que relages
vocé identifica com o universo da Coquetelaria? Uma vez que estamos falando em um circuito,
com as caracteristicas elencadas, envolvendo coquetéis alcodlicos e ndo alcodlicos, o que estaria
subentendido no subtitulo “doses de conhecimento pelo coquetel”? O que vocé sabe a respeito
do tema ‘UVA e bebidas dela decorrentes’, levando em conta aspectos histéricos, culturais,

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

Na sequéncia, como o circuito terd inicio com uma atividade em que os participantes

aprenderdo sobre o contexto histérico-cultural do Estado do Rio Grande do Sul, em relagdo a
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producdo da uva e de bebidas dela derivadas [desde a chegada ao Estado até a evolucdo da
industria de Vitivinicultura], um dos grupos em que serd dividida a turma, realizard uma pesquisa
sobre esses aspectos [serdo sugeridos referentes bibliograficos]. Quatro dos demais grupos
retomardo cada um uma das classes da Coquetelaria Classica [Categorias, Grupos, Finalidades,
Modalidades], relacionando-a com a tematica do evento, incluindo selecdo de coquetéis
alcodlicos e ndo alcodlicos com base em uva. As referéncias bibliograficas sdo aquelas ja
trabalhadas em unidades anteriores. O sexto e ultimo grupos buscardo informacgGes
compreendendo: estética, sustentabilidade e harmonizacdo de coquetéis, particularmente

consideradas a uva e bebidas dela derivadas. Serdo sugeridos sites especializados para leitura.
Encontro 2 - Relagdo com o Mercado Turistico

Objeto de aprendizagem: Segmentacao do mercado turistico e sua relacdo com o Circuito.

Objetivo: Contribuir para que o aluno se situe no contexto mercadolégico do turismo, tendo em

conta que o referido circuito envolvera o Turismo de Eventos e o Turismo Criativo.

Entre algumas sugestbes de atividades, esta o levantamento de subsuncores por meio de
guestionamentos sobre segmentos turisticos [para que cheguem a ideia de segmentacao do
mercado turistico e, posteriormente, as respectivas defini¢des] e a articulagdo, pelo professor,
com o Encontro seguinte [com intuito de aprofundar os estudos considerando o contexto do
Circuito, inicialmente, serd abordado o Turismo de Eventos com suas respectivas

caracteristicas].
Encontro 3 - Turismo de Eventos e o Circuito Misturistour

Objeto de aprendizagem: Caracterizacdo do Turismo de Eventos

Objetivo: Contribuir para que o aluno compreenda os conceitos bdsicos sobre Turismo de

eventos e sua aplicabilidade na elaboracdo do Circuito Misturistour.

Entre as atividades que poderiam ser desenvolvidas estdo: discussdes sobre eventos diversos,
modalidades de eventos, organiza¢do de eventos etc.

Encontro 4 - Turismo Criativo na composi¢ao do Circuito Misturistour

Objeto de aprendizagem: Caracterizagdo do Turismo Criativo

1124



Dos Santos, M. M. C., De Lima, F. & Pujol, E. R. (2022). Coquetelaria e
turismo criativo: uma proposta pedagdgica reflexiva em curso de tecnologia
em Gastronomia. Rosa dos Ventos - Turismo e Hospitalidade, 14(4), 1110-
1131. http://dx.doi.org/10.18226/21789061.v14i4p1110

Objetivo: Contribuir para que o aluno compreenda os conceitos basicos de Turismo Criativo e

sua aplicabilidade na elaboracao do Circuito Misturistour.

Atividade 1 - Oficina de coquetéis - Serdo propostas duas atividades simultdaneas a serem

realizadas pelos alunos, divididos em dois grupos.

Atividade para o grupo 1: (a) Selecionar um coquetel alcodlico dentro da Coquetelaria Classica,
ja estudado na disciplina; (b) Apresentar ao grupo 2 o coquetel escolhido, componentes,
caracteristicas, processo de elaboragao, estética e outros destaques julgados importantes pelo
grupo. No final, grupo 2 podera experimentar o coquetel. OBS.: A apresentacdo devera ser
interativa, envolvendo os colegas na experiéncia mediante questdes, relatos e outras formas de
interacdo, tendo por referente a vivéncia das atividades anteriores. Este ja se constitui um

exercicio-treino de como seria feita a interagdo com participantes do evento.

