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      Nota do editor

    


    Apesar de tão presente em nossa vida cotidiana – na publicidade, em embalagens de produtos, nos cardápios ou mesmo nas redes sociais –, o food styling é pouco conhecido no Brasil. Isso acaba se refletindo nas próprias livrarias, onde é raro encontrarmos referências sobre o assunto, especialmente em língua portuguesa.


    Ao ingressar no food styling, o chef de cozinha Juliano Albano passou por essa experiência; hoje, já com mais de dez anos trabalhando como food stylist, ele compartilha nesta obra, em parceria com João M. Portelinha Neto, seu conhecimento, possibilitando que mais pessoas tenham contato com o tema. Para a demonstração de suas técnicas mais usadas, optou por tomar emprestada a estrutura clássica das receitas, com lista de ingredientes e modo de preparo, descrevendo em um passo a passo como montar o prato para uma foto ou vídeo – mesmo que muitas vezes, na prática, esses pratos não sejam comestíveis.


    No decorrer do livro, são recomendados sites e aplicativos para apoiar a prática e ajudar a entender, por exemplo, as combinações de cores e a edição de imagens. Como o trabalho com food styling é muito pessoal e cada profissional tem suas próprias técnicas e preferências, essas recomendações, assim como a menção de marcas em fotos ou no texto, não caracterizam nenhum tipo de vínculo com o Senac São Paulo. Elas são apresentadas apenas com o intuito educativo de ajudar você em sua trajetória ou de maneira ilustrativa.


    Com esta publicação, o Senac São Paulo reforça seu comprometimento com a educação e a difusão do conhecimento, contribuindo para que mais pessoas interessadas no food styling tenham acesso, por meio de uma abordagem prática, a conceitos teóricos e informações atuais.







    Apresentação


    Escrevi este livro pensando nos profissionais que podem se beneficiar com ­“imagens de comer com os olhos” e nas pessoas que, mesmo tendo receitas deliciosas, não conseguem imprimir na fotografia o appetite appeal necessário para conquistar o seu público-alvo, qualquer que seja ele.


    Sou chef de cozinha e trabalho desde 2010 com consultoria para realizar o sonho de quem quer abrir um restaurante ou melhorar o desempenho de seu cardápio. Sabendo que uma boa imagem de comida pode aumentar as vendas, surgiu a necessidade de fazer fotos de pratos para cardápio, mas o resultado nem de perto era o que eu esperava. E foi assim que comecei a pesquisar e a testar técnicas de food styling para melhorar as imagens de pratos do cardápio de clientes – e o resultado foi surpreendente. Hoje, além da consultoria, trabalho como food stylist para marcas de alimentos e restaurantes e dou cursos na área.


    As técnicas de food styling são diversas, e cada profissional tem suas preferidas e também suas próprias adaptações. Para apresentar e demonstrar na prática algumas de minhas principais, reuni nesta obra receitas de como preparar alimentos e bebidas e de como produzir um cenário para conquistar aquela irresistível imagem de comer com os olhos!

  


  
    Parte I


    Conceitos básicos de food styling

  


  
    
      FOOD STYLING
Entenda o que é
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      Fotografia por Débora Lemos.

    


 “comida para fotografia não tem que ser gostosa, ela tem que parecer gostosa.”


    O que é o Food Styling?


    Food styling, ou produção culinária, é a arte de trabalhar a comida para torná-la irresistível em fotografia ou vídeo. É entender as limitações de cada ingrediente e trabalhá-las para transformar uma comida, às vezes visualmente sem graça, em um prato para se comer com os olhos.


    O food styling compreende uma série de técnicas aplicadas aos alimentos dentro desse contexto de produção para fotografia ou vídeo, com o objetivo de torná-los irresistíveis a ponto de despertar a fome do observador. Tudo isso dentro de ambientes em que muitas vezes as situações são adversas (alta temperatura, iluminação intensa e elevado tempo de exposição, entre outras surpresas que podem e costumam acontecer).


