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arinha, acgucar, ovos, leite, manteiga,
F chocolate... Ingredientes basicos que
fascinam pelas suas multiplas possibi-
lidades: bolos, tortas, petits fours, trufas, e

tantos outros doces que enchem os olhos e |
agradamaopaladardegrandes e pequenos.

A disciplina de Aperfeicoamento em
Confeitaria do curso de Tecnologia em Gas-
tronomia tem como objetivo desenvolver
a criatividade dos alunos, a organizagao
de uma mesa em confeitaria, bem como
o entendimento e execugao de técnicas de
confeitaria. Para tanto, os alunos partem
de uma lista de matéria prima e estabele-
cem o planejamento teérico da mesa abor-
dando os seguintes topicos: tema, carda-
pio, receitas, plano de ataque, desenho das
sobremesas, lista de utensilios e bibliogra-
fia. Feito o planejamento os alunos contam
com 2 a 3 dias para preparar as producoes
escolhidas, de acordo com o tema a ser
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apresentado ao corpo docente e familia-
res convidados no evento de encerramen-
to da disciplina. Ao longo destes dias de
trabalho minucioso e intenso os alunos
transformam os ingredientes recebidos
em verdadeiras obras de arte, resultado
de precisao e fantasia, nos presenteando
com um caleidoscépio de cores e formas.

Os eventos de Confeitaria sao sem-
pre esperados com grande ansiedade por
todos os participantes, e constituem o
ponto alto do semestre. Ao longo de to-
dos estes anos sempre lamentei a redu-
zida durabilidade destas obras de arte.
Este ensaio tem o intuito de tornar as
producdées dos alunos do curso de Tec-
nologia em Gastronomia menos eféme-
ras, dando-lhes existéncia muito além do
prazo de validade, ainda que fotos nao
permitam perceber o sabor, o aroma, en-
fim, o paladar, mas permanece a estética.
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