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Sistema de Avaliacao

Cada um dos 4 momentos de avaliagcao contribuirdao para a nota final do
Programa de Pds-Graduacgao, da seguinte forma:
* Projetos Intermediarios: 20%, totalizando 40%;

 Projeto Final: Avaliacao em grupo (60%), com apresentacao do
desenvolvimento do projeto;

« Assiduidade: 70% de frequéncia do total das aulas.




Fases do Projeto

Fundamentos da Gastronomia
Sustentavel & Inovagao
Tecnoloégica na Gastronomia

Aplicacéo dos principios
fundamentais da gastronomia
sustentavel através da criagao de
um produto fermentado,
preparacao ou técnica que
demonstre uso eficiente de
recursos, valorizacao do territorio,
redugao do desperdicio e impacto
positivo na cadeia alimentar. O
projeto deve privilegiar
ingredientes locais, incorporar uma
narrativa de territorio e,
idealmente, utilizar algum
subproduto da producgao alimentar,
com proposta de aplicacdo em
restauracao.
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Projeto 2
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Alimentos do Futuro &
Praticas de Sustentabilidade e
Economia Social

Reinvencao de um prato iconico ou
do produto desenvolvido no Projeto
1 numa versao adaptada aos
desafios contemporaneos da
alimentacio, como dieta plant-
based, restricdes alimentares ou
dietas de textura modificada. O
projeto devera preservar a
identidade cultural e sensorial da
preparagao, integrando principios de
sustentabilidade, inclusao,
acessibilidade, viabilidade de
producao e qualidade da
experiéncia gastronémica. Sempre
que pertinente, podera ainda
explorar-se a aplicagdo da proposta
em restauracao coletiva, acao social
ou outros contextos de alimentacao
inclusiva.

vProjeto Final

Empreendedorismo e
Marketing Gastronémico
Sustentavel & Experiéncia
Sensorial e Gastronomia
Multissensorial

Proposta: Plano de negdcio
gastronomico em formato
“Canva’ que, idealmente,
inclua os produtos e/ou
servicos desenvolvidos nos
projetos realizados ao longo
do curso.

Este trabalho devera abranger
ainda parte do conteudo das 2
ultimas UCs da pds-graduacao
listadas acima.




Projeto Final

A Pos-Craduacao assenta numa metodologia aplicada e experiencial, combinando
sessdes online e presenciais em formato Blended Learning (BL).

Ao longo de 33 sessOes, 0s participantes tém masterclasses com chefs e
especialistas, momentos de discussao tedrica, webinars tematicos, aulas e workshops
praticos (por exemplo, impressao 3D, fermentacao avancada, aplicacdoes com
hidrocoloides, provas de bebidas alcodlicas e técnicas multissensoriais), visitas
técnicas a uma quinta de producao organica, a uma unidade de restauracao e a uma
fabrica de produtos plant-based, bem como o desenvolvimento progressivo de
projetos em grupo (Projetos 1 e 2), culminando num Projeto Transversal final
apresentado perante um juri.

A avaliacao centra-se nestes projetos aplicados e na participacao ativa dos
estudantes, promovendo a ligacao constante entre teoria e pratica.
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