    
      Como você percebeu, temos mais de um termo para designar este ofício: food styling, produção culinária, produção gastronômica. Neste livro, usarei a expressão food styling, por essa ter sido a maneira como fui apresentado ao tema, quando um professor alemão, no curso de gastronomia, disse que eu tinha talento para trabalhar como food stylist. Além disso, quando comecei a pesquisar sobre o assunto, não havia nenhum livro em português – este é o primeiro.

    


    Por isso, em cada situação, o trabalho com food styling nos apresenta um desafio diferente, e nem sempre as soluções estão prontas. É por esse motivo que a com­preensão do que se quer transmitir, somada ao conhecimento das possibilidades técnicas nesta área, é tão importante.
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    Por falar em técnicas, é comum que se pense que a produção de alimentos para foto e vídeo sempre demanda a utilização em massa de produtos químicos e truques mirabolantes – o que em muitos casos é verdade. Mas também é possível usar apenas produtos comestíveis nas produções, tudo depende do objetivo do trabalho. Ao longo dos capítulos deste livro, vou apresentar as mais variadas técnicas e ferramentas para atingir diferentes objetivos.


    Aliás, em alguns trabalhos, pode ser que um ator tenha que comer o alimento preparado. Logo, a produção tem que ser completamente comestível – talvez ela não esteja tão gostosa, mas com certeza tem que estar linda!


    Tão importante quanto as técnicas e ferramentas é o processo de selecionar, comprar e preservar os ingredientes. Imagine que os pães para uma produção de hambúrguer tenham sido destruídos durante o transporte. Por mais que usemos diferentes técnicas de food styling, esse pão nunca voltará a seu estado inicial, e um intenso trabalho de pós-produção será necessário para retocar a imagem; e você pode ter certeza que o responsável pela pós-produção não vai te amar depois disso.


    Ter uma boa noção de food design e ser capaz de fazer um belo empratamento é apenas o começo para conseguir uma imagem que desperta a fome. As primeiras oportunidades que tive produzindo pratos para fotografia surgiram da demanda de clientes de consultoria gastronômica que precisavam de imagens para cardápios. Como sempre me destaquei quando o assunto era empratamento, eu tinha confiança de que o resultado seria, no mínimo, bom. Mas não foi bem assim. A verdade é que o resultado não me agradou nem um pouco.


    Foi então que comecei a pesquisar sobre food styling e, ao testar e adaptar diferentes técnicas, fui conquistando resultados cada vez melhores, imagens de comer com os olhos. O que aprendi desde então, começando lá em 2012 e chegando até aqui, após muitos erros e acertos, é o que organizei neste livro.


   

    Por que o Food Styling importa?


    O uso de imagens para promover a venda de produtos não é um mero capricho, e as empresas que investem em fotos e vídeos de seus produtos têm um propósito muito claro, que é aumentar suas vendas e transmitir credibilidade (Ma et al., 2019; Di et al., 2014).


    Quando o produto é um alimento ou bebida, o food stylist é o profissional que garante o apelo visual com sua habilidade em manipular os ingredientes, com seu conhecimento de técnicas para ressaltar as características que tornam esses ingredientes irresistíveis e com sua capacidade artística e senso estético para o styling de alimento e a distribuição dos elementos no cenário.


    Uma imagem em um cardápio pode aumentar a venda daquele prato altamente lucrativo; em um outdoor, pode criar no consumidor o desejo de visitar o restaurante; em redes sociais, pode despertar interesse; e em aplicativos de venda on-line, pode representar a diferença entre vender ou não um prato.


    
      Food design é a área de estudos que aborda com mais profundidade questões como o empratamento, a forma como os alimentos são servidos e a experiência que se pretende passar ao cliente no momento da refeição.

    


    Como começou


    Antes da figura do food stylist aparecer no cenário de produções para imagens, era comum usar ilustrações para representar os alimentos em embalagens de produtos ou mesmo em revistas ou livros de receitas.


