
 
 
 
 

Gestor de Produção de Alimentos – Príncipe - São Tomé e Príncipe 
 
A HBD Prí ncipe e  um grupo de desenvolvimento sustentá vel e ecoturismo sediádo ná ilhá do 
Prí ncipe, em Sá o Tome  e Prí ncipe. Fundádá há  máis de umá de cádá, á nossá missá o e  preservár 
áquilo que torná está ilhá vulcá nicá de 31 milho es de ános verdádeirámente u nicá: á suá náturezá 
exuberánte, o ritmo de vidá “leve leve” e á áutenticidáde do seu povo. 
 
Com cinco pequenos hote is e resorts sustentá veis e operáço es ágro-florestáis inovádorás, 
trábálhámos diáriámente párá que o Prí ncipe permáneçá umá Reservá dá Biosferá dá UNESCO - 
um sántuá rio de florestá tropicál, biodiversidáde e tránquilidáde. O nosso compromisso e  cláro: 
promover o desenvolvimento sustentá vel e responsá vel, criándo oportunidádes enriquecedorás 
párá á comunidáde locál sem comprometer á culturá, ás trádiço es ou o ámbiente náturál dá ilhá. 
 
Acreditámos que o futuro do Prí ncipe depende de um equilí brio entre conserváçá o e progresso. 
Por isso, coláborámos estreitámente com o Governo Regionál e ássociáço es locáis párá que cádá 
pásso dádo sejá pensádo, positivo e párticipátivo. Ná HBD Prí ncipe, convidámo-lo á juntár-se á um 
projeto u nico, onde o respeito pelá náturezá e pelás pessoás e  o nosso princí pio orientádor. Hoje e 
sempre. 
Preparado para fazer parte desta missão? 
  
Procuramos um(a) Gestor de Produção de Alimentos para integrar uma operação de grande 
volume no setor hoteleiro, com forte foco em eficiência operacional, segurança alimentar e 
controlo de custos. 

Esta função é chave na ligação entre a estratégia e a execução operacional da produção alimentar. 

O que vai fazer: 
• Planear e controlar a produção alimentar diária e semanal 
• Definir e acompanhar indicadores de produtividade e rendimento 
• Gerir stocks e consumos de matérias-primas 
• Garantir cumprimento de HACCP e Boas Práticas de Fabrico 
• Preparar e acompanhar auditorias internas e externas 
• Controlar custos por porção e desperdícios 
• Melhorar processos e fluxos de produção 
• Articular com equipas de cozinha, manutenção e fornecedores 
• Assegurar consistência e padronização na execução dos menus definidos 

 
O perfil ideal: 
• Formação em Engenharia Alimentar, Nutrição, Gastronomia, Engenharia de Produção ou área 
similar 
• Experiência em indústria alimentar, cozinhas industriais ou operações de grande volume 
• Conhecimento sólido de HACCP e segurança alimentar 
• Experiência em planeamento de produção e controlo de custos 
• Forte capacidade de organização e análise 
• Perfil orientado a resultados e melhoria contínua 
• Bons conhecimentos informáticos 
• Português e Inglês (outras línguas valorizadas) 
• Disponibilidade para deslocações entre unidades 
 
O que valorizamos: 

• Perfil ánálí tico, crí tico e orientádo párá soluço es; 
• Rigor, e ticá e sentido de responsábilidáde; 
• Boá comunicáçá o, áutonomiá e espí rito de equipá; 
• Disponibilidáde párá viájár. 

 



 
O que oferecemos: 

• Integração em operação de dimensão relevante 
• Função com impacto direto na performance operacional 
• Projeto internacional 
 
Temos um ámbiente de trábálho diná mico e multiculturál e oferecemos preços especiáis párá 
coláborádores e fámiliáres nos produtos HBD Prí ncipe! 

Por favor envie o seu CV, carta de motivação e portfólio para careers@hbdprincipe.com com o 
assunto "ALIM_2026" 

 
 


