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: C " Horas Das quais Outras horas Da§ quaés Horas
Unidade curricular Area de educagdo e formagdo omponente - Duragdo de de uLTas HOras | COMESPONCEM | 4o yabalho | Créditos
de formagio curricular contacto | aplicago de trabalho apenas totais
a0 estagio
m @ [€)) ©) (6) M ®) (8.1 9=0+® | (10
Projeto de Construgéo . . .. .. 582 — Construgdo Civil e | Técnica. ....... 2.°ano | Semestral . . . 60 60 102 162 6
Engenharia Civil.
Qualidade e Ambiente na Cons- | 582 — Construgdo Civil e | Técnica. .. ..... 2.°ano | Semestral . . . 30 21 51 81 3
trugdo. Engenharia Civil.
Estagio.................. 582 — Construgdo Civil e | Em contexto de |2.°ano | Semestral . . . 810 810 810 30
Engenharia Civil. trabalho.
Total ....... 900 480 2340 810 3240 120

Na coluna (2) indica-se a area de educagdo e formagao de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de 16 de margo.
Na coluna (3) indica-se a componente de formagao de acordo com o constante no artigo 13.° e seguintes do Decreto-Lei n.° 43/2014, de 18 de margo.
Na coluna (6) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a defini¢do constante do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado

pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.

Na coluna (7) indicam-se as horas de aplicagdo de acordo com o disposto no artigo 17.° do Decreto-Lei n.° 43/2014, de 18 de margo.
Na coluna (8) indicam-se as outras horas de trabalho de acordo com o constante no artigo 5.° do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro,

alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.
Na coluna (8.1) indica-se o nimero de horas dedicadas ao estagio.

Na coluna (9) indicam-se as horas de trabalho totais de acordo com o constante no artigo 5.° do Decreto-Lei n.® 42/2005, de 22 de fevereiro,

alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.

Na coluna (10) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acu-
mulagao de créditos), fixados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008,

de 25 de junho.

Aviso n.° 10088/2017

Publica-se, nos termos do n.°2 do artigo 40.°-T do Decreto-Lei
n.° 74/2006, de 24 de marco, na redagdo dada pelo Decreto-Lei
n.° 63/2016, de 13 de setembro, que:

1 — Por despacho de 1 de margo de 2015, do Diretor-Geral do En-
sino Superior, proferido ao abrigo do n.° 1 do n.° 1 do artigo 21.° do
Decreto-Lein.® 43/2014, de 18 de margo, foi registada provisoriamente,
nos termos do anexo ao presente aviso, que dele faz parte integrante, a
criagdo do curso técnico superior profissional de Alimentago e Restau-
racdo Coletiva da Escola Superior de Tecnologia e Gestao do Instituto
Politécnico de Viana do Castelo.

2 — O registo tornou-se definitivo em 14 de outubro de 2015.

_ 8 de agosto de 2017. — A Subdiretora-Geral do Ensino Superior,
Angela Noiva Gongalves.

ANEXO

1 — Institui¢@o de ensino superior: Instituto Politécnico de Viana do
Castelo — Escola Superior de Tecnologia e Gestao.

2 — Curso técnico superior profissional: T284 — Alimentacdo e
Restauragéo Coletiva.

3 — Numero de registo: R/Cr 352/2015.

4 — Area de educagdo e formagao: 541 — Industrias Alimentares.

5 — Perfil profissional:

5.1 — Descrigéo geral:

Planear, coordenar, executar, avaliar e desenvolver agdes concretas
nos setores de hotelaria e restauragdo (canal HORECA), visando a
eficacia na obteng@o dos objetivos operacionais em conformidade com
as normas de higiene e seguranga alimentar.

