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) Das quais Horas
Unidade curricular Area de educagio e formagio S:It%mrgg curricular Duragao de l:;:?;cm d?:;l?::;zzo ?1?:?:1)2?1235 corr;;gg;sdem de trabglho Créditos
ao estagio totats
(O] @ O] O] © U] ®) (3-1)g OFOH®) | (10
Técnicas de Expressdo do Por- | 223 — Lingua e Literatura | Geral e cientifica | 1. ano | Semestral . . . 57 43 100 4
tugués. Materna.
Cartografia e Orientagao . ... | 581 — Arquitetura e Urba- | Técnica. . ... ... 1. ano | Semestral . . . 57 42 68 125 5
nismo.
Gestdo do Risco em Turismo de | 812 — Turismo e Lazer. .. | Técnica. ... .... 1. ano | Semestral . . . 57 42 43 100 4
Natureza e Aventura.
Inglés Aplicado ao Turismo. . . | 222 — Linguas e Literaturas | Técnica. . ... ... 1.° ano | Semestral . . . 57 42 52 109 4
Estrangeiras.
Introdugéo ao Turismo. . .. .. 812 — Turismo e Lazer. .. | Técnica........ 1. ano | Semestral . . . 57 42 68 125 5
Multiatividades de Aventura | 813 — Desporto. ... .... Técnica. ....... 1. ano | Semestral . .. 57 32 68 125 5
[ — Atividades Terrestres.
Multiatividades de Aventura | 813 — Desporto. . ... ... Técnica. ....... 1.° ano | Semestral . . . 57 32 68 125 5
11 — Atividades com Cordas.
Promogdo da Saude e Fisiolo- | 421 — Biologia ¢ Bioqui- | Técnica. . ... ... 1.° ano | Semestral . . . 32 24 43 75 3
gia em Turismo de Natureza | mica.
¢ Aventura. )
Tecnologias Digitais em Tu- | 482 — Informatica na Otica | Técnica. . . ... .. 1. ano | Semestral . . . 38 34 62 100 4
rismo. do Utilizador.
Territorios de Turismo de Na- | 812 — Turismo e Lazer. .. | Técnica. ... .... 1. ano | Semestral . . . 57 42 68 125 5
tureza e Aventura.
Andlise Estratégica e de Inves- | 345 — Gestdo e Adminis- | Técnica. .. ... .. 2.%ano | Semestral . . . 57 42 43 100 4
timentos. tragdo.
Legislagio Turistica. ... .... 380 —Direito ......... Técnica. ....... 2.%ano | Semestral . . . 57 42 68 125 5
Marketing Turistico .. ... ... 342 — Marketing e Publi- | Técnica. . ... ... 2.%ano | Semestral . . . 57 42 68 125 5
cidade.
Multiatividades de Aventura | 813 — Desporto. . ... ... Técnica. ....... 2.%ano | Semestral . . . 57 32 68 125 5
III — Atividades Aquaticas.
Orgamentagdo de Produtos e | 345 — Gestao ¢ Adminis- | Técnica. . ... ... 2.°ano | Semestral . . . 57 42 52 109 4
Servigos Turisticos. tragdo.
Planeamento e Gestdo de | 812 — Turismo e Lazer. .. |Técnica........ 2.%ano | Semestral . . . 57 42 43 100 4
Programas em Turismo de
Natureza e Aventura.
Primeiros Socorros. . .. ... .. 723 — Enfermagem. . . .. Técnica. ....... 2.%ano | Semestral . . . 32 24 43 75 3
Estagio.................. 812 — Turismo ¢ Lazer. .. | Em contexto de |2.°ano | Semestral . . . 750 560 750 30
trabalho.
Total.......... 1128 598 1890 560 3018 120

Na coluna (2) indica-se a area de educacédo 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¢do 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.° 837/2016

Publica-se, nos termos do n.° 2 do 21.° do Decreto-Lei n.° 43/2014, de
18 de margo, que, por meu despacho de 11 de junho 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 Gestao e Produgao de
Cozinha pela Escola Superior de Gestdo de Idanha-a-Nova do Instituto
Politécnico de Castelo Branco.

