
MESTRADO EM INOVAÇÃO EM ARTES CULINÁRIAS - 1.º Ano (1.º e 2.º Semestres)

Unidade Curricular

Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Técnicas Culinárias Avançadas

Food Design

Food Safety and Nutritional Approach

Utilização Culinária dos Produtos Alimentares 

Comunicação, Motivação e Liderança

Fisiologia do Gosto e Análise Sensorial

Menus e Vinhos 

Inovação, I&D e Empreendedorismo

Consumer Behavior in Food Service

Área Ciclo de Estudos (CNAEF)

811

811

811

811

312

811

811

345

312

ECTS

10

5

5

10

5

5

10

5

5

Obrigatória

x

x

x

x

x

x

x

x

x

Opcional

-

-

-

-

-

-

-

-

-

Semestre (carga 
horária semanal)

1º S

Anual

Anual

Anual

Anual

Anual

Anual

Anual

Anual

Anual

2º S

MESTRADO EM INOVAÇÃO EM ARTES CULINÁRIAS - 2.º Ano (3.º e 4.º Semestres)

Unidade Curricular

Metodologia

Dissertação/Trabalho de Projeto/Relatório de Estágio

Área Ciclo de Estudos (CNAEF)

312

345

ECTS

5

55

Obrigatória

x

x

Opcional

-

-

Semestre (carga 
horária semanal)

1º S 2º S

A definir

A definir


