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A partir do conhecimento desses elementos,
suas fotos ganharao destaque. Para quem
esta comecando na fotografia, € fundamental
conhecé-los, saber a importancia de cada um
e, principalmente, explora-los. Enfim, hoje
vamos ajudar vocé com essas informacdes.

®
P I I a res d a Os trés pilares principais da fotografia:

® sensibilidade do ISO, abertura
F Oto g ra fl a do diafragma e velocidade do obturador.
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na Fotografia

O ISO é a sensibilidade da camera. O
seu papel é reqgular a sensibilidade do
sensor, ou seja, quanto menos luz na
cena neste caso, maior devera ser o ISO.
As cameras fotograficas atuais variam
de ISO entre menores de 100 e até
maiores que 40.000.

Na pratica, quanto mais vocé aumenta
0 ISO da camera, vocé esta aumentando
o nivel de ruidos. Esse aumento na
sensibilidade do sensor [ISO alto]
ocasiona ruidos [graos na cenal e uma
diminuicdao consideravel na nitidez/
definicao da sua imagem. Deste modo,
é recomendado que vocé trabalhe com
0 ISO baixo, préximos do 100, para
consequir obter imagens mais bonitas e
limpas.

Na figura abaixo a sensibilidade do
ISO esta indicada: 250
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Abertura do

Esse pilar é fundamental para reqular a distribuicao
de foco da sua fotografia e esta presente no interior
da sua lente. Por ele, € possivel tirar uma foto com
foco uniforme, com nitidez perfeita ou com o fundo
desfocado.

O diafragma abre e fecha para controlar a
quantidade de luz que entrara em sua camera. Ele
funciona como nossos olhos, ou seja, quanto mais
aberto mais luz entra no campo da iris e quanto mais

Na figura abaixo a
fechado menos luz entra na lente.

O segredo € saber usar abertura do opturador
a distribuicao de foco. esta indicada: f/5.6 Se vocé quer deixar a fotografia com fundo

A lente tem um anel que vocé desfocado, deixe o “F’ coma numera¢ao menor e,
se quiser tudo nitido, deixe o “F’ com a numeracao

pode distribuir e ajustar o foco. . . . , , ,
maior. Por meio do diafragma, é possivel também

Além disso, outro segredo para
aprender € quanto maior o “F’[
diafragma] fica “fechado - bem AR B s
pequeno” e quanto menor o oNESHOT | o285  [@] JL
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Portanto, quanto maior a abertura do diafragma,
menor sera a profundidade.




Velocidade do

Aqui vamos falar sobre a quantidade de tempo que
0 sensor da camera fotografica ficara exposta a luz.
Falamos de velocidade porque se o obturador abrir
e fechar rapidamente, o sensor ficara pouco tempo
exposto e se for lenta, o sensor ficara aberto mais
tempo e mais luz atingira o sensor. Ele permanece
sempre fechado e so é aberto na hora que vocé faz a
fotografia [o clique], na qual ele aciona.

Vocé pode configurar manualmente
esse tempo, deixando assim,

O sensor mais exposto ou menos
exposto a luz. E qual o resultado disso
nas fotos? Sao os efeitos de luzes dos
carros em estradas, cachoeiras com
as aguas borradas ou um beija-flor
flutuando com suas asas paradas.

Na figura abaixo a velocidade do
obturador esta indicada: 1/400
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Técnicas
para fotos de
gastronomia

Quando se trata de fotografia de alimentos, ha uma
serie de "técnicas e truques” para a sua foto ficar mais
atraente. E elas estdo ao seu alcance.
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Por que as “fotos” tem
tanta importancia em
pedidos online?

-

Ja os “pedidos online” nao tem como utilizar essas técnicas.
Por isso, a melhor maneira de atrair clientes € apostando
em fotos de alta qualidade que mostram detalhes do pro-
duto. Afinal, ndo ha outra forma dos clientes perceberem
com clareza seu diferencial.

E bem mais convincente ver uma bela foto de um cheddar
suculento derretendo pelo hamburguer do que apenas des-
crever “cheddar suculento” na descricdo, nao € mesmo?

Hoje em dia, nao é mais preciso apostar em cameras moder-
nas para ter fotos de qualidade para o seu negocio. Com o
avanco da tecnologia, as cameras dos celulares tém oferecido
uma boa qualidade e as vezes até “parecido” a muitas maqui-
nas profissionais.

No entanto, apenas uma camera de qualidade ndo basta
para uma boa foto. Por isso, se no momento nao é possivel
ter um fotografo profissional, invista mais em técnicas para
“fazer” fotografia de comida.



