Didrio da Republica, 2. série— N.° 66 — 6 de abril de 2015

% do total

Area de educacdo e formagao Créditos de créditos

8291

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

Duas das seguintes:

523 — Eletrénica e Automagdo. ............. 10 8 Portugués
461 — Matematica ....................... 6 5 Matematica
222 — Linguas e Literaturas Estrangeiras. . . . . . 5 4 Informatica
223 — Lingua e Literatura Materna .......... 4 3

9 — Localidades, instalagdes e nimero maximo de alunos

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

Santarém ................ ISLA — Instituto Superior de Gestdo e Administragao de Santarém 25 50

10 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministragdo do curso
2014-2015

11 — Plano de estudos

Horas
. . 0 . . - A < H D: i Outras he o
Unidade curricular Area de educagdo e formagdo Componente de formagao currilz(L)llar Duragdo de c;)r{f:cto de gls)l(i’cu;g;o dl; :?:ba(l)}f)s de :;T:?S]ho Créditos
) @ ©) C) ©) (©) 0] ®) ®=©+@® | (10
LinguaInglesa............... 222 — Linguas e Literaturas | Geral e cientifica ... | 1.°ano | Semestral 45 80 125 5
Estrangeiras.
Lingua Portuguesa............ 223 — Lingua e Literatura Ma- | Geral e cientifica ... | 1.°ano | Semestral 45 55 100 4
terna.
Matematica. . ................ 461 — Matematica. . ........ Geral e cientifica ... | 1.°ano | Semestral 60 90 150 6
Basesde DadosI............. 481 — Ciéncias Informaticas | Técnica........... 1.°ano | Semestral 45 35 80 125 5
Engenharia de Software.. ... .. .. 481 — Ciéncias Informaticas | Técnica........... 1.°ano | Semestral 30 20 45 75 3
Ferramentas e Praticas Multimé- | 481 — Ciéncias Informaticas | Técnica........... 1.°ano | Semestral 60 45 90 150 6
dia.
Fundamentos e Concegao de Siste- | 481 — Ciéncias Informaticas | Técnica........... 1.°ano | Semestral 45 35 55 100 4
mas de Informago.
Hardware de Computadores . ... | 523 — Eletronica e Automagao | Técnica........... 1.°ano | Semestral 45 35 80 125 5
Programagdo de Computadores 1| 481 — Ciéncias Informaticas | Técnica........... 1.°ano | Semestral 60 45 90 150 6
Programagdo de Computadores I | 481 — Ciéncias Informaticas | Técnica........... 1.°ano | Semestral 60 45 90 150 6
Redes e Comunicagdo de Dados | 523 — Eletronica e Automagdo | Técnica........... 1.°ano | Semestral 45 35 80 125 5
Sistemas Operativos. . ......... 481 — Ciéncias Informaticas | Técnica........... 1.°ano | Semestral 45 35 80 125 5
Bases de DadosIL............. 481 — Ciéncias Informaticas | Técnica........... 2.%ano | Semestral 60 45 90 150 6
Gestéo de Projetos de Sistemas de | 481 — Ciéncias Informaticas | Técnica. .......... 2.%ano | Semestral 45 35 80 125 5
Informagio.
Integracdo de Sistemas de Infor- | 481 — Ciéncias Informaticas | Técnica. .......... 2.%ano | Semestral 45 30 80 125 5
magao.
Programacdo paraa WEB. . .. ... 481 — Ciéncias Informaticas | Técnica........... 2.%ano | Semestral 60 45 90 150 6
Programagdo para Dispositivos | 481 — Ciéncias Informaticas | Técnica........... 2.%ano | Semestral 45 35 55 100 4
Moveis. ...t
Seguranga de Sistemas Informa- | 481 — Ciéncias Informaticas | Técnica........... 2.%ano | Semestral 45 35 55 100 4
ticos.
Estdgio..................... 481 — Ciéncias Informdticas | Em contexto de tra-| 2.°ano | Semestral 750 750 30
balho.
Total......... 885 555 2115 3000 120

Na coluna (2) indica-se a area de educacdo e formagdo 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¢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 (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.° 3620/2015

Publica-se, nos termos do n.°2 do artigo 21.° do Decreto-Lei
n.° 43/2014, de 18 de margo, que, por despacho de 25 de setembro de
2014, do diretor-geral do Ensino Superior, proferido ao abrigo don.® 1
do referido artigo do mesmo diploma legal, foi registada, nos termos

208509742

do anexo ao presente despacho, que dele faz parte integrante, a criagdo
do curso técnico superior profissional de Cozinha e Produgdo Alimen-
tar pela Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar do Instituto
Politécnico de Leiria.

02 de margo de 2015. — O Diretor-Geral do Ensino Superior,
Prof. Doutor Jodo Queiroz.
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ANEXO

1 — Instituigdo de ensino superior: Instituto Politécnico de Leiria —
Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar

2 — Curso técnico superior profissional: T019 — Cozinha e Producao
Alimentar

3 — Numero de registo: R/Cr 20/2014

4 — Area de educagao e formagao: 811 — Hotelaria e Restauragao

5 — Perfil profissional:

5.1 — Descrigéo geral

Conceber, organizar e executar as atividades de preparagdo e de
confegdo alimentar, acompanhando as tendéncias de evolugao e de cria-
tividade ao nivel da cozinha e da gastronomia, respeitando os principios
da sazonalidade, da nutri¢do e da higiene alimentar.