Atividade para o grupo 2 - (a) Selecionar um coquetel ndo alcéolico dentro da Coquetelaria
Classica, ja estudado na disciplina; (b) Envolver o outro grupo de alunos na elaboracgdo conjunta
do coquetel selecionado, mediante: questdes sobre conhecimentos prévios em relacdo a
componentes, caracteristicas, processo de elaboracdo, elementos sensoriais, estética,
perspectiva histdrico-cultural e outros destaques trazidos na interacdao com os participantes do
grupo 1. OBS.: Como no caso precedente, a apresenta¢do deverd ser interativa, envolvendo os
colegas na experiéncia mediante questdes, relatos e outras formas de interagdo, tendo por
referente a vivéncia das atividades anteriores. Este ja se constitui em um exercicio-treino de

como seria feita a interagdo com participantes do evento.

Na continuidade das atividades, poderia estar a exposicdo pelo professor de conceitos sobre
Turismo Criativo, utilizando, sempre que possivel, as oficinas como cases de estudo, assim como
a aproximacdo das atividades da oficina a elementos basicos da Aprendizagem Significativa
(Abertura para aprendizagem, conhecimento prévio, interacdo relacional com o Outro,
aprendizagens cognitivas, afetivas e relacionais decorrentes, ressignificacdes, modificagdes
etc.). Finalizando, uma releitura/avaliacdo das oficinas (Como avaliam as duas experiéncias
tendo como referente o circuito Misturistour a ser realizado e sua organizagao como evento?

Vantagens? Desvantagens?).

ENCONTROS 5 ao 7 - Planejamento e Organizag¢ao do Circuito Misturistour
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As atividades que seguem estarao distribuidas nos trés encontros, observados o ritmo da turma

e os elementos advindos das pesquisas.

e Revisdo interativa e reflexiva das pesquisas desenvolvidas pelos grupos —com perguntas aos
colegas sobre conhecimentos e experiéncias prévios, conexdes com as demais ‘doses de
conhecimento’, etc. Cada grupo dara a conhecer aos demais os resultados de sua pesquisa.
Esta serd uma prévia de interacdo. O mediador retomard, com o auxilio do diagrama
Classificacdo da Coquetelaria Classica, conexdes entre as ‘doses de conhecimento’.

e Defini¢des prévias — Coletivamente, os alunos fardo a selecido de um coquetel alcéolico e
um nao alcodlico, que sera a base para o Circuito.

e Elaboracdo do projeto do evento Misturistour — Tendo por referéncia esboco de modelo de
organizacao construido na Atividade 3 do Encontro 3 [Turismo de Eventos], na perspectiva
do evento Misturistour, a turma sera dividida em dois grupos: (a) para o coquetel alcodlico;
(b) para o coquetel ndo alcodlico. Em cada grupo devera haver, no minimo, um
representante de cada ‘dose de conhecimento’. Atentar para o fato de que se trata de um
evento de Coquetelaria/Gastronomia e que, portanto, tem caracteristicas especificas a
serem levadas em conta no projeto. Ao professor mediador competird levantar
questionamentos sobre desdobramentos ndo contemplados eventualmente no esbogo
inicial do evento. Ex.: Sondagem, em sites, sobre cidades, vinicolas passiveis de serem locais
para o evento; componentes do custo, elementos estéticos para os coquetéis;
representacao grafica do circuito, observadas a ordem de itinerdrio e conexdes entre as

‘doses de conhecimento’ etc.

