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Plano Curricular -
Mestrado em Qualidade, Seguranca e Saude em Gastronomia

1° ANO

 resemeste ] Horss L Horas T £cTs ] Ares Gientitca ObrigatorialOpcional

(Total) (Semanais)

Gestao de Servigos e Equipas e Qualidade em Gastronomia 38 2 4 Hotelaria e Restauracao Obrigatéria
Higiene, Saude e Seguranga no Trabalho K 2 4 Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatéria
Inovacao Alimentar em Gastronomia 52 3 5 Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatéria
Metodologias de Investigagcao 38 2 4 Ciéncias Sociais Obrigatéria
Regulamentacéao e Certificagdo no Setor Alimentar 38 2 4 Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatéria
Saude Publica 38 2 4 Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatéria
Seguranga dos Alimentos e Gastronomia 3 5 Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatoria

(Total) (Semanais)

Alimentagao e Gastronomia Saudavel 52 3 5 Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatoria

Auditorias em Sistemas Alimentares 52 3 5 Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatéria

Comunicagao do Risco Alimentar 52 3 5 Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatoria

Controlo Analitico de Alimentos 52 3 5 Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatéria

Gastronomia Sustentavel 52 3 5 Hotelaria e Restauracao Obrigatéria

Seminarios de Investigacdo em Saude e Gastronomia 52 3 5 Hotelaria e Restauracao Obrigatoria
2° ANO

1° e 2.° Semestre m ECTS Area Cientifica Obrigatéria/Opcional

Hotelaria e Restauragao
Trabalho Final 60 Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatéria






