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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 expressfes gastronomicas que se identifiquem 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
hébitos e regimes alimentares, sobretudo derivados da crescente preocupa¢do com a saude e o
ambiente. Compreender o papel da Hotelaria e da Restauracao na cadeia de valor da
Gastronomia Cultural.

Conteldos Programéaticos

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

3) Patrimdnio gastrondémico: aspetos de identidade cultural

4) Gastronomia em Portugal,
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5) Tendéncias da Gastronomia: Novos tipos de consumo alimentar
5) Estudos de caso.

Metodologias de avaliagéo

O método de avaliacdo implicara:

a) componente tedrica: prova escrita (50%);

b) componente pratica: trabalho prético (50%).

Os estudantes, obrigatoriamente tem que obter:

1) classificacéo igual ou superior a 8 valores na prova escrita; 2) entregar o trabalho pratico na
data calendarizada pela Docente, sendo que a classificagdo do trabalho préatico ndo pode ser
inferior a 08 valores. A apresentacao oral do trabalho pratico é obrigatéria. Caso ndo se
verifique, a avaliacao final do trabalho pratico sera 40%.

A metodologia de avaliacéo e classificacdo final da avaliagdo do estudante, mantém-se em todas
as épocas de avaliagdo (prova escrita e trabalho pratico).

Software utilizado em aula

Estagio

Bibliografia recomendada

- Aguiar, V. (2024). Patrimonio, Culinaria, Arte e Cultura. (Vol. 1). (pp. 1-102). AYA Editora,
Libreria-Editorial Dykinson. Portugal

- Bernal, O. (2024). El criterio cultural para comprender territorios, regiones y su desarrollo:
paisaje, identidad, patrimonio cultural y turismo. (Vol. 1). (pp. 1-248). 1, Bonilla Artigas Editores.
Espanha

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

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

Coeréncia dos contelidos programaticos com os objetivos

A unidade curricular transmite conhecimentos tedricos relacionados com a abrangéncia teméatica:
patriménio e cultura gastrondmica.

Ser& dada prioridade a confrontacdo das Cartas Gastrondmicas existentes na Regido Centro de
Portugal.

Metodologias de ensino

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

Coeréncia das metodologias de ensino com 0s objetivos
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Os métodos de ensino compreendem a apresentacao teodrica das matérias e de estudos de caso
sobre os diversos pontos do programa. Os trabalhos préticos realizados pelos estudantes sédo
apresentados oralmente e discutidos em sala de aula.

O ritmo de trabalho obrigara a leitura e andlise progressiva dos estudos de caso das Cartas
Gastronomicas existentes em Portugal, consideradas de conhecimento base para o
entendimento do contetdo programético geral da unidade curricular.

Lingua de ensino

Portugués

Pré-requisitos

n/a.

Programas Opcionais recomendados

Observactes

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel:

2 - Erradicar a fome, alcancar a seguranca alimentar, melhorar a nutricao e
promover a agricultura sustentavel,

3 - Garantir o acesso a saude de qualidade e promover o bem-estar para todos,
em todas as idades;

4 - Garantir o 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 responsével

Assinado de forma
digital por Eunice Lopes

Eunice Lopes
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