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Objetivos de Aprendizagem

1) Relacionar a histéria da alimentacdo com a diversidade cultural no contexto gastronémico;2)
Realizar levantamentos e interpretacao do patriménio gastronémico (local, regional e nacional);3)
Mapear expressdes gastrondmicas que se identifiguem como identitarias;

Tudo em harmonia com os ODS: 4/12

Objetivos de Aprendizagem (detalhado)

Identificar as carateristicas que sera necessario os bens patrimoniais apresentarem para serem
classificados como tal. Identificar e conhecer os varios tipos de patriménio. Conhecer os novos
habitos e regimes alimentares, sobretudo derivados da crescente preocupacao com a saude e 0
ambiente. Compreender o papel da Hotelaria e da Restauracao na cadeia de valor da
Gastronomia Cultural.

Conteudos Programaticos
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1) Principios gerais: patriménio cultural, patriménio gastronémico, cultura gastronémica
2) Alimentacao, Cultura, Dieta e Gastronomia

3) Patrimdnio gastrondémico: aspetos de identidade cultural

4) Gastronomia em Portugal;

5) Tendéncias da Gastronomia: Novos tipos de consumo alimentar

5) Estudos de caso.

Metodologias de avaliagcéo

- Avaliacao continua: Trabalho préatico = Relatério (60%) + Apresentagdo (40%)

- Avaliacao Periodica: Prova de frequéncia (60%) + Apresentacao de estudo de caso(40%)

- Avaliacao Final: Exame escrito (100%)

Software utilizado em aula

Estagio

Bibliografia recomendada

- Aradjo, W. (2005). Da alimentacao a gastronomia. Colecdo Gastronomia, hotelaria e turismo .
UnB. Universidade do Texas

- Esteban, J. (2015). Turismo gastronémico y enoldgico . Libreria-Editorial Dykinson.

- Ferreira, M. (2016). Turismo e Gastronomia: cultura, consumo e gestao . INTERSABERES.

- Saldanha, R. (2020). Dicionario de termos gastronémicos . Editora Senac Rio.

Coeréncia dos contelidos programaticos com os objetivos

Metodologias de ensino

Aulas teéricas expositivas e interrogativas, intercaladas com aulas tedrico-praticas onde seréo
analisados, interpretados e discutidos os casos praticos.

Coeréncia das metodologias de ensino com 0s objetivos

Lingua de ensino

Portugués
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Pré-requisitos

Programas Opcionais recomendados

Observacfes

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel:

4 - Garantir 0 acesso a educacao inclusiva, de qualidade e equitativa, e
promover oportunidades de aprendizagem ao longo da vida para todos;
12 - Garantir padrdes de consumo e de producao sustentaveis;

Docente responsavel

JOéO Tomaz Assinado de forma digital

. . por Jodo Tomaz Simdes
Simoes Dados: 2023.03.01 19:21:52 Z
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