Alguns aspectos para os quais o professor mediador devera conduzir a reflexao, uma vez que se
tem a AS como referencial tedrico-pedagédgico, sado as atividades do Circuito, além de sua ordem.
A contextualiza¢do da Uva e suas bebidas derivadas, sua origem no pais, regides produtoras etc.,
serdo temas de interagao com os participantes da proposta ao iniciar o Circuito. Em cada dose,
elementos tedricos serdo trazidos de forma a estimular a participacdo dos envolvidos,
ressaltando a cocriacdo, caracteristica essencial do Turismo Criativo. O Coquetel escolhido para
a atividade sera elaborado gradualmente em cada uma das “doses de conhecimento” do
Circuito, em uma ‘mistura’ de teoria-pratica/pratica-teoria, assim como a atividade de
fechamento do Circuito [mesmo lugar em que se origina], a qual intencionard contribuir para
uma ressignificacdo, pelo participante, das caracteristicas e conexdes com/da Coquetelaria

Classica, nelas incluido o coquetel-base para o evento.
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Encontro 8 - Apresentacgao interativa e discussao do projeto do Circuito Misturistour

Nesse encontro, com a mediacao do professor, cada grupo apresentara de forma interativa seu
projeto do Circuito, com simulacdo de interagdes nas ‘doses de conhecimento’, com vistas a

qualificar os projetos elaborados.

Encontro 9 - Revisao coletiva do projeto do Circuito Misturistour

O encontro sera reservado para macro e microajustes finais, com a mediacao do professor.
CONSIDERAGOES FINAIS

Na medida em que este trabalho caminha na direcdo das consideracGes finais, entende-se ser
este momento de retoma-lo em alguns pontos, enfatizando aspectos que se mostram relevantes
quanto ao processo tedrico-metodoldgico desenvolvido na pesquisa como um todo e a
concepcao da Unidade-foco. A grande drea da Hospitalidade compreende as subdreas Turismo,
Gastronomia, Hotelaria e Eventos e subareas consideradas afins [como o Lazer, por exemplo],
as quais, guardadas suas especificidades, permeiam-se umas as outras, quer do ponto de vista
curricular ou do Projeto Pedagdgico dos cursos correspondentes, quer do ponto de vista da

praxis profissional.

Documentos orientativos e normativos em ambito nacional apontam direta e/ou indiretamente
para essa aproximag¢do, conforme consta textualmente das Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educacdo Profissional de Nivel Tecnoldgico (2002) e do proprio Catalogo Nacional de
Cursos Superiores de Tecnologia (2016) — ambos considerando demandas da sociedade atual e
a dindamica do setor produtivo. Como antes referido, almeja-se a formacdo de profissionais
tecndlogos aptos a “utilizar, desenvolver ou adaptar tecnologias com a compreensao critica das
implicagcOes dai decorrentes e das suas relagdes com o processo produtivo, o ser humano, o

ambiente e a sociedade” (Brasil, 2016. p. 8).

Os objetos de estudo apresentados a cada um dos grupos a serem constituidos, em
conformidade com o planejado para o Encontro 1 [0 contexto histérico-cultural do Estado do
Rio Grande do Sul, em relagdo a produgao da uva e de bebidas dela derivadas, desde a chegada
ao Estado até a evolugdo da industria de vitivinicultura, as classes da Coquetelaria Classica,

elementos relativos a estética, a sustentabilidade, a harmoniza¢do dos coquetéis], mostram-se
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congruentes com a compreensao critica mencionada nos referidos documentos, como também

com a abordagem reflexiva da Coquetelaria pretendida para a pesquisa.

Entretanto, essa aproximagdo claramente posta no texto formal nem sempre parece ocorrer no
cotidiano do ensino superior em Hospitalidade, estando aquém das possibilidades de
concretizacdo, cada uma das subdreas muitas vezes correndo em raia prépria, mesmo quando
estruturas curriculares propéem disciplinas de formacgao geral ou basica comuns. Eis onde o
presente trabalho encerra um primeiro ponto a destacar: aproxima o Turismo Criativo a

Coquetelaria, disciplina do curso de tecnologia em Gastronomia.

Nessa conjuncdo de subdreas, had que se ressaltar a oportunidade que o trabalho entrevé de
atender a almejada indissociabilidade do ensino, da pesquisa e da extensdo, tendo em conta o
processo investigativo realizado, a temdtica voltada ao ensino e a proposta de desenvolvimento
do projeto de um evento cujas etapas compdem a Unidade-foco. Particularmente com relagao
a essa unidade, ela assume propriedade especifica: traz para o transcorrer da disciplina a
perspectiva de insercdo profissional na aplicabilidade dos estudos realizados. Dito de outro
modo, com a referida proposta, sdo pensados, discutidos, avaliados, cocriados, sob o prisma do
Turismo Criativo, todos os elementos que poderao, efetivamente, vir a constituir um projeto de
evento — no caso, o Circuito delineado — passivel de ser implementado e de gerar um produto

turistico alternativo.