5.2 — Atividades principais:

a) Selecionar refei¢des equilibradas em qualquer unidade de restau-
ragdo coletiva;

b) Coordenar os processos de producdo e conservacéo de produtos
alimentares;

¢) Planear, coordenar e executar os trabalhos operacionais de Food
& Beverage do canal HORECA;

d) Selecionar equipamentos e colaborar no projeto de instalagdes
para o canal HORECA;

e) Supervisionar e controlar as condigdes de higiene e de seguranga
alimentar em diferentes unidades da restauracdo coletiva;

/) Implementar o sistema «Analise de Perigos e Pontos Criti-
cos de Controloy (HACCP) em qualquer unidade de restauragdo
coletiva;

g) Planear e supervisionar as atividades de rece¢do, aprovisionamento,
preparacao, confecdo, distribuigdo e transporte dos produtos alimentares
no canal HORECA;
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h) Desenvolver novos produtos alimentares tendo em consideragiao
o valor nutricional dos alimentos.

6 — Referencial de competéncias:
6.1 — Conhecimentos:

a) Conhecimentos profundos sobre os fundamentos para a selegao de
refei¢cdes tendo em conta os habitos alimentares;

b) Conhecimentos profundos sobre as principais tecnologias de pro-
dugdo e conservagdo de alimentos;

¢) Conhecimentos abrangentes sobre os processos ¢ a sequéncia das
operagdes de Food & Beverage;

d) Conhecimentos especializados sobre os principais equipamentos e
as instalagoes de diferentes unidades do canal HORECA,;

e) Conhecimentos especializados sobre o ambito legal da higiene e
seguranga alimentar;

f) Conhecimentos profundos sobre a metodologia de implementacao
do sistema HACCP;

g) Conhecimentos profundos sobre os processos inerentes as ativida-
des da restauragao coletiva,

h) Conhecimentos especializados sobre os alimentos disponiveis e
sua utilizagdo na formulagdo de novos produtos;

i) Conhecimentos fundamentais sobre as técnicas para o controlo de
analise sensorial dos alimentos;

j) Conhecimentos fundamentais da lingua portuguesa e inglesa;

k) Conhecimentos profundos sobre a elaboragdo de relatorios téc-
nicos.

6.2 — Aptiddes:

a) Aplicar os fundamentos relativos a selegdo de refeigdes conhecendo
o valor nutricional dos alimentos;

b) Identificar e selecionar o processo de producdo e de conservagiao
adequados para os produtos alimentares;

¢) Planear corretamente os trabalhos e a sequéncia das operagoes de
Food & Beverage;

d) Identificar e selecionar os equipamentos necessarios para de-
terminada operacdo ¢ as instalagdes que permitam a «marcha-em-
-frentex;

e) Aplicar as normas e os regulamentos de higiene e seguranca ali-
mentar a diferentes estabelecimentos da restauragio coletiva;

/) Implementar a metodologia do sistema HACCP a diferentes esta-
belecimentos da restauragdo coletiva;

2) Propor, planear e controlar os processos inerentes as atividades
da restaurag@o coletiva

h) Identificar e selecionar corretamente as matérias-primas no desen-
volvimento de alimentos nutricionalmente equilibrados;

i) Propor as técnicas para a realizagao de provas de analise sensorial
e fazer o controlo de analise sensorial aos alimentos;
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) Aplicar ferramentas de comunicagio oral e escrita;
k) Propor e aplicar metodologias diferentes para elaborar relatorios
e efetuar calculos.

