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9 — Plano de formag@o adicional:

Didario da Republica, 2. série— N.° 200 — 13 de outubro de 2015

Horas de trabalho
Componente de formagdo Area de educagio e formagdo Unidade de formagao ECTS
1 3) Total Contacto ©)
(©) (©)
Geral e Cientifica. .. [ 010. Programas de Base .......... Sociedade, tecnologia e ciéncia — fundamentos 75 50 3
Fundamentos de cultura, lingua e comunicaggo 75 50 3
222. Linguas e literaturas estrangeiras | Lingua estrangeira — iniciagdo — inglés . . . . .. 75 50 3
Lingua estrangeira — continuagdo — inglés . . . 75 50 3
460. Matematica e Estatistica ...... Matematica e estatistica ................... 75 50 3
Total ............... 375 250 15

Notas

Na coluna (1) indica-se a componente de formagao (Geral e Cientifica e ou Tecnologica), de acordo com as unidades de formagao.

Na coluna (2) indicam-se as areas de educagio e formagdo, de acordo com o disposto na Portaria n.® 256/2005, de 16 de margo.

Na coluna (4) indicam-se as horas totais de trabalho de acordo com a definig¢do constante do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro.

Na coluna (5) indicam-se, de entre as horas totais de trabalho, quantas tém a natureza de horas de contacto, de acordo com a defini¢ao constante

da alinea d) do artigo 2.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio.

Na coluna (6) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acumu-
lacdo de créditos), fixados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro.

Despacho n.° 11448/2015

O Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, inscreve-se num quadro
de politica que visa promover o aumento das aptiddes e qualificagdes
dos portugueses, dignificar o ensino e potenciar a criagdo de novas
oportunidades, impulsionando o crescimento sociocultural e economico
do Pais, ao possibilitar uma oferta de recursos humanos qualificados
geradores de uma maior competitividade.

Considerando a necessidade de conciliar a vertente do conhecimento,
através do ensino e da formagao, com a componente da inser¢ao pro-
fissional qualificada, os Cursos de Especializacdo Tecnologica (CET)
visam alargar a oferta de formac@o ao longo da vida;

Considerando que a decisdo de criagdo e entrada em funcionamento
de um CET, nas entidades acreditadas pelo Ministério da Solidarie-
dade, Emprego e Seguranga Social, ¢ da competéncia do Ministro da
Tutela, podendo ser delegada, nos termos do artigo 43.° do Decreto-Lei
n.° 88/2006, de 23 de maio;

Considerando, ainda, que nos termos do artigo 42.° do aludido di-
ploma, o pedido foi instruido e analisado pelo Instituto do Emprego
e Formagdo Profissional, . P. (IEFP, L. P.), designado, nos termos do
artigo 41.° do mesmo diploma, como Servigo Instrutor, pelo Despacho
n.° 20 051/2006, publicado no Didrio da Republica, 2.* série, de 2 de
outubro de 2006;

Considerando, por ultimo, que foi ouvida a Comissao Técnica para
a Formacdo Tecnologica Pos-Secundaria, nos termos do artigo 34.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio;

Ao abrigo do artigo 43.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio,
e das competéncias delegadas pelo n.° 2.5 do Despacho n.® 13264/2013,
publicado no Didrio da Republica, 2.* série, n.° 201, de 17 de outubro
de 2013, determino:

1 — E criado e autorizado o funcionamento do CET de Técnico/a
Especialista em Gestdo e Produgdo de Cozinha, na Aventuras no Prato,
com inicio no ano de 2015, nos termos do Anexo I ao presente despacho,
que dele faz parte integrante.

2 — O presente despacho ¢ valido por um periodo de cinco anos, ¢ as
agdes devem iniciar-se durante o respetivo periodo de vigéncia.

208993612

3 — Cumpra-se o disposto no artigo 44.° do Decreto-Lei n.® 88/2006,
de 23 de maio.

2 de outubro de 2015. — O Secretario de Estado do Emprego, Octdvio
Félix de Oliveira.

