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1. INTRODUCCIÓN 
 

Este documento recolle un resumo da mobilidade realizada por Francisco Rodríguez Prieto no 
marco de Erasmus+    (Programa de Traballo para mobilidade de persoal de FP. 
A estancia desenvolveuse no hotel Eurostars Cascais entre o 28 de maio e o 03 de xuño de 
2018.  
 

O obxectivo xeral da visita era o Coñecemento da gastronomía e da xestión hoteleira de un 
establecemento de 4 estrelas de nova creación en Cascais. 

O obxectivo desta actividade seria ampliar os meus coñecementos de xestión de costes, 
organización da cociña, implantación de novos sistemas de xestión (escandallos, costes, 
sistemas de produción) e ver a realidade actual na empresa privada. 

 

Durante a mobilidade neste hotel, a miña intención era ver a xestión actual de unha cociña no 

entorno de unha empresa coa que temos convenio tanto para as practicas de empresa (FCT) 

como para os alumnos de Dual. Desta forma poderiamos ensinar aos alumnos os sistemas de 

produción da empresa na que van realizar as prácticas. 

 

 

2. O HOTEL EUROSTARS CASCAIS. 

 Hotel de 4 estrelas, inaugurado no ano 2017 e situado a 1,5 km do centro de Cascais, nun 

entorno privilexiado a 100 metros do océano atlántico. 

 101 habitacións todas moi luminosas con terraza e vistas ao mar. 

 Cafetería (planta 0) 

 Restaurante. (planta 0) 

 Almorzo buffet  (planta 0) 

 Room service 

 4 salas de reunións convertibles nunha sola sen columnas. (planta 0) 

 Piscina con estación de bar e cocteleira  (planta 0) 

 Ximnasio 
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3. A cociña. 

 

Situada na planta -1 con acceso o restaurante a través de 2 montacargas para pratos. E un 

ascensor con capacidade para dous carros tamaño GN 2/1para emplatar na mesma planta 

dos comedores. 

 

Unha cociña non moi grande pero funcional. 

Aceso directo de mercancías dende a zoa de descargas. A característica e  que todo o 

control de mercancías, distribución e almacenamento se realiza na cociña. Neste hotel non 

contan con economato nin persoal destinado a tal fin mais que o persoal de cociña. 

 

 

Conta con dúas zoas de cámaras frigoríficas distribuídas en dous cuartos fríos 

acondicionados, E unha zona de cociña quente. 

 Cuarto frío 1:  

o Zona de limpeza e recepción de materias primas. 

o Envasado ao valeiro 

o Cámara de conxelación 

o Cámara de froitas e verduras. 

 

 Cuarto frío 2 

o Montaxe de almorzo e pratos fríos. 

o Cámara de produtos rematados crús e lácteos 

 

 Cociña quente. 

o Equipada con  4 timbres para os diferentes produtos, unha cámara para 

produtos rematados. 

o Unha zona de cociña quente con fritideiras, fogóns e dous fornos de 

convección vapor (un de Sobremesa e un  con capacidade para rexenerar 100 

pratos de  golpe. 

o Zona de plonge e zoa de office 

 

 Zoa de almacén. 
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4. XESTIÓN DE PERSOAL DA COCIÑA. 

 

O persoal contratado / fixo en cociña e moi xusto contando en todos os servizos con persoal 

de ETT. A vantaxe e que como todos os días precisan persoal de ETT o persoal que ven a 

través desa empresa sempre é o mesmo. 

O persoal traballa en turno seguido, ben de mañá ou de trade en diferentes horarios. 

 

Taboa de horarios da cociña nunha semana 
   

Cascais Horario da Cozinha de 4 a 10 Junho     

Ocopação 70 120 122 124 128 122 150 

  Segunda Terça Quarta Quinta Sexta Sabado Domingo 

Serviços Almoço   7 Menu           

Serviço Jantar       80 Publituris       

Pessoal               

João Craveiro 08:00/16:00 08:00/16:00 08:00/16:00 08:00/16:00 08:00/16:00 F F 

Vinicius F F 16:00/24:00 16:00/24:00 16:00/24:00 16:00/24:00 16:00/24:00 

Tiago 06:30/14:30 06:30/14:30 F F 06:30/14:30 06:30/14:30 06:30/14:30 

Extra Cozinha - Tiago Almeida       06:30/14:30       

Extra Cozinha - Pedro Viaes               

Extra Cozinha - Vinicius               

Extra Cozinha - Nuno Oliveira 16:00/24:00 16:00/24:00 06:30/14:30 12:00/24:00 16:00/24:00 F F 

Extra Cozinha - Manuel 
Monteiro 

08:00/16:00 08:00/16:00 08:00/16:00 08:00/22:00 F F 16:00/24:00 

Extra Cozinha - Kelfren Filho 16:00/24:00 18:00/24:00 18:00/24:00 08:00/16:00 08:00/16:00 16:00/24:00 F 

Extra Cozinha -Thiago Lopes F 16:00/24:00 16:00/24:00 16:00/24:00 F 08:00/16:00 08:00/16:00 

Extra Copa  08:00/13:00 08:00/15:00 08:00/13:00 08:00/16:00 08:00/13:00 08:00/13:00 08:00/13:00 

Extra Copa        19:00/24:00       

Extra Copa  19:00/24:00 F F 16:00/24:00 19:00/24:00 19:00/24:00 19:00/24:00 

        Categorias Profissionais 
       

Joao Craveiro Chef de cozinha V Férias 
 Vinicius  Cozinheiro F Folgas 
 Tiago  Cozinheiro B Baixa 
 Manuel Extra cozinha FI Fitur 
 Nuno Extra cozinha Porto Porto 
 Kelfren Extra Cozinha LC Casamento 
 

    R Recuperação 
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5. PROGRAMA DA ESTANCIA. 