6.3 — Atitudes:

a) Demonstrar capacidade para desenvolver, elaborar, melhorar e
adaptar conjuntos de refei¢des conhecendo o valor nutricional dos ali-
mentos;

b) Demonstrar capacidade para implementar e controlar o processo
de produgdo e de conservagdo adequados para os produtos alimen-
tares;

¢) Demonstrar capacidade para atuar no planeamento, coordenag@o
e execugdo os trabalhos operacionais de Food & Beverage do canal
HORECA;

d) Demonstrar capacidade para atuar ao nivel dos equipamentos
necessarios para determinada operagdo e as instalagdes que permitam
a «marcha-em-frente»;

e) Demonstrar capacidade para implementar as normas e os regula-
mentos de higiene e seguranga alimentar a diferentes estabelecimentos
da restauracado coletiva;

/) Demonstrar capacidade para implementar o sistema HACCP a
diferentes estabelecimentos da restaurag@o coletiva;

g) Demonstrar capacidade para supervisionar e planear o controlo das
varias operagdes da restauragao: rece¢ao, aprovisionamento, preparagao,
confegdo, distribuigdo e transporte;

h) Demonstrar capacidade para desenvolver alimentos nutricional-
mente equilibrados e que respeitem;

i) Demonstrar capacidade para preparar provas de analise sensorial
e avaliar as caracteristicas sensoriais dos alimentos;

J) Demonstrar capacidade para exprimir-se oralmente e por escrito
de forma a facilitar a comunicagao;

k) Demonstrar capacidade para utilizar linguagem de apresentagao e
vocabulario especifico e utilizar sofiware corrente para produzir comu-
nicagdes, efetuar calculos e apresentar relatorios.
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7 — Estrutura curricular:

Area de educagdo e formagio Créditos ;/; Sféa?:f;ls

541 — Indtstrias Alimentares . . .......... 78 65 %
811 — Hotelaria e Restauragdo . .......... 12 10 %
726 — Terapia e Reabilitagdo .. .......... 9 8 %
421 — Biologia e Bioquimica............ 6 5%
090 — Desenvolvimento Pessoal ......... 3 3%
222 — Linguas e Literaturas Estrangeiras. . . 3 3%
342 — Marketing e Publicidade .......... 3 3%
441 —Fisica .. .ovvi i 3 3%
442 —QuUimiCa . ..o oo vt 3 3%

Total ............. 120 100 %

8 — Areas relevantes para o ingresso no curso (n.° 4 do artigo 11.°
do Decreto-Lei n.° 43/2014, de 18 de margo):

O seguinte conjunto:

Biologia e Quimica.

9 — Localidades, instala¢des e nimero maximo de alunos:

Numero maximo Namero maximo

Localidade Instalagdes para cada admissdo | de alunos inscritos
de novos alunos em simultaneo
Viana do Cas- | Escola Superior Tecnolo- 30 70
telo. gia e Gestao do Instituto

Politécnico de Viana do
Castelo.

10 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministragdo do curso:
2015-2016.
11 — Plano de estudos:

