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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Relacionar os diversos conteddos das unidades curriculares do curso para a construgéo do conhecimento com a integragéo dos diferentes saberes disciplinares

2. Adquirir conhecimentos sobre o enquadramento tedrico e as especifica¢des técnicas para a elaboragdo de um projeto em gastronomia saudavel

3. Acéquirir gqmpleténcias de identificac@o de problemas, necessidades e oportunidades reais relacionados a gastronomia que possa ter repercussao num estilo de
vida saudave

4. Adquirir competéncias de planeamento e execugdo de um projeto de gastronomia saudavel, desde a sua contextualizagdo, conceptualizagdo, orgamentagao,
execucdo, avaliagdo, comunicacao e marketing.

5. Planear e realizar um projeto baseado na gastronomia tradicional e associado a gastronomia saudavel visando a promocéo da salude.

Pré-requisitos

Né&o aplicavel

Contetdo da unidade curricular

Desenvolvimento de projeto envolvendo a gastronomia saudavel para um publico definidos em que o estudante possa aplicar as competéncias adquiridas nas
unidades curriculares em curso.

Conteudo da unidade curricular (versao detalhada)

Enquadramento conceptual

Comunicacéo e educacdo para a gastronomia saudavel

Metodologia de planeamento e execucéo de um projeto em Gastronomia Saudavel
Diagnostico de situagao

Defini¢éo de objetivos

Orcamento do projeto

Cronograma do projeto

Realizagao de atividades

Avaliacéo de resultados

10. Tendéncias internacionais, nacionais e regionais do turismo gastronémico
11. Comunicacéo e marketing em alimentagdo e gastronomia

12. Rétulos alimentares e alegacdes nutricionais e de saude

13. Regulamentacédo em alimentagdo e gastronomia
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Bibliografia recomendada
1. Gordon W.Fuller(2011). New Food Product Development: From Concept Marketplace. CRC Press Taylor

2. Wold Tourism Organization and Basque Culinary Center ( 2019). Guidelines for the Development of Gastronomy Tourism. Madrid
3. Dixit, S. (2019). The Routledge Handbook of Gastronomic Tourism. London and New York: Routledge.

Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedrico-praticas lecionadas utilizando métodos expositivos, participativos e interativos e ainda metodologia ativa, envolvendo Hands on, aula invertida,
gamificagdo e acompanhamento tutorial.

Alternativas de avaliagdo
1. Avaliagao Final - (Ordinario) (Final)
- Projetos - 70% (Dimenséo cognitiva (Exercicios de compreenséo e conhecimentos e Trabalhos/atividades))
- Discusséo de Trabalhos - 30% (Dimensé&o Social e Humana)

2. Avaliacéo de recurso - (Ordinério, Trabalhador) (Recurso, Especial)
- Projetos - 100% (Trabalho escrito final)
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