    Quando surgiu a demanda por fotografias para melhor ilustrar os alimentos, lá no início da década de 1960, as primeiras pessoas a trabalhar nessa função foram mulheres que já atuavam em cozinhas de testes de empresas da indústria de alimentos ou em revistas das cidades de Nova York e Los Angeles, nos Estados Unidos. Neste período, essas mesmas mulheres começaram a se desligar de suas empresas e passaram a trabalhar de maneira independente, autodenominando-se food stylists.


    Muitas das técnicas desenvolvidas nessa época surgiram das dificuldades enfrentadas por essas profissionais para preparar alimentos em estúdios quentes e cheios de luz, e essas técnicas são utilizadas até os dias de hoje.


    Para ver alguns exemplos do trabalho de culinaristas ou produtoras de alimentos brasileiras de décadas atrás, escaneie o QR code a seguir e acesse uma pasta que criei no Pinterest:
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      https://br.pinterest.com/julianoalbano/food-styling-old-school/
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Pasta no Pinterest com exemplos de publicidade de décadas atrás envolvendo produção culinária.

    


    Food Styling e a Produção Artística
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    Quando pensa em um alimento, você não o imagina isolado, flutuando, certo? Ele pode até estar em um fundo infinito, mas o mais comum é que esteja contido de alguma forma, sobre uma mesa ou um fundo (backdrop), sobre um prato ou uma tábua, inserido em um cenário que ajuda a contar uma história. Afinal de contas, todo produto tem um enredo, uma sugestão de uso, e é aí que entra a produção artística.


    Às vezes, para contar uma história, não basta um protagonista bem produzido (neste caso, o alimento), e é por isso que contamos com a produção artística. Com base na história que queremos contar, inserimos elementos que ajudam a compor a imagem por meio de um cenário.


    Na escolha do material da mesa, da cor do prato, dos talheres e dos demais elementos que podem compor a cena de maneira coerente, a produção artística ajuda a dar o tom desejado à foto ou ao vídeo. Seja, por exemplo, para se comunicar com um público esportista, seja para despertar aquela sensação de aconchego, os objetos que compõem a imagem devem ser cuidadosamente selecionados para ajudar a transmitir a informação correta.


    O Food Stylist


    
      É importante esclarecer que food stylist é o profissional que trabalha com food styling. Parece óbvio, mas essas expressões são comumente confundidas.

    


    O food stylist tem a missão de preparar alimentos e bebidas com o objetivo de promover a venda de produtos alimentícios por meio de imagens. A prioridade é entender qual o objetivo do cliente e utilizar as técnicas de food styling para entregar o que ele deseja. Por isso é importante ter em mente que o foco está no que se pretende vender: um ingrediente, um prato de um restaurante, um utensílio ou até mesmo um estilo de vida, afinal a comida ajuda a contextualizar uma história.


    O produto é o sorvete ou a casquinha? É a carne, o tempero usado nela ou a tábua? Um profissional não pode cair na tentação de destacar aquilo que acha mais atraente, mas que não é o produto. Seu papel é tornar mais atraen­te o que está sendo vendido.


    O food styling também pode ser aplicado em um contexto artístico, mas, em geral, as oportunidades para um profissional da área são de tipo comercial.
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      Aplicação do food styling em um contexto artístico.

    


    O que faz um Food Stylist?


    O food stylist é quem prepara os alimentos e bebidas para fotografia ou vídeo. Ele é uma espécie de “maquiador de comida”, que tem a responsabilidade de despertar a fome por meio de uma imagem de dar água na boca.


    Normalmente, o foco desse profissional é tudo o que envolve comida e bebida e que entra em cena, usando técnicas que muitas vezes nada têm a ver com as de gastronomia, ainda que a experiência nesta área seja muito útil na profissão. Em alguns casos, o food stylist também pode se envolver na produção artística para fotografia e vídeo de alimentos e bebidas.