ANEXO I

1 — Institui¢@o de formagdo — Aventuras no Prato

2 — Denominagao do curso de especializagio tecnologica — Técnico/
a Especialista em Gestdo e Producio de Cozinha

3 — Area de formacdo em que se insere — 811. Hotelaria e Res-
tauragao

4 — Perfil profissional que visa preparar

Técnico/a Especialista em Gestdo e Producdo de Cozinha

O/A Técnico/a Especialista em Gestdo e Produgdo de Cozinha € o/a
profissional que, de forma auténoma ou integrado numa equipa, plani-
fica, dirige e coordena os trabalhos de cozinha e colabora com o servigo
de gestao de Food & Beverage na estruturagdo de ementas e no processo
de calculo dos custos, bem como prepara, confeciona e emprata refeigdes
num servigo de qualidade superior, aplicando novos equipamentos de
produgdo, produtos e processos de confecdo.

5 — Referencial de competéncias a adquirir

Organizar e coordenar as trés sec¢des de uma cozinha — cozinha
quente, cozinha fria e pastelaria, garantindo a aplicagdo das técnicas
de producdo alimentar;

Preparar, cozinhar e empratar os alimentos num servigo de qualidade
superior;

Planear e estruturar as ementas e proceder ao calculo de custos asso-
ciados, em colaborag¢do com o servi¢o de gestdo de Food & Beverage;

Colaborar na gestdo comercial do servigo de Food & Beverage, ga-
rantindo a qualidade do servico e a orientacdo para o cliente.

6 — Plano de Formacao

Componente de Formagao Area de educagio e formagio
1 2

Horas de Trabalho
Unidade de formagdo ECTS
3)

Total Contacto 6)
(4) Q)

Geral e Cientifica. . . . | 222. Linguas e literaturas estrangeiras | Linguainglesa ............................. 75 50 3
347. Enquadramento na organizagdo/ | Regras e protocolo empresarial . ............... 38 25 1,5
empresa. Iniciativa empresarial e empreendedorismo . . . ... 38 25 1,5
342. Marketing e publicidade ... ... Gestdodecarreiras. .. .........oueiieian... 38 25 1,5
Técnicas de organizacdo de eventos . ........... 38 25 1,5

Subtotal . . . 227 150 9
Tecnologica . ....... 222. Linguas e literaturas estrangeiras | Lingua francesa aplicada a gestdo e produgdo de 38 25 1,5

cozinha.
Lingua francesa cultura e tradigdes . ............ 38 25

811. Hotelaria e restauragéo. . ... ...

1
Higiene e seguranga na industria alimentar. . . . ... 38 25 1,
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Horas de Trabalho
Componente de Formagao Area de educacio e formagio Unidade de formagao ECTS
(3) Total Contacto (©)
@ )
Microbiologia alergias e nutri¢do .............. 38 25 1,5
Introdug@o a cozinha/pastelaria . ............... 38 25 1,5
Cozinha fria — terrinas, patés, galantinas e acepipes 75 50 3
frios.
Cozinha fria — acepipes quentes, finger food, con- 75 50 3
dimentos, crocantes e pickles.
Cozinha fria — manteiga, sal e massa pao ....... 75 50 3
Cozinha fria — buffet cocktail e buffet de prestigio/gala 75 50 3
Cozinha quente — cozinha regional portuguesa . . . 75 50 3
Cozinha quente — massas italianas frescas. . . . ... 38 25 1,5
Cozinha quente — cozinha portuguesa criativa. . . . 38 25 1,5
Cozinha quente — cozinha de fusdo, criativa e mo- 75 50 3
lecular.
Cozinha quente — menus de degustagdo. ........ 75 50 3
Pastelaria regional, conventual e nacional. . ...... 75 50 3
Pastelaria internacional ...................... 75 50 3
Pastelaria — trabalhos em agucar .............. 38 25 1,5
Padaria —tiposdepao ...................... 38 25 1,5
Pastelaria — chocolate e bolos de festividades . . . . 75 50 3
Decoragdesemcozinha . ..................... 38 25 1,5
Controlo de custos de Food & Beverage. . . ... ... 75 50 3
Controlo de custos na gestdo de Food & Beverage 75 50 3
Subtotal . .. 1280 850 51
Em contexto de trabalho Formagdo em Contexto de Trabalho ............ 500 500 18
Total . . ... 2007 1500 78
Notas

Na coluna (1) indica-se a componente de formagao (Geral e Cientifica e ou Tecnoldgica), de acordo com as unidades de formacao;

Na coluna (2) indicam-se as areas de educagao e formagao, de acordo com o disposto na Portaria n.® 256/2005, de 16 de margo;

Na coluna (4) indicam-se as horas totais de trabalho de acordo com a definigdo constante do Decreto-Lei n.® 42/2005, de 22 de fevereiro;

Na coluna (5) indicam-se, de entre as horas totais de trabalho, quantas tém a natureza de horas de contacto, de acordo com a defini¢ao constante

da alinea d) do artigo 2.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio;

Na coluna (6) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acumu-
lacdo de créditos), fixados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro.