A estadía desenvolveuse entre o 28 maio e o 3 de xuño de 2018 estando en todo momento 

no departamento de F&B a cargo do xefe de Cociña João Craveiras. 

 

5.1. LUNS 28 DE MAIO DE 2018. 

 Todos os Luns e os Venres o xefe de cociña cubre os documentos de control: 

 Control de consumos por albarans e provedores. 

 Control de persoal de ETT 

 Costes de persoal 

 (adxunto documentación) 

  

 Deseño da nova carta. 

Neste período da estadía tiven a sorte de que o xefe de cociña deseñou unha nova 

carta e esta semana está facendo as probas finais para implantala a partires do día 15 de 

xuño. Como os luns son día de oficina, estivemos facendo os escandallos aproximados de 

cada prato para despois axustalos a realidade unha vez que se fagan as probas finais en 

cociña. (adxunto fichas técnicas de escandallos) 

 

 

5.2. MARTES 29 DE MAIO DE 2018 

Colaboración na realización en cociña de un menú executivo para un grupo de 40 persoas: 

 Petaniscas de Bacallau. 

o Aperitivo típico elaborado con: bacallau desmigado, perexil, fariña, sal, cebola crúa en paisana, 

auga de cocción de bacallau. Mesturar todo hasta obter unha masa, cocer quenelles, pasar por 

ovo e fritir. 

 Crema de caldo verde 

o Caldo a base de grelos fondo de cebola porros e patacas. Triturado e ligado 

 Bacallau a bras 

o Bacallau desmigado, misturado con cebola caida, pataca palla ovo batido e pirixel. Neste caso 

fíxose unha adaptación do prato confitando o bacallau e colocando en posta. 

 Brownie con xeado ce vainilla 
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5.3. MERCORES 30 DE MAIO DE 2018 

Saída co xefe de cociña a Makro, para comprar os algunhas materias primas que faltaban 

para facer a nova carta. 

Deseño e elaboración da nova carta: 

 Calibrado de pesos para escandallos. 

 Elaboración de algúns pratos da carta. 

 Sesión de fotos dos pratos para realizar un book. 

 

        
 

       
 

         
 

 

5.4. XOVES 31 DE MAIO DE 2018 

 Elaboración do inventario de cociña 

 Pratos carta nova 

 Elaboración de sushi para un coctail 
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5.5. VENRES 1 DE XUÑO DE 2018 

 Elaboración do cadro de descansos para a semana que ven tanto de persoal de 

ETT como de plantilla. 

o Fanse dous turnos, en cada un deles hai unha persoa de pantilla e o resto 

cóbrese con persoal de ETT hasta un total por turno de: 

 1 segundo de cociña. 

 1 cociñeiro 

 1 axudante. 

 1 persoa en office 

 Paso de horas semanais do persoal de ETT a central de Chantatada. 

 

5.6. SABADO 2 DE XUÑO DE 2018 

 Dia libre no hotel. 

 Saída a visitar o hotel Eurostars Museum Lisboa 5* 

o Foi unha visita relámpao xa que ese día tiñan un evento. Visitei as 

instalacións da cociña e de sala. 

 Visita o mercado da Ribeira. Lisboa. 

o Mercado moi interesante no que se fusionan o antigo mercado e unha serie 

de establecementos con unha amplía oferta gastronómica. 

 
 

 
 

 Visita a unha feira de food Truck´s e cervexas artesanais en Estoril  
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5.7. DOMINGO 3 DE XUÑO DE 2018 

 Elaboración de un pequeno buffet para 40 persoas con un coste bastante baixo, 

polo que era un servizo bastante simple. 

 

6. CONCLUSIÓNS DA ESTADÍA 

 Tras pasar unha semana no Hotel Eurostar Cascais, so teño palabras de agradecemento o 

persoal que me acolleu no hotel (en especial Joao Craveiro como xefe de cociña, e a Diana 

maceda como directora). 

 Dende a miña chegada o trato foi exquisito, abríndome as portas do hotel e facendo que me 

sentira unha parte mais do equipo do Eurostars Cascais. 

 A información a que me deron acceso foi incríbel, ensinándome a xestión da cociña do hotel 

dende dentro, e dándome acceso a infinidade de documentación interna. 

 Comentar ante o claustro do CIFP Carlos Oroza que esta información como follas de coste, 

cadros de descanso, follas de escandallo e demais documentación conseguida durante a miña 

estadía podo compartila no caso de que alguén a precise. Podedes solicitarma a través do meu 

correo electrónico: 

 

pacomoreno@edu.xunta.es 
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