    Esse é o meu caso: eu trabalho com o preparo de alimentos, mas eventualmente também participo de toda a produção de cena, usando, inclusive, o meu acervo de objetos.
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    Competências pessoais do Food Stylist


    Além das competências técnicas, o food stylist precisa de uma série de habilidades pessoais e profissionais para ter sucesso na carreira.


    
      	
Capacidade de planejamento: ser capaz de antever situações e possíveis problemas e se preparar para enfrentá-los. É preciso manter o planejamento em mente durante o styling para seguir uma ordem coerente de produções, garantindo o tempo necessário para executar tudo dentro do cronograma.


      	
Criatividade e flexibilidade: habilidades necessárias tanto para a criação quanto para resolver problemas que surgem durante a produção. Mesmo planejando, pode ser que algo fuja do controle, e nenhum livro vai te explicar o que fazer nessas situações.


      	
Capacidade de organização: a quantidade de ingredientes e de ferramentas de styling é enorme, por isso é preciso manter tudo organizado para garantir que você terá à sua disposição aquilo que precisa, na hora em que for necessário.


      	
Comunicação: uma boa comunicação é essencial. Se você fala uma coisa e o cliente entende outra, e vice-versa, o resultado pode não ser o esperado para quem te contratou. Então, por menor que seja a dúvida, pergunte! E, se perceber alguma hesitação no cliente, solicite que ele explique o que entendeu para garantir que está tudo claro.


      	
Trabalho em equipe: o trabalho em equipe é fundamental, bem como saber dar e receber ordens. Procure entender o papel de cada pessoa trabalhando no set, pois cada um tem suas responsabilidades. Isso o ajudará a perceber até que ponto você está contribuindo ou sendo invasivo.


      	
Curiosidade ativa: pois sempre podemos aprender e melhorar.


      	
Habilidade manual e precisão: garantem um resultado com bom acabamento.


      	
Capacidade de observação: atenção aos detalhes e ao todo. Observe de perto para garantir que tudo está bem-acabado, mas não se esqueça de olhar de longe. Mantenha os olhos na lente e veja o que será registrado para, se necessário, fazer correções e melhorias.


      	
Experiência com os alimentos: para entender o comportamento dos alimentos em diferentes processos. Saiba como trabalhá-los para obter o melhor resultado e garantir que fiquem fiéis ao real.

    


    Quem contrata um Food Stylist?


    Existem diversas aplicações para fotografia e vídeo de alimentos e bebidas, e em todos os casos um food stylist pode ser contratado. Mas, afinal, quem contrata um food stylist?


    Falando da minha experiência pessoal, os primeiros contatos para trabalhar nessa área vieram de meus clientes de consultoria gastronômica, pois, frequentemente, eles precisavam de imagens dos pratos do restaurante para usar em seus cardápios. Para suprir essa necessidade de meus clientes, comecei a incluir o food styling como uma opção de serviço da minha consultoria. No entanto, é mais comum que donos de restaurantes busquem fotógrafos ou agências de publicidade (e não um food stylist, visto que muitos nem sabem que esse profissional existe), e então estes contratam um food stylist para auxiliar no preparo dos pratos.


    Assim, os fotógrafos são grandes parceiros do food stylist. Conhecê-los e criar um bom relacionamento com eles é fundamental. Os clientes os contratam para fotografar para embalagens, cardápios, redes sociais, livros de receitas, revistas ou para qualquer situação em que uma fotografia de alimento possa ser necessária. Alguns fotógrafos são especializados em imagens de alimentos e frequentemente precisam contar com o trabalho de um bom food stylist.


    Agências de publicidade também costumam ser contratadas por clientes para desenvolver campanhas que envolvem fotografias, imagens para comerciais de televisão, vídeos para redes sociais, vídeos de receitas para promover os produtos de uma marca, entre outras tantas aplicações.