Entretanto, se ha um aspecto que se distingue dos demais neste trabalho, é a busca de levar a
pratica docente a 6tica de uma aprendizagem reflexiva, em consonadncia com o perfil de
tecndlogo ao qual se referem os citados documentos legais. Contrariamente a um contexto em
gue a Gastronomia vem sendo revestida do ‘charme televisivo’ privilegiando aspectos técnicos
de modos de fazer — e isso com evidente énfase na Coquetelaria —, sdo esperadas do gastrélogo
praticas profissionais efetivamente inovadoras, criativas, responsaveis, para o que se faz
imprescindivel uma formacgdo tecnoldgica alicercada em patamares de conhecimento que,
ciclicamente, venham a reconfigurar a compreensdo da multidimensionalidade da prépria area
e de suas repercussGes, com os fazeres técnicos igualmente reconfigurados ou

redimensionados por esses saberes.

E sob esse angulo que aqui se aborda o ensino reflexivo da Coquetelaria — objeto de estudo em
disciplina especifica do curso — pautado pelos pressupostos tedrico-metodoldgicos da AS, a qual,

conforme descrito, se contrapde a aprendizagem mecanica, em que ocorre a incorporagao de
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um conhecimento novo de forma arbitrdria, sem conexdao com subsuncores da estrutura
cognitiva. Lembre-se de que, na AS, conceitos que interagem com o novo conhecimento servem
de base para a atribuicdo de novos significados, sendo modificados em funcdo dessa interacao
e estando forcosamente ai presente o componente idiossincratico. Mais ainda: os conceitos
mobilizados na elaboracgao do projeto do Circuito, pela carga significativa que a perspectiva de
insercao profissional lhes confere, vém ao encontro do principio da relevancia, adquirindo grau

maior de potencial significativo.

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

organizagdo de eventos (Encontro 3).

Cabe também reiterar a congruéncia da AS com os principios do Turismo Criativo, ambos
alicercados em processos ativos e interativos nas experiéncias de aprendizagem, estas afetando,
respectivamente, a estrutura cognitiva e o desenvolvimento do potencial criativo do visitante
ou turista. Nessa dire¢do, sdo propostos exercicios-treino de interacdo com participantes do

evento, como previsto no Encontro 4.

Finalmente, caberia observar que essa proposicdo da Unidade-foco contém em si elementos
tedrico-metodoldgicos e pragmaticos que poderdo repercutir na ressignificagdo da disciplina
Coquetelaria no curso de Gastronomia e, ao mesmo tempo aportar, subsidios para revisoes
curriculares que transcendam a busca de formagbdes cada vez mais rapidas como um dos
principais objetivos a serem alcan¢ados. De outra parte, se a contextualizagcdo do tema e
objetivos aqui estabelecidos, juntamente com os supostos tedricos tomados como de referéncia
parecem configurar racionalidade suficiente para balizar a proposta de desenvolvimento da

Unidade-foco, ndo se pode ter como encerrado o presente trabalho. Se, numa perspectiva
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contemporanea de ciéncia, a atitude cientifica passou a ser a atitude critica, ha que submeté-lo

a leitura critica intersubjetiva para corrigir rumos, questionar eventuais conclusoes.

Nessa direcdao, abrem-se outros caminhos a percorrer e, dentre eles, o desenvolvimento de um
teste exploratdrio qualitativo que poderia corresponder a implementacdo e consequente
avaliacdo do projeto do Circuito Misturistour — doses de conhecimento pelo coquetel. No
horizonte, ndo o intento comprobatério, mas a possibilidade de obtencdo de novos dados
relidos sob outras/novas interpretacGes tedricas, as quais, por sua vez, encaminhario a nova
submissdo a critica intersubjetiva. Isso se faz tanto mais relevante na medida em que se trata de
pesquisa com imbricacbes em processos de formacdo profissional de nivel superior, cujas

repercussoes se estendem para além do tempo e do espago académicos.
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