Didrio da Republica, 2. série— N.° 78 — 20 de abril de 2018

20 — Nos termos do disposto no n.° 1 do artigo 19.° da Portaria
n.° 83-A/2009, de 22 de janeiro, o presente Aviso sera publicitado na
Bolsa de Emprego Publico (www.bep.gov.pt) no 1.° dia util seguinte
a respetiva publicagdo no Didrio da Republica, na pagina eletronica
da DGPC (www.patrimoniocultural.gov.pt) e em jornal de expansao
nacional, por extrato, no prazo maximo de 3 dias tteis contados da data
da referida publicag@o.

21 — Em tudo o ndo expressamente previsto no presente Aviso, o con-
curso rege-se, designadamente, pelas disposi¢des atualizadas constantes
da Lein.°n.° 35/2014, de 20 de junho, Decreto-Lein.® 121/2008, de 11 de
julho, Portarias n.° 1553-C/2008, de 31 de dezembro e n.® 83-A/2009, de
22 de janeiro, pela Constitui¢ao da Republica Portuguesa e pelo Codigo
do Procedimento Administrativo.

22 — As falsas declaragdes prestadas pelos candidatos serdo punidas
nos termos da lei.

10 de abril de 2018. — O Diretor do Departamento de Planeamento,
Gestao e Controlo, Manuel Correia Diogo Baptista.
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CIENCIA, TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR

Direcao-Geral do Ensino Superior
Aviso n.° 5366/2018

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 meu despacho de 21 de setembro de 2016,
proferido, por delegacdo de competéncias, ao abrigo do n.° 1 do mesmo
artigo, foi registada, nos termos do anexo ao presente aviso, que dele faz
parte integrante, a criagdo do curso técnico superior profissional de Eno-
grafia e Enoturismo do Instituto Superior de Ciéncias Educativas do Douro.

29 de janeiro de 2018. — A Subdiretora-Geral do Ensino Superior,
Angela Noiva Gongalves.

ANEXO
1 — Estabelecimento de ensino superior
Instituto Superior de Ciéncias Educativas do Douro
2 — Curso técnico superior profissional
T347 — Enografia e Enoturismo

3 — Numero de registo
R/Cr 68/2016

4 — Area de educagdo e formagio

812 — Turismo e Lazer

5 — Perfil profissional
5.1 — Descrigao geral

Organizar, coordenar e dinamizar o servigo especializado de vinhos
e de outras bebidas em unidades turisticas, enoturisticas, hoteleiras e
de restauracao, garantindo a qualidade do servigo, a otimizagdo dos
recursos € a maximizagao da rentabilidade.

Acompanhar o processo de produgdo de vinhos, dos métodos a fase
da prova, na perspetiva de formagao de um escango e ou técnico de
enoturismo.

5.2 — Atividades principais

@) Definir, caracterizar e conceber uma carta de vinhos, de forma harmo-
niosa e articulada com uma ementa, garantindo a sua atualizagéo periodica;

b) Fazer a analise sensorial dos vinhos, dominando a metodologia da
prova e percebendo as caracteristicas dos vinhos, na perspetiva de um
escangdo e ou técnico de enoturismo;

¢) Organizar e dirigir provas de vinhos para diferentes mercados;

d) Organizar, coordenar e realizar visitas guiadas a um publico portu-
gués e ou estrangeiro em espagos de enoturismo e rotas de vinhos;

e) Dinamizar a venda de produtos viticolas e outros;

) Criar novos produtos e ou servigos € novos canais de venda;

2) Criar e gerir bases de dados de clientes tendo em conta os dominios
do enoturismo;

h) Planear e organizar eventos relacionados com a tematica do vinho
que possam ser diferenciadores;

i) Apoiar todo o projeto enoturistico da empresa;

J) Assegurar, planear, organizar e supervisionar a gestdo do aprovi-
sionamento e armazenagem dos produtos afetos ao servigo de bebidas,
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garantindo todas as condigdes de qualidade, limpeza e respeito pelas nor-
mas de conservacao e higiene, aplicando os principios da norma HACCP.