    Programas de gastronomia para a televisão ou YouTube também precisam de um food stylist e consultor para a criação de conteúdo gastronômico e receitas. Nesses casos, produtores de canais de televisão e produtoras de vídeo independentes podem ser a porta de entrada para profissionais que queiram trabalhar no backstage desses programas. Outra possibilidade, embora mais rara, envolve editoras de revistas e de livros de gastronomia.


    Bom, agora que você já sabe quais são os potenciais clientes para um food stylist, é só entrar em contato com eles e oferecer o seu serviço, certo? Na verdade, não é bem assim… Ninguém o contratará se você não tiver uma lista de clientes que comprove sua experiência na área e um bom website (ou mesmo um perfil no Instagram ou Facebook) para expor seu portfólio.


    Uma forma de conquistar a experiência necessária na área é oferecer o seu trabalho para algum food stylist já estabelecido, atuan­do como seu auxiliar ou até mesmo como estagiário. Somente assim você entenderá toda a dinâmica do trabalho na área. Mas vale lembrar que o ofício de um food stylist não é leve, e o trabalho como assistente requer muitas horas trabalhando de pé, limpando e organizando o material, lavando a louça, fazendo compras e auxiliando no pré-preparo. E, ao final, quando todos já estão cansados, ainda vem a parte de limpar, organizar e guardar todo o material usado.


    Esta experiência será um excelente teste para que você avalie se esta é realmente a área em que quer trabalhar, e de quebra vai te ajudar a construir um bom portfólio para alimentar as suas redes sociais e website com imagens do seu trabalho.


    Para quem está iniciando na área, ter formação em gastronomia pode ser uma vantagem, já que é fundamental conhecer bem as características dos alimentos, as diferentes técnicas de preparos e pré-preparos, além de entender o comportamento dos ingredientes quando estes passam por diferentes processos. Por exemplo, a maioria dos legumes perde a sua cor viva ao passar por cocção, por isso, quanto menos cozidos, melhor para fotografá-los. No entanto, os brócolis adquirem uma coloração mais bonita quando são branqueados, processo que envolve cozinhá-los por alguns segundos e interromper o cozimento colocando-os em água gelada.


    Outra forma de construir um portfólio é formando parceria com fotógrafos para criar imagens exclusivamente para esta finalidade e que poderão ser usadas por ambos os profissionais para promover seus trabalhos. O fotógrafo pode ter algum cliente potencial em mente e aproveitar esta oportunidade para produzir uma imagem com o objetivo de conquistá-lo para um trabalho. Pode ter certeza de que, se o cliente fechar o negócio, o fotógrafo fará o possível para te incluir no projeto.


    Nesse cenário, o food stylist normalmente se responsabiliza pela compra dos ingredientes e faz o preparo dos alimentos para a fotografia que será enviada pelo fotógrafo para ser usada no seu portfólio. Já fiz isso algumas vezes, e mesmo que o cliente não tenha nos contratado, essa parceria rendeu belas imagens que mais tarde serviram para atrair outros clientes.


    Quando você tiver construído um bom ­portfólio, abuse das redes sociais para desenvolver um perfil profissional. Construa a sua marca, conte sobre sua experiência, invista em um logotipo e em um site para expor o seu trabalho. O objetivo deste livro não é se aprofundar em construção de marca ou marketing digital, mas invista tempo para pesquisar sobre o assunto, afinal você será a sua marca.


    Seguindo essas dicas, você aumenta as chances de conseguir um trabalho na área, mas lembre-se que um food stylist deve estar atento aos objetivos e necessidades de cada cliente, que podem variar muito entre eles.


    Por exemplo, a fotografia para um cardápio pode ter a finalidade de conquistar o cliente e ajudar o restaurante a aumentar a venda de um prato, mas em outros casos os pratos podem ser coadjuvantes na história que está sendo contada. Para se ter uma ideia, já fui contratado para um comercial de televisão em que um dos pratos tinha que ser feio. É isso mesmo que você leu: feio! Eu nunca tinha trabalhado com o objetivo de produzir um prato que não fosse para despertar o apetite, mas isso estava no script e a minha função foi produzi-lo. Confesso que, para alguém que está acostumado a ter que fazer pratos para encantar e despertar a vontade de comer, foi um desafio. Mas deu tudo certo, e o prato ficou feio.


