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Aviso n.° 613/2016

Publica-se, nos termos do n.° 2 do 21.° do Decreto-Lei n.° 43/2014, de
18 de margo, que, por meu despacho de 12 de maio de 2015, proferido ao
abrigo do n.° 1 do referido artigo do mesmo diploma legal, foi registada,
nos termos do anexo ao presente aviso, que dele faz parte integrante, a
criagdo do curso técnico superior profissional de Aquacultura e Recur-
sos Marinhos pela Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar do
Instituto Politécnico de Leiria.

5 de janeiro de 2016. — O Diretor-Geral do Ensino Superior,
Prof. Doutor Jodo Queiroz.

ANEXO

1 — Instituicdo de ensino superior — Instituto Politécnico de Lei-
ria — Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar

2 — Curso técnico superior profissional — T119 — Aquacultura e
Recursos Marinhos

3 — Numero de registo — R/Cr66/2015

4 — Area de educag@o e formacao — 624 — Pescas

5 — Perfil profissional:

5.1 — Descrigdo geral — Gerir, planear, manter e otimizar as ativi-
dades de laboratorios e de exploragdes aquicolas, inerentes aos ciclos
de produgdo de algas, de peixes, de crustaceos e de moluscos, bem
como as atividades desenvolvidas em navios de pesca e em industrias
de transformagao, de distribui¢do e de venda de pescado, no controlo
de qualidade dos produtos da pesca e da aquacultura.

5.2 — Atividades principais:

a) Gerir e planear as atividades associadas a exploragdes aquicolas
inerentes aos seus ciclos de produgao;

b) Planificar e realizar atividades de controlo de qualidade dos pro-
dutos de pesca e de aquacultura, em navios e em industrias de transfor-
magao, de distribuic¢do e de venda;

¢) Gerir e implementar projetos de instalacdo e de manutengdo em
aquacultura;

d) Programar e implementar atividades de montagem, de conservagao
e de limpeza de equipamentos em exploragdes aquicolas;

e) Gerir, coordenar e planear atividades de produgdo de espécies de
cultivo, com vista a sua racionalizagdo e sustentabilidade;

/) Projetar e supervisionar as atividades de registo dos parametros de
qualidade da produgio aquicola e da qualidade da 4gua nas exploragdes;

2) Gerir e otimizar o processo de registo e de avaliagdo dos dados
referentes aos stocks pesqueiros das diferentes espécies;

h) Programar e implementar protocolos de procedimentos adequados
a produgdo de diferentes recursos marinhos;

i) Programar e executar atividades de controlo do respeito pelas nor-
mas de seguranga alimentar e pelos procedimentos definidos no dambito
dos processos de acreditacdo e certificagio;

) Executar, avaliar e validar procedimentos, calculos estatisticos e
respetivos relatorios relativos a dados recolhidos no ambito dos ensaios
laboratoriais realizados;

k) Gerir e implementar planos de manutengao e de organizagdo dos
espagos e dos equipamentos.

6 — Referencial de competéncias:
6.1 — Conhecimentos:

a) Conhecimentos fundamentais de biologia, de fisiologia e de nutri¢ao;

b) Conhecimentos especializados de qualidade em aquacultura e pescas;

¢) Conhecimentos fundamentais de fisica e de quimica;

d) Conhecimentos especializados de recursos marinhos;

e) Conhecimentos especializados de tecnologia das pescas;

f) Conhecimentos fundamentais de matematica e de tratamento es-
tatistico de dados;

g) Conhecimentos fundamentais de ambiente e de sustentabilidade;

h) Conhecimentos especializados de sistemas de cultivo;

i) Conhecimentos especializados de seguranca e qualidade alimentar;

j) Conhecimentos especializados de producédo de invertebrados;

k) Conhecimentos especializados de producédo de vertebrados;

/) Conhecimentos especializados de produgao de algas;

m) Conhecimentos especializados de qualidade em aquacultura e pescas;

n) Conhecimentos especializados de avaliagdo de stocks pesqueiros;

0) Conhecimentos fundamentais de gestdo de recursos humanos e de
relagdes interpessoais.
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6.2 — Aptiddes:

a) Selecionar, planear e implementar processos e ciclos de produgao
de espécies aquicolas;

b) Propor modificagdes nos equipamentos e nos sistemas de explo-
ragdes aquicolas e ajustes nos seus ciclos de produgao;

c) Selecionar espécies, técnicas e equipamentos de acordo com re-
quisitos de qualidade e de quantidade de produgdo;

d) Programar e implementar sistemas de monitorizagio de parametros
de controlo de qualidade;

e) Identificar e usar ferramentas matematicas no calculo das quan-
tidades de alimento a fornecer e na parametrizagdo da temperatura da
agua;

f) Propor modificagdes nos equipamentos e nos sistemas de producao
tendo em vista o aumento da produtividade;

2) Consultar e interpretar documentagao técnica e elaborar tabelas,
graficos e relatorios relativos a dados recolhidos no ambito dos ensaios
laboratoriais;

h) Avaliar e corrigir anomalias em sistemas de produgao;

i) Gerir e dinamizar equipas técnicas em contexto de navios de pesca,
industrias transformadoras ¢ laboratdrios;

) Propor solugdes criativas para problemas abstratos no ambito de
projetos aquacultura.

