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Pés-Graduacao Gastronomia Sustentavel e Inovacao Alimentar

Data de Inicio: 13-0ut-2026 Totalde horas de aulas: 77 Totalde Horas: 85
Data de fim: 04-mar-2027 Total de horas de Webinar: 8
Ne de Sessdes: 33 Total de momentos de Avaliagcdo: 3

Sessédo Data Dia semana Contetdo Docente Formato Horas Horério

1 13/10/2026 32 Mesa Re,d"”da: A Revolu(;a.o Susten_tavel na Gastronomia - Palestrantes a Convidar | Presencial 2 18h30-20h30
Construindo o Futuro da Alimentacao
a e 0 aad ono
Sessao Dia Dia Semana Conteudo Docente Formato Horas Horério
2 15-0ut-2026 58 Sustentabilidade Alimentar ) ) Online 3 18h30-21h30
Mariana Domingues
3 20-0ut-2026 32 Economia Circular e Desperdicio Zero Online 3 18h30-21h30
4 22-0ut-2026 B2 Webinar 1: Caso de Estudo Bernat Guixer Onine 2 18h30-20h30
5 27-0ut-2026 3 Visita 1: Quinta do Pisao (Alcabideche, Cascais) EI Mors:::elte Hill Presencial 3 14h00-17h00
ovacao le ologica na Ga ono

Sessao Dia Dia semana Conteudo Docente Formato Horas Horério
6 29-0ut-2026 58 Impresséo 3D Sénia Oliveira Online 3 18h30-21h30
7 03-nov-2026 32 Impresséo 3D Nuno Severino* Laboratério 3 18h30-21h30
8 05-nov-2026 58 Desenvolvimento de Novos Produtos Gastrondmicos Bruno Moreira-Leite Online 3 18h30-21h30
9 10-nov-2026 32 Webinar 2: Caso de Estudo A definir Online 2 18h30-20h30
10 17-nov-2026 32 Fermentacao Avangada Fabio Abreu Online 3 18h30-21h30
11 19-nov-2026 58 Fermentacao Avancgada Diogo Formiga, Chef Cozinha 3 18h30-21h30
12 23-nov-2026 22 Projeto 1 Bruno Moreira-Leite Online 2 18h30-20h30

A e 0 ao 0

Sessao Dia Dia semana Conteudo Docente Formato Horas Horério
13 24-nov-2026 32 Proteinas Alternativas Vitor Espirito Santo Online 2 18h30-21h30
14 26-nov-2026 52 Agricultura Regenerativa e Vertical Indira Andrade Online 18h30-21h30
15 03-dez-2026 32 Texturas Inovadoras - Hidrocoldides Bruno Moreira-Leite Online 3 18h30-21h30
16 10-dez-2026 52 Texturas Inovadoras - Hidrocoldides Bruno Moreira-Leite Laboratério 3 18h30-21h30
17 15-dez-2026 32 Gastronomia Inclusiva e Dietas Personalizadas Bruno Moreira-Leite Online 2 18h30-20h30
18 17-dez-2026 52 Visita 2: Fabrica de Produtos Plant-based (Algas) Marta Fonseca Presencial 3 18h30-21h30

4 Pra as de entabilidade e ono a Socia

Sessao Dia Dia semana Conteudo Docente Formato Horas Horério
19 05-jan-2027 52 Aproveitamento Integral dos Alimentos Vojtech Vegh Online 3 18h30-21h30
20 07-jan-2027 32 Cozinha Comunitaria e Impacto Social Valmir Farias Online 3 18h30-21h30
21 12-jan-2027 Préaticas de Sustentabilidade nas Escolas de Cozinha Filipa C_alhéa (EHT Online 3

5a Coimbra) 18h30-21h30
2 147202027 - V\{ebinar 3: Praticas de Sustentabilidade em Restaurantes de Fine Héloise Vilaseca™ Online 5 T EDSTTR
Dinning
23 19-jan-2027 58 Projeto 2 Rui Mota Online 2 18h30-20h30
TG 0 e Marketing Gastroné ;

Sessao Dia Dia semana Conteudo Docente Formato Horas Horario
24 21-jan-2027 58 Empreendedorismo em Projetos Gastronémicos Vitor Afonso Online 18h30-21h30
25 26-jan-2027 32 Negécios Gastronémicos Sustentéveis Teresa Corgéo Online 3 18h30-21h30
26 28-jan-2027 58 Branding e Storytelling para Produtos Inovadores Jens Severt Online 3 18h30-21h30
27 30-jan-2027 Sébado |Visita 3: Unidade de Restauragdo (Encanto - Grupo Avillez) Marta Fonseca Presencial 3 A definir

o pe e d e 0 dalLe d ono d e 0

Sessao Dia Dia semana Conteudo Docente Formato Horas Horario
28 02-fev-2027 32 Psicologia Sensorial e Percepgao do Sabor Leandro Batista Online 18h30-21h30
29 04-fev-2027 59 Técnicas Multisensoriais Rui Mota, Chef Cozinha 3 18h30-21h30
30 16-fev-2027 32 Integragdo de Sensorial Rui Mota, Chef Online 3 18h30-21h30
31 18-fev-2027 & Workshop: Mixologia Molecular (Bar UNI) Constanca Cordeiro* Presencial 3 18h30-21h30
32 02-mar-2027 32 Webinar 4: Food Design Marije Vogelzang* Online 2 18h30-20h30
33 AR - Cerimonia de Encerramento. Apresentacgao do Projeto Final Rui Mota + Bruno Moreira- presencial 4 —

Transversal Leite
Nota: As aulas sdo em formato blended com excecao da Sessao de Abertura e de Encerramento que sdo em formato presencial e opcionais.
Todas as data poderao sofrer alteragdes, mas que serdo notificadas atempadamente pelos meios normais de comunicagao com os alunos
Propriedade Intelectual
0 presente documento foi produzido pela NOVA FCT Executive Education em conjunto com os seus parceiros, atuando em representacgao dos docentes e/ou que 0s e/ou prog

0 contetido deste documento é propriedade da NOVA FCT Executive Education, e dos seus autores, caso se encontrem identificados;




A partilha do presente documento nao transfere o direito de propriedade ou utilizagao, para além da finalidade a que se destina;

Afinalidade tnica deste documento € servir de apoio a aprendizagem dos topicos lecionados numa ou em vérias sessoes de cada médulo.

Para todos os efeitos, nao esta i a a icagao, partilha,

ou qualquer outra forma de divulgagao deste documento, para além da que lhe foi inicialmente destinada, seja em contexto pessoal ou profissional.
Alimitagao estende-se a utilizagao do documento, respeitando a finalidade original.



