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) Das quais Hor:
Unidade curricular Area de educagio e formagio Coamgs de curricular Duragao de l:;;?;cm d]e:)z;l?::(;;ao ?1?:?:1)2?1235 corrae;gg;sdem de trgbilslho Créditos
ao estagio totats
0] @ O] ©) (©) U] ® (8-1)g ©=O1+®) | (10)
Informatica e Estatistica. . . . . 460 — Matematica e Esta- | Geral ¢ Cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 60 116 176 6,5
tistica.
Microbiologia. . ........... 421 — Biologia e Bioqui- | Geral e Cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 60 88 148 5,5
mica.
Quimica................. 442 — Quimica ... ..... Geral e Cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 60 116 176 6,5
Avaliagdo e Gestao da Quali- | 851 — Tecnologias de Pro- | Técnica. . ... ... 1.°ano | Semestral . . . 60 42 102 162 6
dade do Ar e do Ruido. tecdo do Ambiente.
Biossistematica ........... 421 — Biolo- Técnica. ....... 1.°ano | Semestral . . . 60 42 102 162 6
gia e Bioquimica
Ecologia e Gestao dos Sistemas | 422 — CiénciasdoAmbiente | Técnica. . .. . ... 1.° ano | Semestral . . . 60 42 88 148 5,5
Aquaticos.
Geologia e Pedologia Ambiental | 443 — Ciéncias da Terra. . . | Técnica. .. .. ... 1.° ano | Semestral . . . 60 42 102 162 6
Gestao de Residuos Sélidos. . . | 851 — Tecnologias de Pro- | Técnica. . ... ... 1. ano | Semestral . . . 60 42 102 162 6
tecdo do Ambiente.
Monitorizagdo da Qualidade | 851 — Tecnologias de Pro- | Técnica. . ... ... 1.°ano | Semestral . . . 60 42 102 162 6
Ambiental. tecdo do Ambiente.
Sistemas de Informagdo Geo- | 443 —Ciénciasda Terra. .. | Técnica........ 1.°ano | Semestral . . . 60 42 102 162 6
grafica e Planeamento Am-
biental.
Ecotoxicologia e Satide Am- | 851 — Tecnologias de Pro- | Técnica. . ... ... 2.%ano | Semestral . . . 60 42 102 162 6
biental. tecdo do Ambiente.
Gestdo de Empresas e empreen- | 340 — Ciéncias Técnica. ....... 2.%ano | Semestral . . . 60 42 102 162 6
dedorismo. empresariais
Gestdo do Ambiente e da Segu- | 851 — Tecnologias de Pro- | Técnica. . .. . ... 2.%ano | Semestral . . . 60 42 102 162 6
ranga nas Organizagdes. tecdo do Ambiente.
Gestdlo e Operago de Estagdes | 851 — Tecnologias de Pro- | Técnica. . . . .. .. 2.%ano | Semestral . . . 60 42 102 162 6
de Tratamento de Aguasede | tegdo do Ambiente.
Aguas Residuais.
Impacte Ambiental e Recupera- | 851 — Tecnologias de Pro- | Técnica. . ... ... 2.%ano | Semestral . . . 60 42 102 162 6
¢do de Areas Degradadas. tecdo do Ambiente.
Estagio.................. 851 — Tecnologias de Pro- | Em contexto de |2.°ano | Semestral . . . 810 810 810 30
tecdo do Ambiente. trabalho.
Total ........ 900 504 2340 810 3240 120

Na coluna (2) indica-se a area de educag@o e formagao de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de 16 de margo.
Na coluna (3) indica-se a componente de formagdo 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¢@o 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 o 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 acu-
mulagdo 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.° 759/2016

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 maio de 2015, pro-
ferido 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 criagcdo do curso técnico superior profissional de
Ecoturismo pela Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de Viseu
e Escola Superior de Tecnologia e Gestao de Lamego do Instituto
Politécnico de Viseu.

