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9 — Plano de formagédo adicional (artigo 8.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio):

Tempo de trabalho (horas)
Cdzrr;‘gg;::;;zs Area de competéncia Unidade de formagao Total Contacto E(CS];S Observagdes
(3) ()

Geral e cientifica | Linguas e Cultura e Comunicac¢do .... | Portugués 150 120 4,8
Cidadania e Sociedade ...................... Economia 150 120 4.8
Cidadania e Sociedade ...................... Psicologia 150 120 4,8
Ciéncias Aplicadas ........cccceoereenennen. Geografia 150 120 4.8

Tecnoldgica .....

Notas:

Na coluna (3) indicam-se as horas totais de trabalho de acordo com a definicdo constante do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.
Na coluna (4) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a defini¢do constante da alinea d) do artigo 2.° e do n.° 1 do artigo 15.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de

23 de Maio.

Na coluna (5) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acumulagdo de créditos), fi-

xados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.

Despacho n.° 11 949-AN/2007

O Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio, inscreve-se na politica
que tende a promover o aumento das aptiddes e qualificagdes dos por-
tugueses, dignificar o ensino e potenciar a criacdo de novas oportuni-
dades, impulsionando o crescimento sécio-cultural e econémico do
Pais, ao possibilitar uma oferta de recursos humanos qualificados ge-
radores de uma maior competitividade.

Considerando a necessidade de conciliar a vertente do conhecimen-
to, através do ensino e da formagdo, com a componente da inser¢io
profissional qualificada, os cursos de especializagdo tecnologica vi-
sam alargar a oferta de formag@o ao longo da vida e envolver as ins-
tituigdes de ensino superior na expansdo da formacdo pos-secunddria,
no sentido do prosseguimento de estudos superiores, através da
creditacdo e da avaliagdo de competéncias.

Considerando que a entrada em funcionamento esta sujeita a regis-
to efectuado pelo director-geral do Ensino Superior, nos termos dos
artigos 36.° e 38.°

Instruidos e analisados os pedidos nos termos do artigo 37.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio;

Ouvida a comissdo nos termos da alinea e) do artigo 31.°%;

Ao abrigo do artigo 39.° daquele diploma:

Determino:

1 — E registado o Curso de Especializacdo Tecnologica em
Gastronomia e Artes Culinarias, aprovado a 31 de Julho de 2006 pelo
conselho cientifico da Escola Superior de Hotelaria ¢ Turismo do
Estoril, ministrado na sua Escola Superior de Hotelaria e Turismo do
Estoril, com inicio no ano lectivo 2007/2008, nos termos do anexo,
que faz parte integrante do presente despacho.

2 — O presente despacho produz efeitos a partir de 24 de Novembro
de 2006 e ¢ valido para o funcionamento do curso em duas edi¢des.

3 — Notifique-se a institui¢ao de formagdo, sem prejuizo da publi-
cagdo em Didrio da Republica.

27 de Abril de 2007. — O Director-Geral, Antonio Mordo Dias.

ANEXO

1 — Instituicdo de formagdo — Escola Superior de Hotelaria e
Turismo do Estoril (ESHTE).

2 — Denominagdo do curso de especializacdo tecnoldgica —
Gastronomia e Artes Culindrias.

3 — Area de formacdo em que se insere — 811 — Hotelaria e
Restauragao.

4 — Perfil profissional que visa preparar — o técnico em
gastronomia e artes culinarias € o profissional que, de forma autono-
ma ou sob orientagdo, concebe, organiza e executa, as actividades de
preparagdo e confec¢do alimentar — na restauracdo colectiva e so-
cial — acompanhando as tendéncias de evolugdo e criatividade ao
nivel da cozinha e da gastronomia, respeitando os principios da nu-
tri¢do, dietética e higiene alimentar.

5 — Referencial de competéncias a adquirir:

Participar na programagao da producéo alimentar (ementas, car-
tas de restaurante, menus de banquetes e buffets, catering ...), na
gestdo do aprovisionamento dos produtos e na organizagdo da co-
zinha;

Preparar, confeccionar e empratar os diversos tipos de pratos que
integram as ementas dos sistemas de restauragdo, bem como bolos,
sobremesas e produtos de padaria e executar decoragdes em pegas de
docaria;

Pesquisar informagdes sobre novos hébitos alimentares, tendéncias
culinérias e gastrondmicas, novas tecnologias e processos de confec-
¢do e conservagdo de alimentos;

Criar e adaptar novas receitas e ementas, em funcdo das pesquisas
efectuadas e das preferéncias dos clientes;

Promover a elaboragdo de pratos e ementas, bolos, sobremesas e
produtos de padaria equilibrados do ponto de vista nutricional e
dietético;

Supervisionar e controlar a arrumacéo, limpeza e higiene das ins-
talagdes, equipamentos e utensilios de trabalho, bem como pela sua
apresentacdo pessoal;

Cumprir, no processo de confecgdo e expedi¢do dos produtos, as
normas de conservagao, higiene, seguranga e saude alimentar;

Utilizar ferramentas informaticas de gestdo de stocks, incluindo a
conferéncia, registo e controlo de qualidade das entradas e saidas de
produtos.

