ESCOLA SUPERIOR
DE HOTELARIA
E TURISMO DO ESTORIL

k

Plano Curricular - eshte
Mestrado em Inovacao em Artes e Ciéncias Culinarias

1.° Ano

(Totais) (Semanais)

Ciéncia Culinaria e Técnicas Avancadas 144 12 12 Hotelaria e Restauragio Obrigatéria
Design e Inovagao de Produtos Alimentares 144 12 12 Hotelaria e Restauracao Obrigatoria
Marketing e Consumer Behaviour para Empreendedores 48 4 6 Ciéncias Empresariais Obrigatoria
(Semanais)
Andlise Sensorial Avangada em Gastronomia 24 2 4 Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatéria
Gastronomia e Seguranga Alimentar 36 3 5 Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatéria
Seminarios de Investigagdo em Inovagao e Gastronomia 36 3 5 Ciéncias Sociais Obrigatoria
| semeswe J toas Y roras X ects Y Area Cientiica ObrigatsrialOpcional
(Totais) (Semanais)
Design e Arquitetura de Ambientes, Menus e Pratos 24 2 4 Hotelaria e Restauragao Obrigatéria
Gastronomia Saudavel e Ciéncia dos Alimentos 36 3 5 Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatéria
Harmonizagao de Menus e Vinhos 48 4 7 Hotelaria e Restauragao Obrigatéria
2.° Ano

1.° e 2.° Semestres m m ECTS Area Cientifica Obrigatoéria/Opcional

(Totais)  (Semanais)

Metodologias de Investigagcio (apenas no 1° semestre) 48 4 10 Ciéncias Sociais Obrigatoéria

Dissertacao/Projeto/Estagio 50 Hotelaria e Restauragao Obrigatéria