    Como fazer um Orçamento?
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      Criação de receitas e food styling para marca de alimentos. Fotografia por Pedro Ribeiro (Estúdio Malagueta).

    


    Os pedidos de orçamento podem vir de diferentes interessados, de um dono de restaurante que precisa de fotos para cardápio ou promoção em redes sociais (foi assim que comecei a trabalhar como food stylist), de um fotógrafo que já prospectou o cliente, de agências de publicidade, de produtoras de vídeos e de televisão, entre outras possibilidades, como já vimos anteriormente.


    A primeira informação que precisamos saber para elaborar um orçamento é o número de pratos/preparos que serão necessários e quantas fotos ou quantos takes de vídeo o cliente quer para o trabalho. Com o tempo e à medida que ganhamos experiência, fica fácil entender qual é a nossa capacidade de produção por dia e planejar a distribuição ao longo dos dias disponíveis para o trabalho. Por exemplo, se um cliente precisa de dezesseis fotos e a nossa capacidade de produção é de oito por dia, planejamos o trabalho para dois dias. Isso ajudará na definição do orçamento, já que normalmente ele é feito com base em diárias de trabalho.


    É bom ter em mente que algumas produções podem ser mais complexas, exigindo mais tempo para o styling de cada prato, por isso é importante especificar os detalhes do trabalho com o cliente e/ou com o fotógrafo (ou ainda o produtor de vídeo) para entender o que eles esperam que seja feito.


    
      Algumas empresas podem contratar um food stylist para, além de fazer o styling para as fotos ou vídeos, desenvolver também receitas. Nesses casos, quem tem formação e experiência em gastronomia leva vantagem. Quando essa oportunidade surgir, considere o tempo necessário para o desenvolvimento das receitas no orçamento, já que será necessário realizar testes para o desenvolvimento delas, e a criação de receitas é um serviço extra. Você também pode optar por cobrar um valor por cada receita desenvolvida.

    


    Algumas vezes, será necessário comprar e preparar os alimentos nos dias anteriores à produção das fotos e/ou vídeos para garantir um melhor rendimento, é o que chamo de diária de pré-preparo. Imagine ter que preparar e assar um bolo enquanto toda a equipe aguarda. Na maioria dos casos, a massa do bolo, assim como recheio e cobertura, são preparados com antecedência e montados na hora. Assim, quando toda a equipe contratada e os equipamentos estiverem a postos para o registro do prato, o food stylist se ocupará do styling, e não do pré-preparo dos alimentos. Temos que considerar que toda essa equipe também costuma ser contratada por diária de trabalho e, por isso, assim que eles estiverem preparados para fotografar ou filmar, a produção do food stylist tem que estar sendo finalizada. Novamente, considere a diária de pré-preparo e compras na composição do seu orçamento. É muito mais barato para o contratante pagar uma diária a mais para o food stylist antecipar as produções do que fazer toda a equipe esperar enquanto os alimentos são preparados.


    Os custos de compra de insumos para o preparo dos pratos e testes de receitas variam muito de acordo com o que será produzido, e estes também devem ser considerados no orçamento. Combine com o cliente como isso será feito, se haverá uma verba com valor determinado para a compra ou se será realizado o reembolso. Em ambos os casos, guarde todas as notas e recibos. Você receberá o reembolso mediante a apresentação desses comprovantes, por isso compre apenas o que for referente ao trabalho com esse cliente. Caso opte por estipular uma verba fixa por produção, use os comprovantes para controlar os seus custos e saber se o valor que está cobrando é condizente. Se necessário, atualize o valor nos próximos trabalhos.