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

ANEXO

1 — Instituigdo de ensino superior: Instituto Politécnico de Castelo
Branco — Escola Superior de Gestao de Idanha-a-Nova

2 — Curso técnico superior profissional: T139 — Gestdo e Produgéo
de Cozinha

3 — Numero de registo: R/Cr 99/2015
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4 — Area de educagdo e formacdo: 811 — Hotelaria e Restauragéo

5 — Perfil profissional:

5.1 — Descrigdo geral: Gerir e controlar custos, definir racios e ge-
rir stocks, orientar a confecdo alimentar de modo a aliar as recentes
tendéncias da cozinha a inovagéo, desenvolver produtos de exceléncia,
respeitando os principios de segurancga e higiene alimentar e do patri-
monio gastrondmico portugués.

5.2 — Atividades principais:

a) Gerir e organizar uma cozinha;

b) Planear e estruturar menus e proceder ao calculo de custos asso-
ciados;

¢) Identificar e implementar novas tendéncias alimentares, culinarias
e gastronomicas;

d) Cumprir com os procedimentos de rececdo e armazenamento de
matérias-primas, assegurando a sua qualidade;

e) Garantir a confegdo e distribuicdo dos produtos, segundo as nor-
mas de higiene e seguranga alimentar, tendo em conta o sistema de
autocontrolo ¢ HACCP.
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6 — Referencial de competéncias:
6.1 — Conhecimentos:

a) Conhecimentos especializados de organizagdo e gestdo de uma
cozinha;

b) Conhecimentos especializados sobre as varias fases que integram
o ciclo produtivo de uma cozinha;

¢) Conhecimentos especializados de higiene e seguranga alimentar;

d) Conhecimentos especializados de empreendedorismo e gestao
de empresas;

e) Conhecimentos especializados em cozinha fria e quente;

f) Conhecimentos especializados de enologia;

g) Conhecimentos fundamentais de tecnologias da informagdo e da
comunicagéo aplicados ao setor da restauracao;

h) Conhecimentos especializados em cozinha doce;

i) Conhecimentos fundamentais da lingua inglesa e espanhola;

) Conhecimentos especializados de contabilidade e orgamentagao;

k) Conhecimentos fundamentais de organizagdo de eventos;

/) Conhecimentos fundamentais ao nivel do comportamento humano
nas organizagdes.

6.2 — Aptidoes:

a) Identificar as diferentes operacdes relacionadas com a alimentagéo
e bebidas;

b) Calcular e analisar os indicadores de rentabilidade do negocio;

¢) Supervisionar e assegurar o cumprimento das normas de qualidade,
nas operagdes realizadas durante o processo de produgio, tendo em conta
o sistema de autocontrolo e HACCP.

d) Planear, organizar, dirigir e controlar todas as atividades de uma
empresa;

e) Identificar, preparar e confecionar molhos frios, acepipes, canapés,
sopas frias, entradas, ovos, arroz, sopas, cremes € massas;

/) Identificar as principais regides vitivinicolas de Portugal e do mundo
e identificar os principais tipos de vinho;

2) Aplicar as tecnologias de informagdo e comunicacdo a gestio e
produgdo das atividades;

h) ldentificar, preparar, confecionar, empratar e conservar iguarias
da cozinha doce;

i) Aplicar as regras gramaticais e o vocabulario técnico na utilizagdo
das linguas inglesa e espanhola, em contexto de comunicagdo oral e
escrita com interlocutores estrangeiros;

J) Analisar o desempenho contabilistico e financeiro da empresa com
vista a obten¢do do lucro;

k) Identificar as fases necessarias para a organizagido de um evento e
aplicar as regras de protocolo;

/) Identificar e aplicar estratégias para melhorar a qualidade de vida
no trabalho e na empresa;

m) Definir os elementos-chave do menu e elaborar as ementas e
carta de vinho e bar de acordo com a tipologia do estabelecimento e
evento.