7 — Referencial de competéncias para ingresso
7.1 — Podem candidatar-se a inscri¢do no CET:

a) Os titulares de um curso de ensino secundario ou de habilitagdo
legalmente equivalente;

b) Os individuos que tendo obtido aprovag@o em todas as disciplinas
dos 10.° e 11.° anos e tendo estado inscritos no 12.° ano de um curso
de ensino secundario ou de habilitagdo legalmente equivalente ndo o
tenham concluido;

¢) Os titulares de uma qualificagdo profissional de nivel 4;

d) Os titulares de um Diploma de Especializagdo Tecnologica ou de
um grau ou diploma de ensino superior que pretendam a sua requalifi-
cagdo profissional.

7.2 — Os candidatos que ndo sejam titulares de um curso do ensino
secundario ou de habilitagdo legalmente equivalente, nos termos da

alinea b) don.® 1 do artigo 7.° do Decreto-Lein.° 88/2006, de 23 de maio,
deverdo cumprir integralmente o Programa de Formagao Adicional.
7.3 — A conclusdo com aproveitamento do CET, precedido do Pro-
grama de Formag@o Adicional, confere aos formandos que ndo possuiam
o ensino secundario completo ou equivalente aquando do ingresso no
CET, a equivaléncia ao nivel secundario de educagéo.
8 — Numero de formandos

N.° maximo de formandos

Em cada admissao de novos formandos .......... 20/ac¢ao
Na inscrigdo em simultaneo no curso ............ 40

9 — Plano de formag@o adicional

Horas de trabalho
Componente de formagao Area de educagio e formagio Unidade de formagao ECTS
1 2 3) Total Contacto (6)
@) ®)
Geral e cientifica . . .. | 811. Hotelaria e restauragdo. . ... ... Atendimento — técnicas de comunicagao. . ... ... 25 25 1
341. Coméreio . .. ovvveeen... Atendimento e venda presencial ............... 25 25 1
222. Linguas e literaturas estrangeiras | Lingua inglesa — turismo e hotelaria na regido . . . 25 25 1
Lingua francesa aplicada a gestdo e produgao de cozinha 25 25 1
Tecnologica . ....... 811. Hotelaria e restauracao. .. ... .. Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Con- 25 25 1
trol Point).
Folha de calculo — funcionalidades avangadas . . . 25 25 1
Organizagdo dacozinha...................... 25 25 1
Matérias-primas alimentares .................. 50 50 2
Preparacéo e confegdo de molhos e fundos de cozinha 25 25 1
Preparagdo e confegdo de sopas. . .............. 25 25 1
Preparacdo e confegdo de peixes e mariscos . . . . .. 50 50 2



29350

Didrio da Republica, 2. série— N.° 200 — 13 de outubro de 2015

Horas de trabalho
Componente de formagao Area de educacio e formagio Unidade de formagao ECTS

3) Total Contacto 6)

(] ®)
Preparacéo e confegdo de carnes, aves ecaga . . . . . 50 50 2
Preparag@o e confe¢@o de massas base, recheios, cre- 50 50 2

mes e molhos de pastelaria.

Preparagdo e confecdo de pastelaria de sobremesa 50 50 2
Controlo de custos na restaurago . ............. 50 50 2
Total . . .. 525 525 21

Notas

Na coluna (1) indica-se a componente de formagao (Geral e Cientifica e ou Tecnoldgica), de acordo com as unidades de formacao;

Na coluna (2) indicam-se as areas de educagao e formagao, de acordo com o disposto na Portaria n.® 256/2005, de 16 de margo;

Na coluna (4) 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 (5) indicam-se, de entre as horas totais de trabalho, quantas tém a natureza de horas de contacto, de acordo com a defini¢ao constante

da alinea d) do artigo 2.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio;

Na coluna (6) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acumu-
lagdo de créditos), fixados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro.

Despacho n.° 11449/2015

O Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, inscreve-se num
quadro de politica que visa promover o aumento das aptiddes e
qualifica¢des dos portugueses, dignificar o ensino e potenciar a
criagcdo de novas oportunidades, impulsionando o crescimento
sociocultural e econdomico do Pais, ao possibilitar uma oferta de
recursos humanos qualificados geradores de uma maior compe-
titividade.