) Das quais H
Unidade curricular Area de educagio e formagio g:%m?s cur/?ilzﬁlar Duragdo de lj;:?:m d?z;ﬁ::;;() %?E:bg?ﬁis corr:;gs;l;iem de tr(z:{;lslho Créditos
a0 estagio totats
) ) ©) O] ®) ©) Q) ®) (8.1 ©=O+®) | (10)
Biologia ................. 421 — Biologia e Bioqui- | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 64 98 162 6
mica.
Inglés Técnico ............ 222 — Linguas e Literaturas | Geral e cientifica | 1. ano | Semestral . . . 32 49 81 3
Estrangeiras.
Higiene e Seguranga Alimentar | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. ... .... 1.°ano | Semestral . . . 64 32 98 162 6
tares.
Introducdo ao Processamento | 541 — Indistrias Alimen- | Técnica. . ... ... 1.°ano | Semestral . . . 64 64 98 162 6
de Alimentos. tares.
Analise Sensorial e Reologia | 541 — Indistrias Alimen- | Técnica. . ... ... 1.%ano | Semestral . . . 64 50 98 162 6
tares.
Gastronomia ¢ Restauragdo | 811 — Hotelaria e Restau- | Técnica. .. ... .. 1. ano | Semestral . . . 64 50 98 162 6
Coletiva. ragao.
Quimica................. 442 — Quimica . ....... Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 32 49 81 3
Projeto de Comunicagdo . ... [ 090 — Desenvolvimento | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 32 49 81 3
Pessoal.
Tecnologia Alimentar. . . . . .. 541 —Industrias Alimen- | Técnica. ... .... 1.° ano | Semestral . . . 64 04 98 162 6
tares.
Alimentacdo e Nutrigdo Hu- | 726 — Terapia e Reabilitagdo | Técnica. . .. . ... 1.%ano | Semestral . . . 32 20 49 81 3
mana.
Turismo, Hotelaria e Restau- | 811 — Hotelaria ¢ Restau- | Técnica. . ... ... 1.° ano | Semestral . . . 64 32 98 162 6
ragao. ragao.
Equipamentos e Instalagdes no | 541 — Indistrias Alimen- | Técnica. . ... ... 1.° ano | Semestral . . . 64 32 98 162 6
Canal HORECA. tares.
Estratégia e Marketing. . . . . . 342 — Marketing e Publi- | Geral e cientifica | 2.° ano | Semestral . . . 32 49 81 3
cidade.
Fisica ...........ooovnin 441 —Fisica .......... Geral e cientifica | 2.° ano | Semestral . . . 32 49 81 3
Nutrigao e Saude Piblica. . . . | 726 — Terapia e Reabilitagdo | Técnica. . . ... .. 2.°ano | Semestral . . . 64 32 98 162 6
Tecnologia de Nutracéuticos e | 541 — Indistrias Alimen- | Técnica. . ... ... 2.%ano | Semestral . . . 32 15 49 81 3
Alimentos Funcionais. tares.
Desenvolvimento de Novos | 541 — Indistrias Alimen- | Técnica. . ... ... 2.%ano | Semestral . . . 64 64 98 162 6
Produtos tares.
Projeto de Restauragdo e Nu- | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. ... .... 2.°ano | Semestral . . . 75 75 168 243 9
trigdo. tares.
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i Componente Horas Das quais | Outras horas 0022: ci)u:(;im Horas
Unidade curricular Area de educagdo e formagio d ponent - Duragdo quais P de trabalho | Créditos
e formagéo curricular de contacto | de aplicagdo | de trabalho apenas totais
a0 estagio
(1) (2) (3) (5) (6) 7 (8) (8.1) 9F6)+@8) (10)
Estagio.................. 541 — Industrias Alimen- | Em contexto de |2.°ano | Semestral . . . 810 810 810 30
tares. trabalho.

Total ....... 939 530 2301 810 3240 120

Na coluna (2) indica-se a area de educagio e formagdo de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de 16 de margo.
Na coluna (3) indica-se a componente de formagdo de acordo com o constante no artigo 13.° e seguintes do Decreto-Lei n.° 43/2014, de 18 de

margo.

Na coluna (6) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a defini¢do constante do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado

pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.

Na coluna (7) indicam-se as horas de aplicagao de acordo com o disposto no artigo 17.° do Decreto-Lei n.® 43/2014, de 18 de margo.
Na coluna (8) indicam-se as outras horas de trabalho de acordo com o constante no artigo 5.° do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro,

alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.
Na coluna (8.1) indica-se o nimero de horas dedicadas ao estagio.

Na coluna (9) indicam-se as horas de trabalho totais de acordo com o constante no artigo 5.° do Decreto-Lei n.® 42/2005, de 22 de fevereiro,

alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.

Na coluna (10) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acu-
mulagao de créditos), fixados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008,

de 25 de junho.

Aviso n.° 10089/2017

Torna-se publico, nos termos do n.° 2 do artigo 40.°-T do Decreto-
-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na redagdo dada pelo Decreto-Lei
n.° 63/2016, de 13 de setembro, que, por despacho de 9 de outubro
de 2014 do Diretor-Geral, proferido ao abrigo do n.° 1 do artigo 21.°
do Decreto-Lei n.° 43/2014, de 18 de margo, foi registada, nos termos
do anexo ao presente aviso, que dele faz parte integrante, a criagdo do
curso técnico superior profissional de Comunicagdo Digital do Instituto
Superior de Novas Profissdes.

