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Universidade
Lusofona promove
formacoes em _
gastronomia e cozinha.

A pos-graduacdo em Turismo Gastronomico e em Cozinha Avancada sdo duas das
opcOes para guem gquer aprofundar conhecimentos num setor em crescimento.

A GASTRONOMIA E, cada vez mais, um
setor de destaque para o pais € que tem despo-
letado a atengdo de intervenientes de diversas
areas. Portugal tem um portefolio de chefs
e restaurantes impar € os sabores nacionais
assumem-se como um dos principais fatores
de atragdo em terras lusas. Por isso mesmo, a
Universidade Lusofona apresenta duas pos-
graduagdes destinadas aos apaixonados pelo
setor. A pos-graduagdo em Turismo Gas-
tronomico ¢ destinada a jornalistas, criticos de
gastronomia, cozinheiros, agentes de viagens,
consultores e a todos os profissionais que de-
senvolvam uma advidade ligada, de alguma
forma, ao turismo e a gastronomia.

“Esta pos-graduagio ¢ uma forma de tornar
ainda mais profissional e especializada uma
area que cresce a olhos vistos dentro e fora do
pais™, refere Nuno Nobre, coordenador das
unidades.

A formacido tem um plano curricular de 160
horas e abordara tematicas como fotografia de
gastronomia e viagens, comunicagio, estrate-
gia empresarial ou gestio de alimentos e bebi-
das. As aulas tém iniclo em margo.

Qutra das apostas da insttuigdo de Ensino &
a pos-graduagio em Cozinha Avancada, real-
izada em parceria com a Associagio Cozinhel-
ros Profissionais de Portugal (ACPP), e que
miciou, no final de janeiro, a terceira edigio.
“0O grau de exigéncia em relagio aos conheci-
mentos que os profissionais da area tém de ter
aumentou. O saber empirico, ainda que util,
ja ndo chega. E preciso aprofundar e aprender
com quem sabe e anda no terreno”™, atesta o
responsavel.

Esta ultima ¢ dirigida “a quem trabalha
na area da restauragdo, da produgido ou da
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investigagdo gastronomica € a todos os que
querem fazer da gastronomia o seu modo de
vida, independentemente da area em concre-
to”, explica.

Gerir a cozinha numa otica global integrando
conhecimentos de Gestdo Financeira, Recur-
sos Humanos, Estratégia Empresarial, Mar-
keting e Stocks e Aprovisionamento sdo alguns
dos objetivos deste curso. Do corpo docente
fazem parte profissionais reconhecidos do
setor Antonio Boia, chef executivo no Palacio
Chiado, Miguel Bertolo, chef do Chirashi Su-
shi e Miguel Castro Silva, chef do DeCastro.
Tambeém Pedro Pinto, diretor do Corpo Santo
Hotel, Cristina Madeira, hotel coach, e Carlos
Madeira, presidente da Associagdo dos Coz-
inheiros Profissionais de Portugal compdem o
leque de formadores.

A pos-graduagio em Cozinha Avangada tem
também uma carga horaria de 160 horas os
candidatos devem apresentar um minimo de
500 horas de formagdo prévia na area da co-
zinha e um estagio curricular ou um ano de
atividade profissional. h
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