    Quando falamos em compra de ingredientes para um trabalho de food styling, é importante garantir o necessário para poder refazer a receita e para poder escolher entre os insumos mais bonitos. Estamos falando de casting de ingredientes, e essa seleção já começa no momento da compra. Mas fique atento, porque de nada adianta comprar os produtos mais bonitos se eles forem amassados durante o transporte, por isso acondicione bem as compras para garantir que elas estejam bonitas para o dia da produção, ok? Esse assunto será abordado com mais detalhes no tópico [Casting e compras].


    Ao longo do tempo, fui construindo um acervo para a composição da cena, assunto que vou abordar mais adiante no tópico [Produção artística]. Esse acervo facilita a contratação do food stylist, mas há alguns profissionais que trabalham exclusivamente com a produção artística, usando acervo próprio ou alugando e comprando de acordo com a demanda do cliente.


    Lembre-se: ao fechar um negócio com o cliente, descreva o que será feito, quais são suas responsabilidades, as responsabilidades do cliente e a forma de pagamento. Quanto mais clara e transparente ficar essa descrição, menores serão as chances de ocorrerem problemas.


    Agora, basta você determinar qual será o valor da sua diária para poder elaborar o seu orçamento.


    Planejamento


    Vamos falar de planejamento? Essa etapa é crucial para o sucesso do seu trabalho, independentemente da área em que atue. No caso do food styling, não é diferente. Um planejamento bem-feito exige uma certa capacidade de antecipação, de visualizar todas as etapas necessárias até chegar ao resultado desejado, mentalizando cada passo, pensando na ordem de execução de cada produção, cada ingrediente necessário, cada ferramenta. Isso fará com que você se prepare e tenha sucesso no seu trabalho, evitando retrabalhos e saídas do estúdio para comprar algum ingrediente que teve algum problema, e ainda vai fazer com que seus colegas e clientes te identifiquem como um verdadeiro profissional. Com o tempo, esse processo vai ficando mais fácil, mas ainda assim ele continuará sendo fundamental.


    Mesmo que você não tenha experiência, existem algumas perguntas que vou propor aqui que ajudam no planejamento. Essas perguntas, é claro, podem variar de acordo com o tipo de trabalho, se é uma fotografia para redes sociais, para um cardápio, ou se é um vídeo publicitário. O importante, nesse caso, é conseguir o máximo de informações possível, porque, quanto mais informações você tiver, melhor será o planejamento.


    Perguntas que precisamos fazer para realizar o Planejamento


    
      	
Qual o objetivo da produção? Qual o produto foco da produção, qual é a informação que se quer transmitir?


      	
Quais as características da foto/vídeo? É para vídeo, foto de cardápio, outdoor? Qual ângulo e formato será trabalhado? Caso seja para vídeo, é importante saber se a comida tem que ser comestível, porque isso influenciará no planejamento da produção, por exemplo.


      	
Quantas fotos/cenas? Liste cada foto ou cena e identifique quantos pratos/preparos serão necessários para cada.


      	
Qual é o foco de cada foto/vídeo? Descreva cada foto/cena. Qual é o produto que se pretende vender? Por exemplo, a carne, a tábua, o tempero? O que vai compor o cenário? O cliente tem exemplos do que gostaria de ver na cena?


      	
Qual é a identidade visual? Quais foram as referências enviadas pelo cliente? Com base nelas, elabore um moodboard com as cores e texturas para cada imagem; se necessário, desenhe um croqui para ajudar a visualizar os elementos do cenário e produção. É importante validar essas informações com o responsável da empresa contratante.


      	
Quais são os preparos necessários para os pratos/bebidas? Liste todos os preparos necessários e o que será preciso comprar para prepará-los.


      	
Quais itens de produção de objetos preciso levar? Caso você seja responsável pela produção do cenário, defina quais itens serão necessários para cada imagem usando o moodboard aprovado pelo cliente.


