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SUSTENTABILIDADE E RENTABILIDADE EM F&B

18 horas | 11,13, 18 e 20 de novembro e 18 de dezembro | 14h00 das 18h00 | Presencial

A QUEM SE DESTINA

Diretores de F&B; Chefes de cozinha, Sub-Chefes e Chefs Executivos; Responsdveis de compras e
economato; Responsdveis de sala com intervengdo no F&B; Encarregados de cozinha; Responsdveis
de operacdes, food cost controle, qualidade, sustentabilidade ou controlo de gestdo com
intervengdo direta em F&B..

NESTE CURSO VAI

Identificar onde se geram perdas financeiras, operacionais e ambientais na operagdo de F&B,
tratando o desperdicio alimentar como problema de gestéo e ndo apenas como tema
ambiental;

Aplicar uma légica simples de medig¢do e inventdrio do desperdicio alimentar inspirada no
FLW Standard, definindo dmbito, fronteiras, tipos de material, destinos e evidéncias;

Relacionar desperdicio, energia, dgua, mdo de obra, equipamentos e processos com
oportunidades concretas de poupanga e melhoria operacional;

Avaliar medidas de eficiéncia, circularidade e redugdo de desperdicio, distinguindo boas
praticas sem custo, alteragdes de processo e investimentos com retorno esperado;

Integrar critérios de sustentabilidade nas compras de F&B, considerando sazonalidade,
proximidade, origem, rastreabilidade, certificagdes, evidéncias dos fornecedores e requisitos
aplicaveis, incluindo a Breakfast Directive;

Construir ou adaptar instrumentos praticos, nomeadamente diagnéstico rapido, inventdrio
FLW, matriz de prioridades, matriz de fornecedores, cdlculo simples de retorno, dashboard de
indicadores e plano de agdo;

Medir e comunicar resultados com indicadores de sustentabilidade com leitura financeirag,
evitando alegagdes vagas e reforgando a ligagdo a iniciativas setoriais como HEART e a
referenciais hoteleiros como Green Key e Travelife;

Elaborar um plano de agdo individual com trés medidas prioritdrias, impacto esperado,
indicador, responsdvel, prazo, evidéncias e acompanhamento aos 30 dias.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

O dinheiro que se perde em F&B: desperdicio alimentar como custo financeiro
Produzir melhor com o mesmo: economia circular aplicada & cozinha
Comprar com estratégia: compras sustentdveis como decisdo de gestdo
Medir, comunicar e melhorar: KPI de sustentabilidade com traduc¢do financeira

Sessdo online de acompanhamento aos 30 dias
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CALENDARIZAGAO

e 11,13,18 e 20 de novembro de 2026, das 14h00 ds 18h00 | sessées presenciais
e 18 de dezembro de 2026, das 14h00 as 16h00 | sessdo online

FORMA DE ORGANIZAGAO DA FORMAGAO

e Presencial

ONDE VAO DECORRER AS SESSOES

e local a confirmar brevemente

INVESTIMENTO
e A confirmar brevemente
(valor isento de IVA: artigo 9°, n° 10 do CIVA)

METODOLOGIA

A formagdo é predominantemente pratica e presencial, dirigida a profissionais que jG@ dominam a
gestdo corrente de F&B — ndo ensina fundamentos de food cost ou fichas técnicas, mas utiliza esses
dados como ponto de partida para integrar a sustentabilidade na decis@o de gestdo.

Cada sessdo combina enquadramento breve, estudo de caso, discuss@o entre pares e aplicagdo
pratica de ferramentas, num percurso que constréi progressivamente o plano de agéo individual.

A componente ativa é predominante: exercicios em sala, simulagdées de decisdo e trabalho em
pequenos grupos, apoiados por demonstragdo de templates, cdlculos e dashboards. Entre os
instrumentos trabalhados destacam-se o diagnéstico rapido, o inventdario de desperdicio, a matriz
de fornecedores, o checklist Breakfast Directive e o dashboard de indicadores.

O plano de agdo, concluido na Ultima sessdo tedrica, é revisitado 30 dias depois numa sessdo online,
onde o grupo partilha resultados, dificuldades e ajustes necessdrios.

AVALIAGAO

A avaliagdo é continua, composta por par@metros de pontualidade, participacdo, relacionamento
interpessoal e aplicagdo dos conhecimentos adquiridos.

O formando deve respeitar o critério de assiduidade de 90% da carga hordria total, para ter
aproveitaomento na formagdo, e consequentemente, para obter o Certificado de Formacdo
Profissional (SIGO).

Entidade
Formadora
Certificada

dgert



hotel ™
academy

by AHP

QUEM VAI SER O FORMADOR

Fernando Morais, com mais de 15 anos de experiéncia em hotelaria e
restauragdo, combina uma sélida base operacional — gastronomia,
produc¢do, compras e controlo de custos — com uma carreira consolidada
em sustentabilidade e ESG.

Desempenhou fungdes de lideranga em sustentabilidade, com trabalho
em certificagdes, indicadores ESG, auditorias e planos de acc¢do.

E formador certificado, e possui formag@o avangcada em Gestdo
/ 3 Ambiental, Sustentabilidade e ESG, com MBAS nestas dreas e Mestrado em
4 curso em Turismo e Inovagdo

A sua abordagem & marcadamente pratica, focada na qualificagdo de
equipas e na criagdo de valor real para as unidades hoteleiras.

INSCRIGAO

Para se inscrever, submeta este formuldrio - Ficha de Inscricdo.

O pagamento deve ser efetuado, até 5 dias Gteis antes do inicio da formagéo, por transferéncia
bancdria para o IBAN: PT50 0033 0000 0058 0277 5497 4, SWIFT/BIC: BCOMPTPL.

A desisténcia de uma inscricdo, numa agdo de formagdo, deve ser comunicada, por escrito para a
AHP, para o endereco formacao@hoteis-portugal.pt, comn uma antecedéncia minima de 5 dias Uteis,
em relagcdo ao inicio da agdo de formacgdo.

Para mais informacdes ou esclarecimento, contacte-nos: (+351) 213 512 360 | formacao@hoteis-
portugal.pt
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