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CIENCIA, TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR

Direcdo-Geral do Ensino Superior

Despacho n.° 7760/2021

Sumario: Regista a criagdo do curso técnico superior profissional de Restauracdo e Inovagao
Alimentar da Escola Superior de Tecnologias de Fafe.

Instruido e apreciado, nos termos do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na sua reda-
¢ao atual, o pedido de registo da criagdo do curso técnico superior profissional de Restauragao e
Inovagao Alimentar, a ministrar pela Escola Superior de Tecnologias de Fafe;

Ao abrigo do disposto no n.° 1 do artigo 40.°-T do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo,
na sua redagao atual, conjugado com o disposto na alinea g) do n.° 2 do Despacho n.° 4443/2020,
de 13 de abril:

Determino:

E registada, nos termos do anexo ao presente despacho, que dele faz parte integrante, a
criacdo do curso técnico superior profissional de Restauracédo e Inovacao Alimentar da Escola
Superior de Tecnologias de Fafe.

13 de julho de 2021. — A Subdiretora-Geral do Ensino Superior, Angela Noiva Gongalves.

ANEXO
1 — Estabelecimento de ensino superior:

Escola Superior de Tecnologias de Fafe

2 — Curso técnico superior profissional:

T320 — Restauracéao e Inovagao Alimentar

3 — Numero de registo:

R/Cr 46/2021

4 — Area de educacgao e formacdo:

811 — Hotelaria e restauragéo

5 — Perfil profissional:
5.1 — Descricéo geral:

Planear, dirigir, coordenar, supervisionar e controlar as atividades e operagdes de produgéo
e servico em unidades de restauragao e catering, executar tarefas de carater técnico de cozinha e
dotar o técnico de competéncias ao nivel da inovagao alimentar.

5.2 — Atividades principais:

a) Planear e estruturar menus e proceder ao calculo de custos associados;

b) Planear, dirigir, coordenar, supervisionar e controlar as atividades e operagdes de produgéo
e servico em unidades de restauracao e catering, executar tarefas de carater técnico de cozinha e
dotar o técnico de competéncias ao nivel da inovagéo alimentar;

c) Executar tarefas de carater técnico de cozinha, promovendo a criatividade;
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d) Organizar e supervisionar as condigdes e atividades relacionadas com a higiene e seguranga
alimentar e implementar sistemas de controlo de qualidade numa 6tica de melhoria continua;

e) Conceber e executar atividades de promogéo e venda para diferentes segmentos de mercado;

f) Gerir a informacé&o obtida através de ferramentas informaticas na elaboragao de relatérios,
fichas técnicas de cozinha e gestédo de stocks;

g) Conceber novos produtos explorando as propriedades fisicas, quimicas e sensoriais dos
alimentos;

h) Coordenar a aplicagéo de tecnologias ao nivel do armazenamento, produgao e conservagao
de produtos alimentares.

6 — Referencial de competéncias:
6.1 — Conhecimentos:

a) Conhecimentos fundamentais da lingua inglesa;

b) Conhecimentos fundamentais da lingua portuguesa;

¢) Conhecimentos abrangentes sobre a composigao quimica, fisica e microbiolégica dos gé-
neros alimenticios;

d) Conhecimentos abrangentes sobre as principais alteragdes (fisicas, quimicas, bioquimicas
e microbiolégicas) envolvidas no processamento e conservagao alimentar;

e) Conhecimentos especializados sobre preparagao, confegéo e distribuicdo de alimentos;

f) Conhecimentos especializados sobre tecnologias alimentares utilizadas no processamento
e conservacao de alimentos;

g) Conhecimentos especializados no controlo de qualidade alimentar;

h) Conhecimentos abrangentes de software aplicado as atividades de restauragao;

i) Conhecimentos especializados sobre a programagao, organizagdo e controlo de eventos;

j) Conhecimento abrangente sobre estratégias de marketing operacional adequadas as uni-
dades de restauracgao;

k) Conhecimentos especializados sobre o controle de custos em restauragao;

/) Conhecimentos especializados sobre inovagéao;

m) Conhecimentos especializados sobre gastronomia e vinhos.

6.2 — Aptiddes:

a) Aplicar técnicas de modificacdo das propriedades fisicas, quimicas e organoléticas dos
alimentos com vista a sua inovagao;

b) Aplicar tecnologias apropriadas a preparacgao, transformagao e conservagao de alimentos;

¢) Analisar os custos de produgédo em restauragdo propondo orientagdes corretivas, sempre
que necessario;

d) Avaliar analiticamente os principais nutrientes presentes nos alimentos;

e) Preparar e confecionar alimentos face as suas propriedades tecno-funcionais;

f) Identificar e implementar sistemas de controlo de qualidade alimentar;

g) Utilizar aplicagdes informaticas na gestao das atividades de restauragao;

h) Preparar e organizar eventos em unidades de restauragéo;

i) Identificar e implementar as melhores estratégias de marketing e comunicagdo em unidades
de restauracao;

J) Assegurar a execugéo da inovagao no desenvolvimento de produtos alimentares;

k) Exprimir-se oralmente e por escrito, em lingua portuguesa e em lingua inglesa;

/) Identificar os fatores distintivos da gastronomia e vinhos.