6 — Referencial de competéncias
6.1 — Conhecimentos

a) Conhecimentos fundamentais da legislagdo aplicavel aos setores
alimentar e vitivinicola e a sua atividade profissional;

b) Conhecimentos fundamentais sobre satde, higiene e seguranga
alimentar e profissional e controlo de qualidade;

¢) Conhecimentos especializados sobre alimentos e bebidas servidas
em restaurantes, sua composi¢ao dietética e valor alimentar, origens e
caracteristicas das receitas e das bebidas;

d) Conhecimentos abrangentes sobre tipos e processos de fabricagao
de vinhos e outras bebidas;

e) Conhecimentos especializados sobre organizagéo e planeamento
do servigo de vinhos e de outras bebidas;

/) Conhecimentos especializados sobre o funcionamento e conser-
vagdo dos equipamentos e utensilios utilizados no servi¢o de vinhos e
de outras bebidas;

2) Conhecimentos especializados sobre técnicas de comunicagdo e
de atendimento adequadas;

h) Conhecimentos abrangentes sobre a diversidade, complexidade e
importancia do mundo vitivinicola, assim como os fatores de produgéo
que influenciam a qualidade final do vinho;

i) Conhecimentos abrangentes e especializados sobre temas relativos
a enologia e analise sensorial;

j) Conhecimentos abrangentes e especializados sobre as regides vitivi-
nicolas e suas caracteristicas, de modo a conseguir planificar, organizar
e concretizar visitas guiadas e outras iniciativas de contacto direto com
o publico-alvo;

k) Conhecimentos abrangentes e especializados sobre o patrimoénio
historico, natural e enoldgico portugués, bem como as identidades das
regides demarcadas;

/) Conhecimentos especializados do vocabulario técnico e estruturas
linguisticas fundamentais em linguas estrangeiras;

m) Conhecimentos especializados da lingua materna sobre formas
eficazes de comunicar com todos os agentes ligados ao enoturismo.

6.2 — Aptidoes

a) Definir quais as bebidas a servir no estabelecimento em funcao da
qualidade e prego dos produtos e das condi¢des dos fornecedores;

b) Identificar as caracteristicas e propriedades dos vinhos através do
processo de degustagio;

¢) Selecionar os vinhos apropriados as caracteristicas das iguarias;

d) Definir os precos dos vinhos e de outras bebidas a servir no es-
tabelecimento;

e) Utilizar as técnicas de aprovisionamento ¢ armazenagem dos pro-
dutos afetos ao servi¢o de bebidas;

) Criar, apresentar e interpretar cartas de vinhos e de outras bebidas
para apoiar os clientes nas suas escolhas;

g) Utilizar as técnicas de servigo de vinhos e de outras bebidas;

h) Exprimir-se oralmente de forma a facilitar a comunicagdo com
clientes nacionais e estrangeiros;

i) Utilizar as técnicas e os produtos adequados a manter as condigdes
de limpeza e de utilizagdo do equipamento e utensilios, com respeito
pelas normas de conservagao e de higiene;

J) Aplicar as técnicas e praticas enoldgicas e de analise sensorial.

6.3 — Atitudes

a) Demonstrar facilidade no relacionamento interpessoal com os
clientes, com vista a criacdo de um clima de empatia;

b)Demonstrarcapacidadeparaencontrarassolugdesmaisadequadasnare-
solugdodeproblemasdecorrentesdassolicitagdesereclamagdesdosclientes;

¢) Demonstrar capacidade de organizagdo do seu posto de trabalho de
forma a permitir responder as solicitagdes do servigo interagindo com
os outros elementos do grupo de trabalho;

d) Demonstrar capacidade de organizagio e de planeamento do ser-
vigo de vinhos, designadamente na elaborag@o de cartas de vinhos e
outras bebidas;

e) Demonstrar proatividade, autonomia e iniciativa na aplicag@o das
normas de higiene, seguranca alimentar e profissional;

f) Demonstrar autonomia e responsabilidade no planeamento, enqua-
dramento e implementacéo das atividades de um escangdo e ou técnico
de enoturismo;