      	
Possui receita específica para os preparos? Em alguns casos, é possível ter que replicar alguma receita, por isso garanta que você receba essa informação com antecedência para poder estudá-la e fazer a lista de compras.


      	
Qual a data do trabalho? Confirme com o contratante a data do trabalho e planeje-se para realizar as compras e fazer pré-preparos, caso necessário.


      	
Quanto tempo tenho disponível para cada produção? Com base na ­quanti-­dade de preparos que você terá que produzir e no tempo total disponível, é possível ter uma média de tempo para cada preparo. Por exemplo, se temos dez horas para produzir seis fotos, teremos um pouco mais de uma hora e meia para cada foto. Durante a diária, acompanhe o tempo médio de cada produção para garantir que consiga fazer todos os preparos combinados.


      	
Qual a ordem dos preparos? Junto com um responsável, que neste caso normalmente é o fotógrafo, defina uma ordem de produção considerando variáveis como quais produções terão o mesmo ângulo ou iluminação, quais preparos levam mais tempo para ficarem prontos, as produções com um mesmo cenário, entre outras, para definir um cronograma. No caso de produções de vídeo, normalmente a agência de publicidade vai definir a ordem das cenas, então teremos que respeitá-las.


      	
Onde será a locação das fotos e vídeo? Saiba com antecedência o endereço da locação para planejar o tempo que você vai levar até chegar ao local. Pergunte se é necessário algum tipo de autorização para acessar a locação.

    


    
      	
Qual a estrutura disponível para o food styling? Para poder se planejar, é muito importante saber qual a estrutura disponível, os equipamentos, a área de preparo, o espaço de armazenamento refrigerado, se possui eletricidade e qual a voltagem e se é necessário levar ou alugar equipamentos. Se houver a necessidade de alugar equipamentos, informe ao cliente.


      	
A lista de compras está pronta? Com base no que já foi levantado, elabore uma lista de compras e considere possíveis ingredientes para a produção de cena. Se puder comprar itens prontos ou pré-prontos, desde que atendam às necessidades da produção, não hesite, pois isso poupará tempo; eu prefiro comprar massa de bolo pronta de um fornecedor de confiança do que fazer do zero, por exemplo.


      	
Onde serão realizadas as compras? Pesquise quais os melhores fornecedores para os ingredientes necessários e se é possível comprar tudo no mesmo lugar. Isso poupará um tempo precioso. Pesquise os fornecedores no entorno da locação para se preparar para imprevistos.

    


    Outras questões importantes:


    
      	Quanto tempo disponível tenho para o pré-preparo?


      	O cliente enviará o produto principal (o protagonista)?


      	Quantas pessoas serão necessárias para a equipe de food styling?


      	Qual o horário da primeira foto?


      	Quais ferramentas serão necessárias para a produção?


      	A finalização envolverá uma equipe de limpeza?

    


    No dia do Styling


    Um dia de trabalho envolvendo food styling pode variar muito de acordo com as peculiaridades e necessidades que devem ser identificadas na etapa de planejamento. Ainda assim, compartilho aqui algumas dicas que podem ajudar neste dia:


    
      	Chegue com antecedência e procure algum responsável para se informar onde será o local de trabalho. Aproveite para se ambientar.


      	Identifique de que maneira serão armazenados os ingredientes e ­acondicione-os tomando os cuidados necessários para a sua preservação.


      	Defina e organize sua área de produção, onde você vai trabalhar com a comida, e mantenha sempre uma lixeira grande por perto. Defina também a área para organizar suas ferramentas e objetos de produção (caso você seja responsável pela produção de cenário).


      	Reveja o cronograma de produção com o fotógrafo ou responsável.


      	Adiante qualquer processo possível. Considere antecipar as produções mais demoradas ou que requerem tempo de espera.


      	Comece as produções seguindo o cronograma.


      	Mantenha sua praça de trabalho sempre limpa e organizada. Mas, antes de jogar qualquer produção fora, certifique-se de que ela não será usada novamente.
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