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Departamento de Ciéncias dos Alimentos

EMENTA / OBJETIVO

EMENTA
Desenvolvimento e pratica de atividades em gastronomia, desde o planejamento, criacdo, execugao,
divulgacao e recepcgao, envolvendo os conceitos abordados nas demais disciplinas do semestre.

OBJETIVO

METODOLOGIA

AULAS: exposicao oral participativa e exposicéo de filmes

AVALIAGAO: participacao, freqiiéncia, apresentacdo de resenhas cientificas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

CONTEUDO PROGRAMATICO - continuagéo
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