6 — Plano de formag@o:

Tempo de trabalho (horas)
Cd(:r;.gizzggzs Area de competéncia Unidade de formagio Total Contacto E(CS];S Observacdes
(3) (C)]
Geral e cientifica | Linguistica ............... Lingua Estrangeira A 1 (IngI&s) ......cccecvvveeennnnee. 93 76 3,0
Informatica ............. Tecnologias de Informagdo e Comunicag@o ....... 102 77 3,1
Tecnoldgica ..... Comunicagio .......... Comunicagdo e Relagdes Interpessoais ............... 66 48 1,9
Técnico-profissional Higiene e Seguranga Alimentar ............ccccccoenee.. 66 48 1,9
Técnico-profissional Gestdo de Alimentos ¢ Bebidas 92 66 2,7
Técnico-cientifica e Histdria da Alimentacdo e Gastronomia .. 55 41 1,7
cultural.
Técnico-profissional Artes Culinarias [ 222 158 6,3
Linguistica .... . Lingua Estrangeira B 1. 95 78 3,1
Técnico-cientifica ... Nutri¢do e Dietética .... 80 60 2.4
Técnico-profissional Design aplicado a Culinaria ... 68 42 1,7
Técnico-profissional Artes Culindrias IT........cccoooveveiniineniicecee 222 158 6,3
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Tempo de trabalho (horas)
Cdoen;g:;gzggzs Area de competéncia Unidade de formagio Total Contacto E(C;;S Observagdes
(3) )
Tecnoldgica ..... Técnico-profissional Gastronomia e Arte 54 36 1.4
e cultural.
Técnico-profissional Enogastronomia 86 60 2.4
Técnico-profissional Seminarios Teméticos 99 72 2.9
Em contexto de | Profissional ............. 600 24,0
trabalho.
TOtAL ... 2000 1020 64.8
Notas:

Na coluna (3) indicam-se as horas totais de trabalho de acordo com a defini¢do constante do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.
Na coluna (4) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a defini¢do constante da alinea d) do artigo 2.° e do n.° 1 do artigo 15.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de

23 de Maio.

Na coluna (5) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acumulagdo de créditos), fi-

xados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.

7 — Areas disciplinares em que o candidato deve ter aprovagdo para os efeitos previstos no artigo 8.° do Decreto-Lei n.° 88/2006 —

Portugués; Economia; Psicologia e Geografia.
8 — Numero de formandos:

Em cada admissdo de novos formandos
Na inscri¢do em simultdneo no curso

Numero maximo de formandos

30
80

9 — Plano de formagdo adicional (artigo 8.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio):

Tempo de trabalho (horas)
Cd(;ng:frgz?;zs Area de competéncia Unidade de formagio Total Contacto E(C;)"S Observagdes
3) )

Geral e cientifica | Linguas e Cultura e Comunicago .... | Portugués 150 120 4.8
Cidadania e Sociedade ...................... Economia 150 120 4.8
Cidadania e Sociedade Psicologia 150 120 4.8
Ciéncias Aplicadas ... Geografia 150 120 4,8

Tecnoldgica .....

Notas:

Na coluna (3) indicam-se as horas totais de trabalho de acordo com a defini¢do constante do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.
Na coluna (4) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a defini¢do constante da alinea d) do artigo 2.° e do n.° 1 do artigo 15.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de

23 de Maio.

Na coluna (5) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acumulagdo de créditos), fi-

xados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.

Despacho n.° 11 949-A0/2007

O Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio, inscreve-se na politica
que tende a promover o aumento das aptiddes e qualificagdes dos por-
tugueses, dignificar o ensino e potenciar a criagdo de novas oportuni-
dades, impulsionando o crescimento sdcio-cultural e economico do
Pais, ao possibilitar uma oferta de recursos humanos qualificados ge-
radores de uma maior competitividade.

Considerando a necessidade de conciliar a vertente do conhecimen-
to, através do ensino e da formagdo, com a componente da inser¢ao
profissional qualificada, os cursos de especializagio tecnoldgica vi-
sam alargar a oferta de formacdo ao longo da vida e envolver as ins-
titui¢cdes de ensino superior na expansdo da formagdo pos-secundaria,
no sentido do prosseguimento de estudos superiores, através da
creditacdo e da avaliagdo de competéncias.

Considerando que a entrada em funcionamento esté sujeita a regis-
to efectuado pelo director-geral do Ensino Superior, nos termos dos
artigos 36.° e 38.°

Instruidos e analisados os pedidos nos termos do artigo 37.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio;

Ouvida a comissdo nos termos da alinea e) do artigo 31.°%;

Ao abrigo do artigo 39.° daquele diploma:

Determino:

1 — E registado o Curso de Especializagdo Tecnoldgica em Re-
cepgdo e Alojamento Hoteleiro, aprovado a 31 de Julho de 2006 pelo
conselho cientifico da Escola Superior de Hotelaria e Turismo do

Estoril, ministrado na sua Escola Superior de Hotelaria e Turismo do
Estoril, com inicio no ano lectivo 2007/2008, nos termos do anexo,
que faz parte integrante do presente despacho.

2 — O presente despacho produz efeitos a partir de 24 de Novem-
bro de 2006 e ¢ valido para o funcionamento do curso em duas edi-
cdes.

3 — Notifique-se a institui¢do de formagéo, sem prejuizo da publi-
cagdo em Didrio da Republica.

27 de Abril de 2007. — O Director-Geral, Antonio Mordo Dias.

ANEXO

1 — Instituicdo de formagdo — Escola Superior de Hotelaria e
Turismo do Estoril (ESHTE).

2 — Denominagdo do curso de especializago tecnoldogica — Re-
cepcdo e Alojamento Hoteleiro.

3 — Area de formacdo em que se insere — 811 — Hotelaria e
Restauragao.

4 — Perfil profissional que visa preparar — o técnico de recepgao
e alojamento hoteleiro ¢ o profissional que, de forma autonoma ou
sob orientagdo, procede a organizacdo, controlo e execugdo, das ac-
tividades inerentes ao servi¢o de acolhimento, recepgdo e alojamen-
to em estabelecimentos hoteleiros ou similares, procurando assegurar
um servigo de qualidade e a satisfag@o do cliente.