6.3 — Atitudes:

a) Demonstrar capacidade de comunicagdo e de relacionamento in-
terpessoal;

b) Demonstrar autonomia na resolu¢do de problemas técnicos cor-
rentes e imprevisiveis;

¢) Demonstrar capacidade de adaptacdo a evolucdo das tecnologias
e dos equipamentos;

d) Demonstrar reflexividade como instrumento de desenvolvimento
pessoal e profissional;

e) Demonstrar flexibilidade e capacidade para orientar equipas pro-
movendo a sua motivagdo e o cumprimento das normas;

/) Demonstrar capacidade de adaptagio de estratégias de prevengao
de riscos e de promogao da seguranga e do bem-estar no local de tra-
balho;

g) Demonstrar capacidade de iniciativa e de responsabilidade;

h) Demonstrar autonomia nas tomadas de decisdo, reagindo de forma
adequada e contextualizada;

i) Ser metddico e organizado durante a realizagdo do trabalho ex-
perimental;

) Demonstrar disponibilidade, flexibilidade e respeito pelos outros
demonstrando saber trabalhar em equipa.

7 — Estrutura curricular:

Area de educagio e formagio Créditos 3/; g;)é(ti?gi

624 —Pescas. . ... 76 63
421 — Biologia e Bioquimica.............. 9 8
441 —Fisica ...ooviiie 6 5
442 —Quimica .. ... 6 5
461 — Matematica. . .. ................... 6 5
462 —Estatistica. ....................... 5 4
541 — Industrias Alimentares . ............. 5 4
345 — Gestdo e Administragdo . ............ 4 3
422 — Ciéncias do Ambiente . ............. 3 3

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

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

Uma das seguintes areas:

Biologia

Matematica

Quimica

9 — Localidades, instalagdes e nimero maximo de alunos:

Localidade

Instalagdes

Numero maximo Numero maximo
para cada admissdo | de alunos inscritos
de novos alunos em simultaneo

técnico de Leiria.

Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar do Instituto Poli- 35 70
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10 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministragdo do curso — 2015-2016

11 — Plano de estudos:

2289

. . ( N N Componente Ano N Horas Das quais Outras coggzglféim Horas 1
Unidade curricular Area de educagdo e formagao de formacéio curricular Duragao de contacto | de aplicagio horas apenas de trabalho | Créditos
de trabalho 20 estégio totais
(1) 2 ) O ) (6) 0 ®) 8. |OFOHE)| (10)
Biologia .................... 421 — Biologia e Bioquimica | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 60 102 162 6
Fisica ..............coovent. 441 —Fisica ............ Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 60 102 162 6
Matematica. . ................ 461 — Matematica. . . .. ... Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 60 102 162 6
Quimica.................... 442 — Quimica . ......... Geral ¢ cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 60 102 162 6
Ambiente ¢ Sustentabilidade . . . . | 422 — Ciéncias do Ambiente | Técnica. . .. ... 1.° ano | Semestral . . . 45 30 36 81 3
Fisiologia e Nutrigdo . ......... 624 —Pescas............ Técnica. . .. ... 1.° ano | Semestral . . . 60 45 102 162 6
Nogdes de Tecnologia das Pescas | 624 — Pescas. ........... Técnica. . .. ... 1.° ano | Semestral . . . 45 30 36 81 3
Recursos Marinhos. ........... 421 — Biologia e Bioquimica | Técnica. . . .. .. 1.° ano | Semestral . . . 45 30 36 81 3
Seguranga e Qualidade Alimentar | 541 — Industrias Alimentares | Técnica. . . .. .. 1.°ano | Semestral . . . 60 45 75 135 5
Sistemas de Cultivo........... 624 —Pescas............ Técnica. ... ... 1.° ano | Semestral . . . 60 45 75 135 5
Técnicas de Qualidade em Aqua- | 624 — Pescas............ Técnica. . ... .. 1.° ano | Semestral . . . 60 45 102 162 6
cultura e Pescas L.
Tratamento Estatistico de Dados | 462 — Estatistica......... Técnica. . .. ... 1.° ano | Semestral . . . 60 45 75 135 5
Principios de Organizagéo e Gestdo | 345 — Gestaoe Administragdo | Técnica. . . .. .. 2.°ano | Semestral . . . 45 30 63 108 4
Técnicas de Avaliagdo de Stocks | 624 — Pescas............ Técnica. ... ... 2.°ano | Semestral . . . 45 30 63 108 4
Pesqueiros.
Técnicas de Produgdo de Algas. .. [ 624 —Pescas............ Técnica. . ... .. 2.%ano | Semestral . . . 60 45 102 162 6
Técnicas de Produgdo de Inverte- | 624 — Pescas. ........... Técnica. . .. ... 2.°ano | Semestral . . . 60 45 75 135 5
brados.
Técnicas de Producdo de Verte- | 624 — Pescas............ Técnica. .. .... 2.°ano | Semestral . . . 60 45 129 189 7
brados.
Técnicas de Qualidade em Aqua- | 624 —Pescas............ Técnica. ...... 2.%ano | Semestral . . . 45 30 63 108 4
cultura e Pescas II.
Estagio..................... 624 —Pescas............ Em contexto de | 2.° ano | Semestral . . . 810 640 810 30
trabalho.
Total......... 990 540 2250 640 3240 | 120