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

ANEXO

1 — Instituicdo de ensino superior: Instituto Politécnico de Vi-
seu — Escola Superior de Tecnologia e Gestao de Viseu e Escola Su-
perior de Tecnologia e Gestdo de Lamego

2 — Curso técnico superior profissional: T127 — Enoturismo

3 — Numero de registo: R/Cr 78/2015

4 — Area de educagio e formagdo: 812 — Turismo e Lazer
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5 — Perfil profissional
5.1 — Descrigdo geral

Organizar, coordenar e dinamizar visitas guiadas, provas de vinhos,
harmonizac¢des comida-vinhos para diferentes mercados, bem como
criar novos produtos e servigos, promovendo a sua disseminacdo, con-
tribuindo, assim, para o desenvolvimento de um projeto enoturistico
sustentavel da empresa.

5.2 — Atividades principais

a) Organizar, coordenar e realizar visitas guiadas em lingua portu-
guesa, inglesa e francesa ou espanhola a espacos de enoturismo e a
rotas de vinhos;

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

¢) Organizar harmonizagdes comida-vinhos;

d) Dinamizar a venda de produtos viticolas e outros;

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

f) Criar e gerir bases de dados de clientes;

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

h) Apoiar todo o projeto enoturistico da empresa.
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6 — Referencial de competéncias
6.1 — Conhecimentos

a) Conhecimentos fundamentais da estrutura, organizagao e impactos
do setor do turismo;

b) Conhecimentos especializados de técnicas e mecanismos
intervenientes na producdo, conservacido e envelhecimento dos
vinhos;

¢) Conhecimentos profundos e especializados de técnicas de harmo-
nizagdo comida-vinhos e provas de vinhos;

d) Conhecimentos profundos sobre a problematica da procura e oferta
turistica do produto enoturismo;

e) Conhecimentos profundos sobre a historia e a cultura do vinho;

/) Conhecimentos profundos de protocolo de atendimento e organi-
zagdo de eventos;

g) Conhecimentos fundamentais de estratégias e técnicas de nego-
ciacdo e vendas;

h) Conhecimentos especializados de linguas estrangeiras;

i) Conhecimentos fundamentais de processos, servigos e técnicas de
restauragdo e bar;

J) Conhecimentos fundamentais de conceitos, estratégias e ferramentas
de marketing, e-marketing e comércio eletronico;

k) Conhecimentos fundamentais de sistemas de criagdo e gestao de
bases de dados;

) Conhecimentos fundamentais de folhas de calculo;

m) Conhecimentos fundamentais de métodos e técnicas de comuni-
cagdo interpessoal e institucional;

n) Conhecimentos fundamentais de métodos e técnicas de comuni-
cacdo oral e escrita.

6.2 — Aptiddes

a) Planear e avaliar os diferentes tipos de turismo;

b) Analisar as caracteristicas especificas e 0 comportamento do con-
sumidor em enoturismo;

¢) Propor e dinamizar estratégias para o desenvolvimento das rotas
de vinhos;

d) Executar técnicas de servir o vinho e métodos de conservacao;

e) Avaliar os processos e tecnologias envolvidos na produgio dos
vinhos;

/) Analisar as diversas caracteristicas organoléticas dos vinhos e
associa-las aos diversos recursos gastronomicos;

g) Organizar e coordenar provas de vinhos e harmonizagao vinho-
-comida para diferentes publicos;

h) Preparar e organizar a venda de produtos viticolas e afins;

i) Propor e implementar estratégias de promo¢do de uma unidade
de enoturismo;

J) Propor e dinamizar estratégias de animacdo de uma unidade de
enoturismo;
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k) Aplicar ferramentas eficazes de divulgagdo de eventos e unidades
de enoturismo;

/) Organizar e coordenar visitas guiadas para diferentes publicos;

m) Aplicar técnicas de comunicagdo oral e escrita, recorrendo a dife-
rentes fungdes da linguagem, em lingua materna e lingua estrangeira;

n) Aplicar terminologia técnica em lingua estrangeira;

0) Analisar dados e resultados;

p) Criar, gerir e atualizar bases de dados de clientes;

q) Elaborar e apresentar trabalhos académicos e profissionais.

6.3 — Atitudes

a) Demonstrar capacidade de comunicacao;

b) Adaptar-se ao meio social e econdmico envolvente;

¢) Demonstrar disponibilidade, cortesia e respeito no relacionamento
interpessoal;

d) Demonstrar capacidade analitica e de organizacao;

e) Demonstrar capacidade de supervisionar e monitorizar eventos;

/) Demonstrar capacidade de gestdo do tempo;

2) Demonstrar capacidades de negociacdo e de aconselhamento;

h) Demonstrar iniciativa na formulagdo de propostas validas para
realidades concretas;

i) Adaptar-se a evolugdo dos procedimentos e das tecnologias;

J) Demostrar flexibilidade, adaptando-se a diferentes situagdes e
contextos interculturais.

