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Miniprojeto 1
Fundamentos da Gastronomia Sustentdvel
& Inovacdo Tecnolégica na Gastronomia

1. Enquadramento Geral

Este projeto infermédio articula os fundamentos da gastronomia sustentdvel com a
inovacdo tecnolégica aplicada & gastronomia. Pretende-se que os estudantes
desenvolvam uma solucdo concreta (produto, preparacdo ou técnica) capaz de
evidenciar uma utilizagcdo mais eficiente dos recursos, valorizacdo do territério e reducdo
do desperdicio, sem perder de vista a qualidade gastrondmica e a aplicabiidade em
contexto real.

O frabalho pode ser desenvolvido de forma auténoma ou, na modalidade progressiva,
constituir uma primeira etapa do Projeto Transversal Final, aprofundando um tema,
problema ou oportunidade.

2. Obijetivos

o Aplicar principios de sustentabilidade d concecdo e desenvolvimento de solucoes
gastronédmicas;

o Relacionar territério, ingredientes, técnicas e processos de fransformacdo;

o Explorar tecnologias culindrias e/ou processos de conservacdo e transformacdo (por
exemplo, fermentacdo) com potencial de inovacdo;

o Promover o aproveitamento integral de matérias-primas e a valorizacdo de
subprodutos, quando aplicavel;

o Avdaliar a viabilidade técnica, gastrondmica e operacional da proposta;

o Considerar as necessidades do publico-alvo ou contexto de utillizacdo e a
adequacdo da proposta as caracteristicas desejdveis identificadas;

o Desenvolver competéncias de pesquisa, experimentacdo, andlise critica e trabalho
colaborativo.

3. Desafio do Projeto

Desenvolver um produto, preparacdo ou técnica gastrondmica que demonstre a
aplicacdo integrada de principios de sustentabilidade e inovacdo tecnoldgica. A proposta
deverd privilegiar, sempre que possivel, ingredientes locais ou sazonais, incorporar uma
relacdo clara com o territério e considerar estratégias de reducdo do desperdicio ou
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valorizacdo de subprodutos. A solucdo deverd apresentar potencial de aplicacdo em
restauracdo ou noutro contexto alimentar pertinente.

4. Orientacdo para o Desenvolvimento

1.

Identificacdo do contexto, problema ou oportunidade e motivacdo para o
desenvolvimento da proposta;

Breve descricdo da solucdo, incluindo objetivos e principais caracteristicas desejdveis;
Definicdo do publico-alvo, utilizador ou contexto de aplicacdo e, quando aplicavel,
enqgquadramento do tipo de novo produto com respetiva justificacdo;

Selecdo das matérias-primas, territério ou cadeia alimentar de referéncia, articulando
critérios de sustentabilidade e valorizacdo de recursos;

Pesquisa de conceitos, técnicas, tecnologias e referéncias relevantes para
fundamentar a proposta;

Desenvolvimento experimental e registo das principais decisdes, testes, ajustamentos e
evolucdo da solucdo;

Descricdo detalhada do produto, preparacdo ou técnica escolhido(a), incluindo,
quando aplicavel, embalagem, apresentacdo e respetivas caracteristicas;

Avaliacdo dos principais fatores que podem determinar o sucesso/forcas ou
insucesso/fraquezas da proposta, considerando viabilidade técnica, gastrondmica e
operacional;

Identificacdo de uma estratégia de aplicacdo ou infroducdo no mercado alimentar
ou de restauracdo, quando pertinente, e andlise critica dos beneficios/oportunidades,
limitacdes/ameacas e possibilidades de evolucdo.

Observacdo: caso desejem, os topicos 8 e 9 podem ser frabalhados usando como
recurso uma matriz SWOT:

Ambiente interno: Forcas (Strengths) e Fraquezas (Weaknesses);
Ambiente externo: Oportunidades (Opportunities) e Ameacas (Threats).

Ndo se esquecendo de cruzar as informacgdes listadas para gerar estratégias praticas.

5. Modalidades de Articulagdo com o Projeto Transversal

Modalidade Exploratéria Modalidade Progressiva

Projeto autbnomo, desenvolvido com Primeira fase de um tema ou problema
liberdade temdatica e sem obrigatoriedade | definido pelo grupo, gerando dados,
de continuidade no Projeto Transversal protdtipos, conceitos ou decisdes a
Final. aprofundar no Projeto Transversal Final.
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6. Entregdveis

o Mem¢éria descritiva ou relatdrio sintético do projeto (entre 1.000-1.500 palavras);

o Apresentacdo oral do trabalho e slides;

o Protétipo, preparacdo, demonstracdo técnica ou registo visual, quando aplicavel.
OBSERVACAO: pode ser utiliza IA generativa para esse propdsito.

7. Critérios de Avaliacdo

o Pertinéncia e coeréncia da proposta;

o Integracdo dos principios de sustentabilidade;

o Qualidade e adequacdo da componente de inovagdo tecnoldgica;

. Rigor conceptual e técnico;

o Qualidade do desenvolvimento experimental e da andilise critica;

o Viabilidade e potencial de aplicacdo;

o Adequacdo da proposta ao puUblico-alvo, utilizador ou contexto de aplicacdo;

o Coeréncia entre caracteristicas da solucdo, fatores de sucesso identificados e
estratégia de aplicacdo ou introducdo no mercado, quando aplicavel;

° Clareza e qualidade da apresentacdo escrita e oral.

8. Resultado Esperado

No final do projeto, o grupo deverd apresentar uma solucdo gastronomicamente coerente,
tecnicamente fundamentada e alinhada com principios de sustentabilidade,
evidenciando capacidade para transformar conhecimento em uma proposta aplicdvel.
Na modalidade progressiva, o trabalho deverd igualmente produzir uma base concreta
para o desenvolvimento do Projeto Transversal Final.

A Coordenacdo
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