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RESUMO: A disciplina de Gastronomia Francesa é fundamentada em pilares de estudo teérico e pratico
da culinaria classica e regional, indo além de apenas executar receitas. Possui o objetivo de aprofundar
o conhecimento sobre a gastronomia tradicional das principais regiées da Franga, promovendo uma
visao critica sobre a integragao cultural na evolucao da cozinha, o destaque dos insumos disponiveis e
como isso influenciou a gastronomia de cada regido. Nesse contexto, o desafio pedagdgico é conectar
a base tedrica, que envolve histéria e geografia, com a aplicagao pratica de forma coesa e estimulante.
Para alcancar esse objetivo, a metodologia adotada priorizou a autonomia do discente por meio de
uma abordagem pratica e investigativa. Como atividade central, os alunos elaboraram e apresentaram
diversas ideias baseadas na gastronomia francesa e em suas regides. Este projeto exigiu pesquisa e
planejamento, resultando na elaboracao de menus compostos por entrada, prato principal e sobremesa
regionais e classicos da Franca. A proposta incentivou os discentes a nao apenas dominar as técnicas,
mas a compreender o terroir, contexto e os fatores culturais que definem cada prato. Os resultados da
atividade pratica demonstraram o sucesso da abordagem. Ao apresentarem os menus, os estudantes
evidenciaram a compreensdo da integracao cultural na formacao dos preparos e a importancia historica
das regides. Além disso, a atividade estimulou a aplicacao de acdes sustentaveis, como o aproveitamento
integral de ingredientes e a adaptacao de receitas classicas a produtos locais. Conclui-se que a
metodologia de projeto foi eficaz em traduzir os conceitos tedricos em uma experiéncia de aprendizagem
significativa, fortalecendo a autonomia, capacidade e desenvoltura dos futuros gastrébnomos. Palavras-
chave: pratica gastronémica, acao pedagdgica, vivéncia didatica em gastronomia, inovagao culindria.
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