2) Demonstrar capacidade de trabalho em equipa com vista a obtengao
dos objetivos da empresa e a realizagdo das atividades inerentes a um
escangdo e ou técnico de enoturismo;
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h) Demonstrar capacidade de organizagdo e de participacdo em eventos

com servigos especiais;

i) Demonstrar capacidade de lideranca e de supervisdo individual
de terceiros ou de equipas de trabalho no ambito da atividade de um
escan¢do e ou técnico de enoturismo,

J) Demonstrar capacidade de inovagdo no dmbito da atividade de um
escangdo e ou técnico de enoturismo, na perspetiva de formagao ao longo
da vida, em constante reformulagdo e aperfeigoamento.

7 — Estrutura curricular

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

Portugués
Inglés

Biologia e Geologia

9 — Localidades, instalagdes € nimero maximo de alunos

Numero maximo

Nimero maximo

o Localidade Instalagdes para cada admissdo | de alunos inscritos
Area de educagio e formagio Créditos d/; S;’é:ﬁttgls de novos alunos em simultaneo
812 — Turismo e Lazer. .. ................. 63 | 539  Pemafiel...... tostituto Superior de Cie | 25 30
541 — Industrias Alimentares . . ............. 12 10 % gﬁ?g ucativas do
géé — IEQtelarla ¢ Restauragdo.............. 12 10 ZAy Marco de Cana- | EPAMAC — Escola _ B
— Linguas e Literaturas Estrangeiras. . . . . . 6 5% - -
347 — Enquadramento na Organizagdo/Empresa. . . 6 5% Veses. Profissional de Agri-
621 — Producdo Agricola e Animal .......... 6 5% cultl:raRe Dle (sjeng//lolw-
223 — Lingua e Literatura Materna .......... 3 3% gz:eé;na\lzlerzsles ¢ varco
311 —Psicologia. . ........... ... ... ... 3 3% :
342 — Marketing e Publicidade ............. 3 3%
482 — Informatica na Otica do Utilizador . . ... 3 3% 10 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministragdo do curso
862 — Seguranga e Higiene no Trabalho . ... .. 3 3%
2016-2017
Total ................. 120 100 %
11 — Plano de estudos
) Das quais Horas
Unidade curricular Area de educagio e formagio gg‘gs,{f@e e Duragéo Horas . (uats Outras horas correspondem de trabalho | Créditos
630 curricular de contacto | de aplicagdo | de trabalho apcg:isio totais
0 @ @ @ © © | @ ® | "EN° |ere® |
Gestdo de Equipas e Relagdes | 311 — Psicologia. . . .. .. Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 40 41 81 3
Interpessoais.
Lingua Inglesa ............ 222 — Linguas e Literaturas | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 40 41 81 3
Estrangeiras.
Opgdo Lingua Aplicada: Espa- | 222 — Linguas e Literaturas | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 40 41 81 3
nhol, Francés e Mandarim. Estrangeiras.
Portugués e Comunicagio In- | 223 — Lingua e Literatura | Geral e cientifica | 1. ano | Semestral . . . 40 41 81 3
terpessoal e Institucional. Materna.
Seguranga, Higiene e Satide no | 862 — Seguranga ¢ Higiene | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 40 41 81 3
Trabalho. no Trabalho.
TIC Aplicadas ............ 482 — Informatica na Otica | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 40 41 81 3
do Utilizador.
Andlise Sensorial . ........ 541 — Industrias Alimen- | Técnica. .. ... .. 1. ano | Semestral . . . 60 50 102 162 6
tares.
Enogastronomia........... 812 — Turismo e Lazer. .. | Técnica. ....... 1.° ano | Semestral . . . 60 50 102 162 6
Enologia................. 621 — Produgdo Agricolae | Técnica. .. .. ... 1. ano | Semestral . . . 60 50 102 162 6
Animal.
Enoturismo. .............. 812 — Turismo e Lazer. .. | Técnica. ... .... 1. ano | Semestral . . . 60 50 102 162 6
Introdugéo ao Turismo.. . ... 812 — Turismo e Lazer. .. | Técnica........ 1.°ano | Semestral . . . 60 50 102 162 6
Organizacdo de Eventos e Pro- | 347 — Enquadramento na | Técnica. . ... ... 1. ano | Semestral . . . 60 50 102 162 6
tocolo Empresarial. Organizagdo/Empresa.
Técnicas e Praticas de Ser- | 811 — Hotelaria e Restau- | Técnica. .. ... .. 1. ano | Semestral . . . 60 50 102 162 6
vigos de Vinhos e outras | ragdo.
Bebidas.
Design, Marketing ¢ Comer- | 342 — Marketing e Publi- | Geral e cientifica | 2.° ano | Semestral . . . 40 41 81 3
cializago. cidade.
Andlise Sensorial II ........ 541 — Industrias Alimen- | Técnica. .. ... .. 2.%ano | Semestral . . . 60 50 102 162 6
tares.
Engenharia de Carta de Vinhos | 811 — Hotelaria ¢ Restau- | Técnica. .. .. ... 2.%ano | Semestral . . . 60 50 102 162 6
¢ Controlo de Custos. racdo.
Historia e Cultura do Vinho. . . | 812 — Turismo e Lazer. .. | Técnica........ 2.%ano | Semestral . . . 60 50 102 162 6
Projeto em Enoturismo . .. .. 812 — Turismo e Lazer. .. | Técnica........ 2.%ano | Semestral . . . 90 80 153 243 9
Estagio.................. 812 — Turismo ¢ Lazer. . . | Em contexto de tra- | 2.° ano | Semestral . . . 20 810 810 830 30
balho.
Total.......... 990 580 2270 810 3260 120