6.3 — Atitudes:

a) Demonstrar capacidade de iniciativa e responsabilidade;

b) Demonstrar capacidade de analise de dados e capacidade de adap-
tacdo a diferentes situagdes e contextos profissionais;

¢) Demonstrar responsabilidade no cumprimento das normas de se-
guranga, higiene e saude aplicadas a atividade profissional;
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d) Demonstrar capacidade de responsabilidade, iniciativa, lideranga
e autonomia na tomada de decisdo;

e) Demonstrar capacidade de definigdo e preparagdo de propostas
gastrondmicas, ao nivel da cozinha fria e quente;

/) Demonstrar capacidade de harmonizagdo entre os diferentes tipos
de vinhos e a gastronomia nacional e internacional;

2) Demonstrar capacidade de aplicacdo das ferramentas de informagéo
e de comunicagdo, facilitando a colaboragdo, o tratamento de dados,
a resolucdo de problemas e a comunicac¢do, no ambito da profissdo;

h) Demonstrar capacidade de defini¢@o e preparagdo de propostas
gastrondmicas, ao nivel da cozinha doce;

i) Demonstrar capacidades de comunicag@o em lingua inglesa e es-
panhola, com interlocutores estrangeiros;

J) Demonstrar capacidade de analise financeira;

k) Demonstrar capacidade para assegurar a organizagdo de um evento
e para a aplicagdo das regras de protocolo;

/) Demonstrar capacidade para gerir equipas de trabalho, assegurando
a sua motivacao, e para facilitar o relacionamento interpessoal.

7 — Estrutura curricular:

c . . (o % do total
Area de educagio e formagao Créditos de c;)é dci’ua)s
811 — Hotelaria e Restaurag@o .. ............ 73 61 %
345 — Gestao e Administragdo . ............. 24 20 %
222 — Linguas e Literaturas Estrangeiras. . . . . . 10 8 %
812 —TurismoelLazer.................... 5 4%
482 — Informatica na Otica do Utilizador . .. .. 5 4%
541 — Industrias Alimentares . .............. 3 3%
Total ................. 120 100 %

8 — Areas relevantes para o ingresso no curso (n.° 4 do artigo 11.°
do Decreto-Lei n.° 43/2014, de 18 de mar¢o):
Uma das seguintes areas:

Economia
Portugués
Inglés

9 — Localidades, instalagdes e nimero maximo de alunos:

Numero maximo Nimero maximo

Localidade Instalagdes para cada admissdo | de alunos inscritos
de novos alunos em simultaneo
Idanha-a-Nova | Escola Superior de Ges- 20 40

tdo de Idanha-a-Nova
do Instituto Politécnico
de Castelo Branco.

10 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministragdo do curso
2015-2016
11 — Plano de estudos

) Das quais Horas
Unidade curricular Area de educagio e formagio g:ﬁgﬁifgg curricular Duragdo de l::;f;m d?:;l(ilcu:glgo %uet{;i:bl;?ﬁgs corr:;ep x(l):;iem de trabalho | Créditos
o totais
0 estagio
0] 2 (3) (5 (6) (0] @®) 8.1) =@ +@®)] (10)
Espanhol................. 222 — Linguas e Literaturas | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 69 66 135 5
Estrangeiras.
Inglés ................o.. 222 — Linguas e Literaturas | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 69 66 135 5
Estrangeiras. )
Tecnologias de Informagdo e da | 482 — Informatica na Otica | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 69 66 135 5
Comunicagio. do utilizador.
Cozinha Doce. ............ 811 — Hotelaria e Restau- | Técnica. . ... ... 1.° ano | Semestral . . . 69 50 66 135 5
ragdo.
Cozinhal................ 811 — Hotelaria e Restau- | Técnica. . . ... .. 1.°ano | Semestral . . . 70 60 92 162 6
ragao.
Cozinhall................ 811 — Hotelaria e Restau- | Técnica. ... .... 1.° ano | Semestral . . . 70 60 92 162 6
ragao.
Enogastronomia........... 811 — Hotelaria e restau- | Técnica. .. ... .. 1. ano | Semestral . . . 70 50 92 162 6
ragdo.
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) Das quais Horas
Unidade curricular Area de educagio e formagio gomponen}e - Duragéo Horas Das duars Outras horas | correspondem de trabalho | Créditos
e formagéo curricular de contacto | de aplicagdo | de trabalho apenas totais
a0 estagio
03] 2 3) (3 (6) (U] @®) @8.1) @=©)+@®)] (10)
Fundamentos de Alimentagdo | 811 — Hotelaria e Restau- | Técnica. .. ... .. 1. ano | Semestral . . . 69 49 66 135 5
¢ Gastronomia. ragdo.
Gestao de Alimentacdo e Be- | 811 — Hotelaria e Restau- | Técnica. . ... ... 1.°ano | Semestral . . . 70 50 92 162 6
bidas. ragdo.
Higiene e Seguranga Alimentar | 541 — Indistrias Alimen- | Técnica. .. ... .. 1. ano | Semestral . . . 52 37 29 81 3
tares.
Métodos de Conservagdo Ali- | 811 — Hotelaria e Restau- | Técnica. .. ... .. 1. ano | Semestral . . . 52 37 29 81 3
mentar. rago.
Principios de Gestdo Empre- | 345 — Gestéo ¢ Adminis- | Técnica. . ... ... 1.° ano | Semestral . . . 69 49 66 135 5
sarial. tragdo.
Comportamento Humano nas | 345 — Gestdo e Adminis- | Geral e cientifica | 2.° ano | Semestral . . . 69 66 135 5
Organizagdes. tragdo.
Gestdo de Eventos . ........ 812 — Turismo e Lazer. . . | Geral e cientifica | 2.° ano | Semestral . . . 69 66 135 5
Cozinha Internacional . . . ... 811 — Hotelaria e Restau- | Técnica. ... .... 2.%ano | Semestral . . . 70 60 92 162 6
ragao.
Empreendedorismo . ....... 345 — Gestdo e Adminis- | Técnica. .. ..... 2.°ano | Semestral . . . 69 48 66 135 5
tragdo.
Regras e Protocolo Empresarial | 345 — Gestéo e Adminis- | Técnica. . ... ... 2.%ano | Semestral . . . 53 38 55 108 4
tracdo.
Sistema de Contabilidade. . .. | 345 — Gestdo e Adminis- | Técnica. .. ..... 2.%ano | Semestral . . . 69 48 66 135 5
trago.
Estagio.................. 811 — Hotelaria e Restau- | Em contexto de |2.°ano | Semestral . . . 810 810 810 30
ragao. trabalho.
Total ......... 1197 636 2043 810 3240 120

