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INTRODUCAO

As mudancas nas organizacdes sdo de extrema importancia e necessarias para o
desenvolvimento e aprimoramento das funcdes que sdo desenvolvidas. Em vista que a
gastronomia no Brasil estd em ascensédo, sentimos a necessidade de tragar novos
horizontes na constante busca pelo aprimoramento do conhecimento, resultando na
exceléncia reconhecida pela comunidade envolvida com a Universidade.

Os primeiros passos da Gastronomia na UCS, foram dados pela Escola de
Gastronomia de Flores da Cunha em 2004, modificando assim, o cenario da cultura
enogastrondmica na regido da Serra Gaucha. No ano de 2012 buscando inovar nesta
segmentacdo, foi criado o curso de graduacdo em Gastronomia. O curso desenvolvido
pela instituicdo tem o intuito de trazer para o aluno as tendéncias e realidades do
universo gastrondmico onde o aluno nao aprende apenas a cozinhar, mas sim gerir o seu
préprio negocio.

Desde o inicio, mudancas fizeram-se necessarias para lapidarmos um curso que
aos olhos do mercado, somos vistos como referéncia de formacédo na area da
Gastronomia. A seguir seré apresentado a proposta do plano de acao.



PLANO DE ACAO
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CONCLUSAO

O plano de agdo tem como intuito, dar continuidade ao exemplar trabalho que vem
sendo desenvolvido pela atual coordenagdo do curso. Ao longo do caminho
provavelmente seja necessaria mudancas e atualizagdes no plano proposto para irmos nos
adaptando as novas realidades, novos desafios que nos sejam apresentados.

E entendimento de todos que a Gastronomia é uma das areas que exige técnicas e
aprimoramentos constantes, mas sabemos que cozinhar é um dom. E isso que 0 curso
almeja, desenvolver e extrair o melhor do aluno, através do incentivo, pesquisas e
aprimoramento das técnicas necessarias para se tornar um bom profissional no mercado
de trabalho. Nem sempre os alunos que passam pelas nossas salas de aula escolhem a
cozinha como profissdo, os mesmos podem se tornar escritores, criticos na area,
consultores, existindo um grande leque de atuacdo. Cabe a no6s professores orientar e
auxiliar nossos alunos durante o seu percurso académico, mostrando-lhes que o
aperfeicoamento constante se faz necessario e que a Graduacdo é o inicio de uma jornada.