Na coluna (2) indica-se a area de educagdo e formacio 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¢ao 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 0 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 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.

Aviso n.° 614/2016

Publica-se, nos termos do n.° 2 do 21.° do Decreto-Lei n.° 43/2014,
de 18 de margo, que, por meu despacho de 20 de abril de 2015, profe-
rido ao abrigo do n.° 1 do referido artigo do mesmo diploma legal, foi
registada, nos termos do anexo ao presente aviso, que dele faz parte
integrante, a criagdo do curso técnico superior profissional de Artes
e Design em Ceramica e Vidro pela Escola Superior de Educacdo do
Instituto Politécnico do Porto.

5 de janeiro de 2016. — O Diretor-Geral do Ensino Superior,
Prof. Doutor Jodo Queiroz.

ANEXO

1 — Institui¢@o de ensino superior: Instituto Politécnico do Porto —
Escola Superior de Educacéo.

2 — Curso técnico superior profissional: T102 — Artes e Design em
Ceramica e Vidro.

3 — Numero de registo: R/Cr 41/2015.

4 — Area de educag@o e formagao: 214 — Design.

5 — Perfil profissional:

5.1 — Descrigéo geral:

Conceber, planear e desenvolver solugdes para produtos e servigos
de ceramica ou vidro, recorrendo aos principios e praticas do design
associados a um saber tecnoldgico, artesanal ou industrial, tendo em
conta as tendéncias do mercado e da viabilidade produtiva e comercial,
de forma inovadora e criativa.

5.2 — Atividades principais:

a) Criar e gerir negdcio proprio ou participar em equipas de concegdo
e de produgdo de pegas de cerdmica ou vidro, tendo em conta a estra-
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tégia e a politica comercial e promocional da empresa, o publico-alvo
e 0 mercado;

b) Preparar e organizar o trabalho, utilizando a metodologia projetual
do design de produto, a fim de criar e de adaptar pegas de ceramica ou
vidro, em fungdo das tendéncias da procura, da viabilidade técnica e
das possibilidades de produgao;

¢) Elaborar projetos de pecas de cerdmica e vidro de cariz artistico e
utilitario analisando a sua viabilidade técnica, produtiva e financeira e
executando a maquete ou o prototipo, apresentando propostas de projetos
de pegas de ceramica a clientes, executando portefolios de apresentagao
com recurso a memorias descritivas, a desenhos técnicos e a simulagdes
graficas, respeitando as suas necessidades e expectativas;

d) Executar pecas de ceramica ou vidro, de acordo com projetos e
utilizando os equipamentos, os materiais e os procedimentos adequados;

e) Realizar produtos de maior valor acrescentado e com maior capaci-
dade competitiva com o fabrico de produtos de qualidade potenciando uma
componente manual e processos artesanais de fabrico e de séries limitadas;

/) Acompanhar as tendéncias de evolugdo do design cerdmico e do
vidro, bem como de novos produtos e de associa¢des criativas de ma-
térias-primas;

2) Definir e coordenar a implementagdo de uma estratégia de divul-
gagdo, de promogao e de comercializag@o dos produtos e dos servigos
proprios ou da empresa em que se integre;

h) Proceder a reutilizago e a reciclagem de residuos resultantes da
produgdo de pecas de cerdmica ¢ vidro, reciclando e reutilizando-os;

i) Assegurar a gestdo ¢ a manutengdo das instalagdes e dos equipa-
mentos necessarios as atividades da empresa em que se integre ou pela
qual seja responsavel e assegurar o respeito pelas normas de seguranga
¢ a legislagdo aplicavel a atividade profissional;

J) Assegurar ou participar na gestdo administrativa, financeira e fiscal
do negocio de produgao de pegas de cerdmica e vidro, no que diz respeito,