7 — Estrutura curricular

Area de educagio e formagio Créditos ;/; Sﬁéé?gls

812 —TurismoeLazer.................... 53 44
222 — Linguas e Literaturas Estrangeiras. . . . . . 20 17 %
342 — Marketing e Publicidade ............. 16 13 %
811 — Hotelaria e Restaurag@o .. ............ 11 9%
223 — Lingua e Literatura Materna . ......... 9 8%
621 — Produgdo Agricola e Animal .......... 6 5%
481 — Ciéncias Informaticas. . . ............. 5 4 9%

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:
Portugués
Inglés

9 — Localidades, instalagdes € nimero maximo de alunos

Localidade

Instalagdes

Numero maximo
para cada admissdo
de novos alunos

Numero maximo
de alunos inscritos
em simultaneo

VISEU & vttt Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de Viseu 20 50
do Instituto Politécnico de Viseu.
Lamego .. ..o Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de La- 20 50
mego do Instituto Politécnico de Viseu.
10 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministragao do curso: 2015-2016
11 — Plano de estudos
. . i . . Componente Ano . Horas Das quais Quiras co?ri: qglr?ésem Horas .
Unidade curricular Area de educagdo e formagdo d fp . ul Duragdo de de horas P ) de trabalho | Créditos
¢ lormagao curricular contacto | aplicagdo | de trabalho a:l; zg’;o totais
O] () [€) O] ©) (6) 0] ® 6D |9=©+®] (10
Comunicagdo Interpessoal e |223 — Lingua e Literatura | Geral e Cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 39 94 133 5
Institucional. Materna.
Lingua Inglesa . ........... 222 — Linguas e Literaturas | Geral e Cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 39 67 106 4
Estrangeiras.
Lingua Portuguesa.. ... ..... 223 — Lingua e Literatura | Geral e Cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 39 67 106 4
Materna.
Degustagao de Vinhos e Eno- | 811 — Hotelaria e Restau- | Técnica. .. .. ... 1.° ano | Semestral . . . 58,5 33 100,5 159 6
gastronomia. rago.
Francés Aplicado I ou Espanhol | 222 — Linguas e Literaturas | Técnica. .. .. . .. 1. ano | Semestral . . . 39 30 67 106 4
Aplicado I. Estrangeiras.
Historia e Cultura do Vinho. . . | 812 — Turismo e Lazer. .. | Técnica. ....... 1.°ano | Semestral . . . 39 30 94 133 5
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H . ) Das quais
. . " ~ N Componente Ano = oras Das quais Outras correspondem Horas ™
Unidade curricular Area de educagdo e formagdo de formaciio curricular Duragdo de de . horas apenas de trab_a]ho Créditos
contacto | aplicagdo | de trabalho 20 estigio totais
m @ [€)) “ (O] (6) 0 ®) (8.1 9=+®) ] 10
Inglés Aplicado I .......... 222 — Linguas e Literaturas | Técnica. . . .. ... 1.° ano | Semestral . . . 39 30 67 106 4
Estrangeiras.
Introdugdo ao Marketing . . .. | 342 — Marketing e Publi- | Técnica. . ... ... 1. ano | Semestral . . . 39 30 94 133 5
cidade.
Introdugo ao Turismo .. ... 812 — Turismo e Lazer. .. | Técnica........ 1.° ano | Semestral . . . 58,5 42 100,5 159 6
Técnicas de Negociagdo e |342 — Marketing e Publi- | Técnica. . ... ... 1.° ano | Semestral . . . 58,5 51 100,5 159 6
Vendas. cidade.
Técnicas de Restauragdo e|811 — Hotelaria e Restau- | Técnica. .. ..... 1.° ano | Semestral . . . 39 33 94 133 5
Bar. ragao.
Viticultura e Enologia . .. ... 621 — Producéo Agricolae | Técnica. ... . ... 1.°ano | Semestral . .. 58,5 42 100,5 159 6
Animal.
Tecnologias e Sistemas Infor- | 481 — Ciéncias Informa- | Geral e Cientifica | 2.° ano | Semestral . . . 39 94 133 5
magéo. ticas.
e-Marketing e Comércio Ele- | 342 — Marketing e Publi- | Técnica. . ... ... 2.%ano | Semestral . . . 39 33 94 133 5
tronico. cidade.
Enoturismo .............. 812 — Turismo e Lazer. .. | Técnica. ....... 2.°ano | Semestral . . . 58,5 51 100,5 159 6
Francés Aplicado II ou Espa- | 222 — Linguas e Literaturas | Técnica. . . ... .. 2.%ano | Semestral . . . 39 30 67 106 4
nhol Aplicado II. Estrangeiras.
Inglés Aplicado II. ... .. ... 222 — Linguas e Literaturas | Técnica. . . .. ... 2.%ano | Semestral . . . 39 30 67 106 4
Estrangeiras.
Organizacdo de Eventos e Pro- | 812 — Turismo ¢ Lazer. .. | Técnica........ 2.°ano | Semestral . . . 58,5 33 100,5 159 6
tocolo Empresarial.
Estagio.................. 812 — Turismo e Lazer. .. | Em contexto de |2.°ano | Semestral . . . 795 600 795 30
trabalho.
Total . ....... 819 498 2364 600 3183 120