8 de agosto de 2017. — A Subdiretora-Geral do Ensino Superior,
Angela Noiva Gongalves.

ANEXO
1 — Estabelecimento de ensino superior:

Instituto Superior de Novas Profissdes.

2 — Curso técnico superior profissional:

T023 — Comunicagéo Digital.

3 — Numero de registo:
R/Cr 67/2014.

4 — Area de educacdo e formagio:

213 — Audiovisuais ¢ Produgdo dos Media.

5 — Perfil profissional:

5.1 — Descrigdo geral:

Criar, editar e produzir conteudos que apoiem a divulgagdo da em-
presa, fundados nas boas praticas profissionais e empresariais e nas
potencialidades da cultura digital.

5.2 — Atividades principais:

a) Elaborar, compor e editar texto e imagem em suportes tecnologicos
e digitais;

b) Conceber e otimizar sitios da web;

¢) Produzir estratégias comunicacionais para a web nacional e in-
ternacional;

d) Produzir conteudos multimédia;

e) Gerir relagdes da comunicacgao digital;

/) Gerir mecanismos de controlo.

6 — Referencial de competéncias:
6.1 — Conhecimentos:

a) Conhecimentos abrangentes de produgdo multimédia;

b) Conhecimentos especializados das novas teorias da comunicagio;
¢) Conhecimentos abrangentes de meios digitais;

d) Conhecimentos abrangentes de sele¢do de informagao e publicos;
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e) Conhecimentos profundos de adaptagdo da informagao aos proce-
dimentos legais e éticos;

f) Conhecimentos fundamentais de adaptagdo da informagdo aos
procedimentos da empresa;

2) Conhecimentos profundos da interpretagdo de factos, aconteci-
mentos e objetos;

h) Conhecimentos especializados de escrita e edigdo de conteudos;

i) Conhecimentos abrangentes de novos dispositivos tecnologicos;

J) Conhecimento especializado da lingua padrao.

6.2 — Aptidoes:

a) Criar e compor texto;

b) Criar e compor objetos audiovisuais;

¢) Identificar recursos e meios;

d) Dinamizar a organizagdo de conteudos digitais;

e) Propor alteragdes e otimizagdo dos objetos digitais;

/) Desenvolver técnicas de produgdo grafica em ambiente web;

g) Aplicar técnicas transversais em comunicagao;

h) Dinamizar redes sociais e plataformas de apoio ao cliente;

i) Avaliar diferentes modos de criaggo e difusdo da informagao;

J) Preparar relatorios periodicos que avaliem os processos e dispo-
sitivos.

6.3 — Atitudes:

a) Demonstrar capacidade de decisdo;

b) Demonstrar empenho e assiduidade;

¢) Demonstrar capacidade de trabalho em equipa;

d) Demonstrar capacidade de reflexdo autonoma;

e) Demonstrar capacidade de iniciativa e proatividade;

/) Demonstrar capacidade empreendedora;

g) Demonstrar capacidade de aprendizagem;

h) Demonstrar capacidade argumentativa;

i) Demonstrar capacidade de autonomia no reconhecimento do pu-
blico-alvo e no espaco de comunicagio.

7 — Estrutura curricular:

Area de educagio e formagio Créditos ;/; S?é(tl(i)gls
213 — Audiovisuais ¢ Produg¢do dos Media . . . . 75 63 %
342 — Marketing e Publicidade ............. 15 13%
482 — Informatica na Otica do Utilizador . . ... 5 4%
345 — Gesto e Administragdo ............. 5 4%
321 — Jornalismo e Reportagem ............ 5 4%
312 — Sociologia e Outros Estudos .......... 5 4%