Considerando a necessidade de conciliar a vertente do conhe-
cimento, através do ensino e da formag@o, com a componente da
inser¢do profissional qualificada, os Cursos de Especializacao
Tecnoloégica (CET) visam alargar a oferta de formagéo ao longo
da vida;

Considerando que a decisdo de criagdo e entrada em funcionamento
de um CET, nas entidades acreditadas pelo Ministério da Solidarie-
dade, Emprego e Seguranga Social, ¢ da competéncia do Ministro da
Tutela, podendo ser delegada, nos termos do artigo 43.° do Decreto-Lei
n.° 88/2006, de 23 de maio;

Considerando, ainda, que nos termos do artigo 42.° do aludido di-
ploma, o pedido foi instruido e analisado pelo Instituto do Emprego
e Formagdo Profissional, . P. (IEFP, L. P.), designado, nos termos do
artigo 41.° do mesmo diploma, como Servico Instrutor, pelo Despacho
n.° 20 051/2006, publicado no Didrio da Republica, 2.* série, de 2 de
outubro de 2006;

Considerando, por ultimo, que foi ouvida a Comissdo Técnica para
a Formagdo Tecnologica Pos-Secundaria, nos termos do artigo 34.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio;

Ao abrigo do artigo 43.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio,
e das competéncias delegadas pelo n.° 2.5 do Despacho n.° 13264/2013,
publicado no Didrio da Republica, 2.* série, n.° 201, de 17 de outubro
de 2013, determino:

1 —E criado e autorizado o funcionamento do CET de Técnico/a
Especialista em Tecnologias e Programagdo de Sistemas de Informagao,
na Ocupacional — Explicagdes e Formagio Profissional, L.%, com inicio
no ano de 2015, nos termos do Anexo I ao presente despacho, que dele
faz parte integrante.

2 — O presente despacho ¢ valido por um periodo de cinco
anos, e as agdes devem iniciar-se durante o respetivo periodo de
vigéncia.

208994617

3 — Cumpra-se o disposto no artigo 44.° do Decreto-Lei n.® 88/2006,
de 23 de maio.

2 de outubro de 2015. — O Secretario de Estado do Emprego, Octavio
Félix de Oliveira.

ANEXO1

1 — Institui¢do de formacao

Ocupacional — Explicacdes e Formagao Profissional, L.%

2 — Denominagdo do curso de especializagdo tecnologica

Técnico/a Especialista em Tecnologias e Programagao de Sistemas
de Informagao

3 — Area de formagio em que se insere

481. Ciéncias Informaticas

4 — Perfil profissional que visa preparar

Técnico/a Especialista em Tecnologias e Programagdo de Sistemas
de Informagéo

O/A Técnico/a Especialista em Tecnologias e Programacéio
de Sistemas de Informacado ¢ o/a profissional que, de forma
autéonoma ou integrado numa equipa, concebe, planeia e de-
senvolve solugdes de tecnologia e programagéo de sistemas de
informagéo.

5 — Referencial de competéncias a adquirir

Construir aplicagdes informaticas de gestdo de sistemas de infor-
macao.

Conceber e manusear uma base de dados tendo em vista a resolugdo
de problemas de negdcio ou outros e de suporte aos respetivos sistemas
de informagao.

Implementar sistemas de informagdo baseados em tecnologias Web,
através da utilizac@o de sistemas de computagdo cléssicos e de disposi-
tivos moveis, designadamente telemoveis e PDA.

Configurar e gerir aplicagdes de sistemas de informagao nas organi-
zagoes (ERP, CRM, logistica, etc.).

Conceber arquiteturas de integra¢do de sistemas.

Selecionar as vias de solugdo tecnologica mais adequadas e as ferra-
mentas a que poderdo recorrer, em cada situacdo concreta.

6 — Plano de Formacao

Componente de Formagao Area de educagéo e formagdo
1

Horas de Trabalho
Unidade de formagao ECTS
3)

Total Contacto (6)
() 5)

Geral e Cientifica ....... 223. Linguas e literatura materna . . . .
222. Linguas e literaturas estrangeiras

461. Matematica .................

Lingua portuguesa . ................... 75 50 3
Linguainglesa ....................... 75 50 3
Matematica .................ooi..... 75 50 3

Subtotal ........... 225 150 9




