CLIMATE TRANSITION

Gastronomia e culinéria sazonal e contemporanea

Transic&o climatica

Objetivos Saber desenhar e concecionar dietas e ementas
com base em produtos da época, ser capaz de
construir guias de consumo sazonal

Nenhum

Jovens e Adultos

20

60

3

Gastronomia e desenvolvimento local

Conteldos programaticos Antropologia da Alimentac&o, Higiene e Seguranca
de Alimentos, Nutricdo Basica, Gastronomia
Saudavel e Sustentavel, Preparacéo de Alimentos,
gestao e custos, Cozinha sazonal e
contemporanea, Ervas e Especiarias, Técnicas de
Cozinha, Elaboracédo de dietas, ementas e receitas
com base em produtos da época. Desenho de
guias de consumo sazonal

Corpo docente 2 professor PV (nutricdo, saude)
1 professor externo (gastronomia)
2 técnicos licenciados

Parceiros CMs - CM SPSul, Vouzela, Oliveira de Frades,
Castro Daire, cantinas publicas (IPSS, Escolas,
Hospitais), Restaurantes

Metodologias de aprendizagem Sessdes expositivas e de discussao para
apresentacdo de conceitos, principios, tecnologias
e praticas — presencial e online.

Trabalho autbnomo em contexto real.
Implementacéo e/avaliagdo de experiencia
agroecoldgica.

Dialogo de saberes e relatos de ‘cross visiting’'.

Modalidade iii) presencial

Equipamentos necessarios Auditério, laboratério dindmico, FoodLADb, kitchen
lab

Potencial de empregabilidade 100%