6.3 — Atitudes:

a) Demonstrar capacidade de iniciativa, autonomia e espirito critico nas tarefas a desenvolver;
b) Capacidade de cooperar com outros profissionais e de gerir equipas de trabalho;
c¢) Capacidade de comunicar de forma clara, precisa, persuasiva e assertiva;

d) Demonstrar capacidade de identificar problemas e perspetivar a sua solugéo;
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e) Demonstrar flexibilidade para se adaptar a diferentes situagdes e contextos, evitando situ-

acdes de conflito;

f) Demonstrar capacidade de comunicagao e relagao interpessoal em situagdes e contextos

profissionais multiculturais;

g) Refletir relativamente a alteragdes nos processos tecnoldgicos e fundamentar essas alteragoes;
h) Refletir sobre os processos que possam conduzir ao desenvolvimento de novos produtos;
i) Demonstrar capacidade em agir e fazer agir em conformidade com os requisitos da qualidade,
da seguranca alimentar, ambiente e da seguranca e saude no trabalho;
J) Demonstrar capacidade de inovar nas atividades e operagdes de produgdo e servigo em

unidades de restauragao e catering;

k) Comunicar eficazmente, a nivel interno e externo a organizagdo, com interlocutores dife-

renciados, na sua lingua materna e em lingua inglesa.

7 — Areas relevantes para o ingresso no curso:
Uma das seguintes:

Matematica
Portugués

8 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministragdo do curso:

2021-2022

9 — Localidades, instalagdes e nimero maximo de alunos:

Numero maximo Numero maximo
Localidade Instalagdes para cada admissao de alunos inscritos

de novos alunos em simultaneo

Braga .............. Escola Profissional Amar TerraVerde . ............... 25 55
10 — Estrutura curricular:

Area de educagao e formagao Créditos ;/eo g?é:;ttzls
811 — Hotelaria erestauragao. . . . ... . e 60 50,00 %
541 — Industrias alimentares. . . . ... . .. .. 18 15,00 %
342 — Marketing e publicidade . . ....... ... 12 10,00 %
222 — Linguas e literaturas estrangeiras. . . .. ... .. 6 5,00 %
223 —Linguaeliteraturamaterna. . . ....... ... 6 5,00 %
862 — Seguranca e higienenotrabalho ....... ... ... ... . L 6 5,00 %
726 — Terapiaereabilitagdo . . . ... .. .. 6 5,00 %
482 — Informatica na ticado utilizador .. ....... ... .. . ... 6 5,00 %
Total . ....... ... . . . . . ... 120 100,00 %
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11 — Plano de estudos:

. ) ) i ) i Ano ) Horas Das quais Outras Das quais Horas »
Unidade curricular Area de educacéo e formagéo Componente de formagéo . Duragéo = horas correspondem de trabalho | Créditos
curricular de contacto | de aplicagdo de trabalho | apenas ao estégio totais

() @) () “) ©) ©) @ ®) 8.1) ©)=(6)*+@8) (10)

Comunicar em Lingua Portuguesa. . . . .. 223 — Lingua e literatura materna. . . . | Geral e cientffica. . . . .. 1.°Ano |Semestral. ... 57 93 150 6
Fundamentos da Ciéncia e dos Alimentos | 541 — IndUstrias alimentares. .. .. ... Geral e cientifica. .. . .. 1.°Ano |Semestral. ... 57 93 150 6
Inglés ... 222 — Linguas e literaturas estrangeiras | Geral e cientffica. . . . . . 1.°Ano |Semestral. ... 57 93 150 6
Tecnologias de Informacéo e Comunicagéo | 482 — Informatica na ética do utilizador | Geral e cientifica. . . . . . 1°Ano |Semestral. ... 57 93 150 6
Controlo da Qualidade Alimentar . . ... .. 541 — Industrias alimentares. . ... ... Técnica............. 1.°Ano |Semestral. ... 57 40 93 150 6
Cozinhaelnovagéo |l ................ 811 — Hotelaria e restauragéo. . . . . .. Técnica............. 1°Ano |Semestral. ... 57 50 93 150 6
Gastronomiae Cultura............... 811 — Hotelaria e restauragéo. . . . . . . Técnica............. 1.°Ano |Semestral. ... 57 40 93 150 6
NutrigGo Humana . .................. 726 — Terapia e reabilitacdo . . ... ... Técnica. ............ 1°Ano |Semestral.. .. 57 40 93 150 6
Seguranga e Higiene no Trabalho . . . . .. 862 — Seguranga e higiene no trabalho | Técnica............. 1.°Ano |Semestral. ... 57 40 93 150 6
Técnicas de Cozinha . ............... 811 — Hotelaria e restauragao. . . . . .. Técnica. ............ 1°Ano |Semestral.. .. 57 40 93 150 6
Comunicag&o e Marketing . ........... 342 — Marketing e publicidade . . . . .. Técnica............. 2°Ano |Semestral. ... 57 38 93 150 6
Cozinha e Inovagéoll. ............... 811 — Hotelaria e restauragao. . . . . .. Técnica............. 2°Ano | Semestral. ... 57 50 93 150 6
Enogastronomia.................... 811 — Hotelaria e restauragéo. . . .. .. Técnica............. 2.°Ano |Semestral. ... 57 40 93 150 6
Organizacéo e Gestao de Eventos. . . . .. 342 — Marketing e publicidade . ... .. Técnica............. 2°Ano |Semestral.... 57 38 93 150 6
Tecnologia Alimentar ................ 541 — Industrias alimentares. . . ... .. Técnica............. 2°Ano |Semestral. ... 57 40 93 150 6
Estagio................. ..., 811 — Hotelaria e restauragéo. . . . ... Em contexto de trabalho| 2.°Ano |Semestral. ... 810 810 810 30
Total .............. 855 456 2205 810 3060 120

Na coluna (2) indica-se a area de educacéo e formagao de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de 16 de margo.
Na coluna (3) indica-se a componente de formagéo de acordo com o constante no artigo 40.°-J do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na redagao dada pelo Decreto-Lei

n.° 63/2016, de 13 de setembro.

Na coluna (6) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a definicdo 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 40.°-N do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na redagao dada pelo Decreto-Lei

n.° 63/2016, de 13 de setembro.

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 numero 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 acumulagdo 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.
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