Na coluna (2) indica-se a area de educagdo e formagio 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 definigdo 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.
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Na coluna (8.1) indica-se o nimero de horas dedicadas ao estagio.
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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 acumulagao 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.° 5367/2018

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 meu despacho de 22 de se-
tembro 2016, proferido, por delegagdo de competéncias, ao abrigo do
n.° 1 do mesmo artigo, foi registada, nos termos do anexo ao presente
aviso, que dele faz parte integrante, a criagdo do curso técnico superior
profissional de Design de Moda da Escola Superior de Design Instituto
Politécnico do Cavado e do Ave.

29 de janeiro de 2018. — A Subdiretora-Geral do Ensino Superior,
Angela Noiva Gongalves.

ANEXO
1 — Institui¢@o de ensino superior

Instituto Politécnico do Cavado e do Ave — Escola Superior de Design

2 — Curso técnico superior profissional
T349 — Design de Moda

3 — Numero de registo
R/Cr 70/2016

4 — Area de educagdo e formacio
214 — Design

5 — Perfil profissional
5.1 — Descrigao geral

Criar, propor e desenvolver produtos e colegdes nas diversas areas da
moda, como o vestuario e os acessorios, de acordo com as tendéncias
do mercado e gerir os processos produtivos aplicando as metodologias
e técnicas adequadas, tendo como objetivo a sua viabilidade produtiva
e comercial.

5.2 — Atividades principais

a) Criar e desenvolver produtos e cole¢des de vestuario e acessorios;

b) Gerir projetos de concegao e desenvolvimento de produtos e co-
legdes de moda aplicando metodologias, técnicas e ferramentas que
facilitem o seu desenvolvimento;

¢) Propor o desenvolvimento de novos produtos de moda de acordo
com as tendéncias dos mercados internacionais;

d) Colaborar nos processos de selecdo e manipulagao de tecidos;

e) Elaborar moldes e modelos-piloto para orientar a produgéo;

f) Colaborar na construgdo e avaliagdo de prototipos tendo em conta
a coordenagdo e gestdo de materiais;

2) Gerir a pesquisa e recolha de informagao relevante para o desem-
penho da atividade, nomeadamente sobre a relagdo entre a empresa e
o mercado.