Na coluna (2) indica-se a area de educagdo e formagao de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de 16 de margo.
Na coluna (3) indica-se a componente de formagdo 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 aplicacdo 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 o 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 acumulagio 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.° 760/2016

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 maio de 2015, proferido ao
abrigo don.° 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 Produgdo Animal pela
Escola Superior Agraria de Viseu do Instituto Politécnico de Viseu.

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

ANEXO

1 — Instituicdo de ensino superior: Instituto Politécnico de Vi-
seu — Escola Superior Agraria de Viseu

2 — Curso técnico superior profissional: T058 — Produgao Animal

3 — Numero de registo: R/Cr 77/2015

4 — Area de educacio e formagio: 621 — Produgio Agricola e
Animal

5 — Perfil profissional

5.1—Descricdo geral

Programar, organizar e executar, de forma autbnoma ou em equipa,
atividades de produgdo animal, com capacidade de gestdo da explo-
ra¢do, maneio animal, manuseamento de maquinas e equipamentos e
efluentes pecuarios.

5.2—Atividades principais

a) Programar, organizar e orientar, de forma integrada, a gestdo da
exploracgdo agropecuaria;

b) Gerir racionalmente os recursos alimentares disponiveis para o
animal;

¢) Planear, orientar e executar atividades de maneio animal;

209253338

d) Selecionar, gerir e manusear maquinas e equipamentos agrope-
cuarios;

e) Projetar planos de gestdo dos efluentes pecuarios;

/) Implementar medidas de gestdo do efetivo e da produtividade
animal.

6 — Referencial de competéncias
6.1 —Conhecimentos

a) Conhecimento abrangente das condi¢des de trabalho de acordo
com as normas de higiene, seguranga e satide no trabalho;

b) Conhecimento abrangente das técnicas e conceitos necessarios a
gestao da exploracdo agricola;

¢) Conhecimento especializado relativo as diferentes metodologias
de gestao para selecdo de respostas e implementagao de decisoes face
aos desafios da atividade pecuaria;

d) Conhecimento abrangente do calculo matematico e diferencial;

e) Conhecimento fundamental de diferentes fitotecnias de acordo com
as exigéncias agroclimaticas;

f) Conhecimento abrangente das caracteristicas de diferentes pasta-
gens, sua implantagdo e condug@o;

g) Conhecimento abrangente de metodologias e técnicas para valori-
zagdo de pastagens e forragens para alimentagéio animal;

h) Conhecimento abrangente dos sistemas de produgdo animal;

i) Conhecimento fundamental de profilaxia e sanidade animal;

j) Conhecimento abrangente da estrutura anatomica e da fisiologia
dos animais;

k) Conhecimento abrangente dos processos biologicos da nutrigdo
animal e das suas necessidades nutricionais;

/) Conhecimento abrangente da composicao nutricional dos alimentos
para animais;

m) Conhecimento especializado dos maneios reprodutivo e produtivo;

n) Conhecimento abrangente das tecnologias utilizadas em produgao
animal;