Na coluna (2) indica-se a area de educagio e formagdo 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.° 838/2016

Publica-se, nos termos do n.° 2 do 21.° do Decreto-Lei n.° 43/2014, de
18 de margo, que, por meu despacho de 11 de junho 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 Informatica pela Escola
Superior de Comunicagdo, Administragdo e Turismo de Mirandela do
Instituto Politécnico de Braganga.

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

ANEXO

1 — Institui¢@o de ensino superior: Instituto Politécnico de Bragan-
¢a — Escola Superior de Comunicagdo, Administragdo e Turismo de
Mirandela

2 — Curso técnico superior profissional: T142 — Informatica

3 — Numero de registo: R/Cr 102/2015

4 — Area de educagio e formagdo: 481 — Ciéncias Informaticas

5 — Perfil profissional

5.1 — Descrigdo geral: Planear, instalar, configurar e manter redes,
equipamentos informaticos e sistemas de informacdo de pequenas e
médias empresas, bem como desenvolver aplicagdes de software para
a web e para dispositivos moveis.

5.2 — Atividades principais

a) Instalar e configurar equipamentos informéticos;
b) Planear redes locais de computadores;
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¢) Implementar redes locais com e sem fios;

d) Projetar bases de dados;

e) Desenvolver e administrar bases de dados;

/) Planear aplicagdes para dispositivos moéveis e ambiente web;

g) Desenvolver aplica¢des para dispositivos moveis e ambiente web;

h) Gerir informagdo integrando, de forma eficaz, aplica¢des infor-
maticas adequadas;

i) Administrar sistemas;

j) Planear, instalar e manter os equipamentos informaticos adequados;

k) Instalar, configurar, manter e otimizar o funcionamento de sistemas
operativos (Windows, Linux).

6 — Referencial de competéncias
6.1 — Conhecimentos

a) Conhecimentos abrangentes sobre instalagdo e configuragdo de
equipamentos informaticos;

b) Conhecimentos fundamentais sobre protocolos de comunicagao;

¢) Conhecimentos especializados sobre equipamentos de redes locais
com e sem fios;

d) Conhecimentos fundamentais sobre modelagdo de sistemas de
informacao;

e) Conhecimentos especializados sobre implementagdo e adminis-
tragdo de bases de dados;

f) Conhecimentos fundamentais sobre algoritmos e estruturas de
dados;

2) Conhecimentos especializados sobre linguagens de programacao
para ambientes web ¢ para dispositivos moveis;