6 — Referencial de competéncias
6.1 — Conhecimentos

a) Conhecimentos especializados de modelagdo manual de produtos
de moda;

b) Conhecimentos especializados de carateristicas e comportamentos
das matérias-primas;

¢) Conhecimentos aprofundados de infografia 2D e 3D;

d) Conhecimentos especializados de tendéncias de moda;

e) Conhecimentos especializados de design de moda;

/) Conhecimentos abrangentes de metodologia de planeamento de
cole¢des de moda;

2) Conhecimentos fundamentais de informatica;

h) Conhecimentos fundamentais de processos de fabrico de produtos
de moda;

i) Conhecimentos fundamentais de custeio industrial,

J) Conhecimentos fundamentais de marketing;

k) Conhecimentos especializados de ilustragdo e de desenho;

/) Conhecimentos especializados de modelagdo em sistema CAD;

m) Conhecimentos especializados de processos de recolha e analise
de informacao;

n) Conhecimentos especializados de inglés técnico.
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6.2 — Aptiddes

a) Propor novos produtos e colegdes de moda e acessorios;

b) Dinamizar projetos de concec¢do e desenvolvimento de novos
produtos de moda;

¢) Utilizar ferramentas de desenho assistido por computador para o
desenvolvimento de novos produtos;

d) Aplicar os métodos e as técnicas de langamento e promogao das
colecdes de moda;

e) Implementar a identidade de uma colegdo — tematica, formas,
materiais e paleta de cores;

/) Implementar os ensaios mais adequados ao produto;

2) Identificar e selecionar informagdes sobre as tendéncias de moda;

h) Identificar e selecionar as caracteristicas técnicas, propriedades e
comportamentos das matérias-primas;

i) Propor ideias originais do produto em desenho;

J) Avaliar os custos associados ao desenvolvimento de produtos de
moda. Atividade comercial e de gestdo de produto em cadeias de marcas;

k) Identificar oportunidades para acompanhar a estratégia de marketing;

/) Aplicar técnicas de ilustragdo e comunicagdo de moda;

m) Implementar metodologias de planeamento de colegdes de moda;

n) Propor compras de materiais.

6.3 — Atitudes

a) Demonstrar capacidade de autonomia na tomada de decisdo;

b) Demonstrar capacidade para trabalhar em equipa e cooperar na
obtengdo de objetivos comuns;

¢) Demonstrar uma atitude de planeamento e organizag¢do metodolo-
gica na obtengdo dos objetivos da empresa;

d) Demonstrar disponibilidade para a inovagdo e criagdo de novos
produtos de moda;

e) Demonstrar capacidade de gestdo nas diversas atividades e de-
senvolver;

f) Demonstrar uma atitude pro-ativa na gestao de projetos de concecao
e desenvolvimento de novos produtos de moda;

g) Demonstrar espirito critico na execucdo das tarefas inerentes ao
design de moda.

7 — Estrutura curricular

Area de educagdo e formagio Créditos ;/; gfé;i?:f)lls
214 —Design ........... . ... ... 74 62 %
542 — Industrias do Téxtil, Vestuario, Calgado
eCouro. ... 14 12 %
213 — Audiovisuais e Producao dos Media . . . 12 10 %
211 —Belas-Artes. .. ................ .. 8 7%
222 — Linguas e Literaturas Estrangeiras. . . 3 3%
342 — Marketing e Publicidade .......... 3 3%
345 — Gestdo e Administragdo . .......... 3 3%
482 — Informatica na Otica do Utilizador. . . 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)
Uma das seguintes:

Desenho
Geometria Descritiva
Historia da Cultura e Artes

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

Numero maximo | Nimero maximo

Localidade Instalagdes para cada admissdo | de alunos inscritos
de novos alunos em simultaneo
Guimardes. . . | Avepark — Parque de Ciéncia 25 60

e Tecnologia, S. A.