Principais tecnicas
e ou truques que
utilizamos

Tamanho, as vezes, € documento: Tire a foto bem de

“perto do alimento”. Quanto mais detalhes estiverem
visiveis de textura e brilho, melhor da para imaginar o
sabor e praticamente senti-lo na boca



Explore todos
os angulos
possiveis.

Imagens com a camera em torno de 45
graus assim as fotos feitos de cima, dao ex-
celentes composicoes

Diagonal de
do alto para
baixo
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Fotografe

sempreo
“alimento
fresco”

Assim que for finalizado.
Qualquer imperfeicao pode atrapalhar
esse verdadeiro convite visual




Nao cozinhar totalmente
as carnes e vegetais

Essa dica € importante para que nao aparentem
escuros e murchos na foto




fotografe perto

Utilize a qu a seu favor‘ de janelas e ou

varandas

Se nao tiver lampadas especiais para fotos, aposte na iluminacao natural L J
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Acrescente

sugestoes de
consumo

Como uma lata de refrigerante, de cerveja,
uma taca de vinho, ou até mesmo uma
sobremesa. Assim, é mais facil do cliente se
interessar e adquirir o combo todo
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Exiba cada
detalhe das
comidas
liquidas

Caldos e sopas decorados com ervas, tomates,
bacon e outras delicias? Parte da beleza e da
magia esta na visualizacao clara destes ingre-
dientes secundarios bem limpos, repousando
sobre o alimento;

Outra técnica para reproduzir o visual é escon-
der pequenas tigelas de ponta cabeca no in-
terior do liquido (dentro do prato). Assim, eles
servem de superficie para suporte dos itens
flutuantes (ingredientes como legumes e car-
nes), deixando-os brilhar sem que afundem no
prato principal;

esconder

de ponta cabeca
no interior do
liquido
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Utilizar
Ingredientes Q
secretos tambeéem

faz parte dos
truques para
fotos de comida.




A fotografia € uma representacao da mercadoria
para o cliente. Por isso, qualquer produto pode
ser utilizado para substituir ingredientes que nao
sejam tao fotogénicos ou interfiram na qualidade
aparente do prato nas imagens:

- Chantilly tende a derreter e murchar ao longo
da sessdo de fotos. Vocé pode substitui-lo fiel-
mente utilizando creme de barbear.

- A carne, as vezes, nao parece tao suculenta. Pin-
cele-a com 6leo vegetal para adicionar brilho.

- Aves que fiquem feias com o0 manuseio podem
ter fissuras na pele reparadas com colas de alta
adesao.

- Para criar um efeito de vapor atraente, enchar-
que absorventes internos em agua e aqueca-os

no micro-ondas. Em seqguida, € s6 posiciona-los

atras do prato a ser fotografado;




- Um dos truques para fotos de comida esta em
“adicionar altura”, para contribuir com um vi-
sual mais realista e apetitoso do alimento;

Para isso, adicione “placas de papel cartao” en-
tre as diversas camadas. Basta corta-las cuida-
dosamente em um tamanho que nao permita
sua visualizacao na fotografia;

Esta técnica também ajuda a dar mais destaque
aos recheios, atraindo ainda mais o cliente.

Vocé pode aplicar estes truques para fotos de
comida em “sobremesas” e qualquer prato
onde exista sobreposicao de camadas;




Techica extra:

Faca tambem
em videos

Além de usar truques para fotos de comida, é
importante usar outros tipos de abordagens
para captar a atencao de seus clientes.

Os substitutos desse artificio no meio virtual
sao os videos.

Assim como nas fotos, eles devem ser os mais
detalhados e atraentes possiveis. Takes curtos
em camera lenta e mostrando a preparacao
do prato, o corte dos vegetais, a maciez da
carne, a cremosidade do sorvete... Tudo isso
provoca a imaginacao que fica instigada a ex-
perimentar aquele sabor.




Teécnica extra
principal: Use
sempre Tripé na
fotografia de
alimentos

A funcao principal do “tripé€” é proporcionar maior
estabilidade as cameras digitais. Livres da respiracao ou

do suave tremer da mao dos fotografos, as cameras no tri-
pé captam melhor a cena que esta a sua frente. A maioria
das imagens de gastronomia sao captadas com maior
tempo de exposicao [0 que define uma melhor nitidez]...

S6 com a utilizacao de um tripé vocé consegue fazer uma
foto “totalmente nitida” com a técnica de “empilhamento
de foco”, ou seja, vocé pode fazer varias imagens de um
mesmo enquadramento com o “foco gravado” em um lu-
gar diferente em cada uma das fotos.

Depois é so juntar todas as imagens num programa de tra-
tamento de imagens.




Agora que voce conhece algumas
técnicas e truques para fotografar
comidas, use a sua criatividade
@ crie seus proprios truques para
fotografar os pratos do seu delivery.