5.2 — Atividades principais

a) Participar na organizagao da cozinha. Elaborar o Plano de Cozinha,
tendo em considerac@o os principios e procedimentos do sistema de
HACCP, bem como as normas higio-sanitarias dos espagos, equipa-
mentos e utensilios;

b) Definir as normas de arrumagao, inventariagdo e manutengio dos
equipamentos e dos utensilios;

¢) Elaborar o organograma e organizar a brigada de cozinha, definindo
as fungdes dos seus elementos, a hierarquia na cozinha e as responsabi-
lidades dos varios cargos;

d) Conceber e executar receitas inovadoras no cumprimento das re-
gras de higiene e de segurancga alimentar e utilizando novos processos
de confecdo e de regeneragdo, novos equipamentos e novos produtos,
garantindo a qualidade dos produtos confecionados;

e) Empratar, criando novas formas decorativas de disposi¢ao dos
produtos;

f) Definir, desenhar menus e colaborar na elaboragéo da carta de vinhos
em restaurante e em industria de catering, tendo em conta a otimizacdo
financeira dos custos e das receitas;

g) Estabelecer contratos com fornecedores, tendo em vista a mini-
mizagdo de custos e o controlo de qualidade dos produtos adquiridos;

h) Calcular os racios de custo por receita do menu, tendo em consi-
deragdo todos os indicadores de custos de produgao;

i) Gerir o stock e o aprovisionamento aplicando o standard opera-
ting procedure do inventario fisico, tendo em consideragdo os menus
definidos;

) Gerir e controlar os custos de produc@o;

k) Colaborar na defini¢do dos objetivos comerciais, tendo em conta
o tipo de produto e de servigo adaptado ao cliente;

) Colaborar na definigdo das estratégias de marketing e de vendas,
tendo em consideragdo o tipo de menu determinado;

m) Garantir a seguranga do servigo prestado ao cliente, identificando
situagdes de risco e agindo em conformidade;

n) Definir procedimentos de atuagdo em situagdes de emergéncia.

6 — Referencial de competéncias
6.1 — Conhecimentos:

a) Conhecimentos especializados em tecnologias de informagéo e
comunicagao;

b) Conhecimentos fundamentais de empreendedorismo;

¢) Conhecimentos especializados em lingua inglesa;

d) Conhecimentos profundos em teoria de cozinha e ou pastelaria;

e) Conhecimentos profundos em preparagio e confecdo de pratos de
cozinha: portuguesa, sazonal, criativa, internacional e pastelaria;

f) Conhecimentos profundos em decoragdes e design em cozinha e
pastelaria;

2) Conhecimentos especializados em gestdo de alimentos e de bebi-
das — controlo de custos;

h) Conhecimentos aprofundados em gestao e organizagéo da cozinha;

i) Conhecimentos profundos em trabalho em equipa;

j) Conhecimentos profundos em higiene e seguranga alimentar;

k) Conhecimentos profundos em técnicas inovadoras de confegdo
de cozinha;

/) Conhecimentos profundos em gestdo de uma unidade de negocio;

m) Conhecimentos profundos em nutri¢@o, conservagéo e tecnologia
dos alimentos.

6.2 — Aptidoes:

a) Organizar a cozinha aplicando as normas do HACCP;
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b) Supervisionar e assegurar o cumprimento das normas de quali-
dade, de higiene e de seguranga alimentar nas operagdes de producdo
de cozinha;

¢) Definir as normas de armazenagem e de manutengao dos equipa-
mentos e dos utensilios;

d) Desenhar o organograma da brigada de cozinha;

e) Definir e controlar os procedimentos de higienizagao das instalagdes
e dos equipamentos;

/) Desenhar os menus, garantindo a qualidade dos bens alimentares
e o0 seu valor nutricional;

2) Criar menus e colaborar na elaboragéo de listas de bebida de acordo
com diferentes temas ou eventos;

h) Determinar as necessidades de compra, selecionar os fornecedores
e controlar as variaveis de rece¢@o dos produtos;

i) Aplicar técnicas de cozinha inovadoras, criando novas receitas e
utilizando o processo de regeneragao;

j) Definir a utilizag@o dos desperdicios, garantindo o aproveitamento
e a qualidade dos produtos;

k) Aplicar técnicas de decoracdo inovadoras para diferentes tipos de
iguarias, no ambito do empratamento;

/) Garantir a aplicagdo de procedimentos adequados em casos de
acidente ou de emergéncia;

m) Aplicar os procedimentos adequados em situa¢des de anafilaxia,
alergias, intolerancia e intoxicagdo alimentares;

n) Cumprir o food cost e food cost percentual previstos para um
determinado dia e para todos os dias de um determinado periodo;

0) Calcular diaria, semanal e mensalmente, os custos e receitas de
F&B em valores monetarios e percentuais;

p) Definir a politica de marketing, antecipando e respondendo aos
principais desafios do mercado de F&B;

q) Coordenar e organizar eventos.

6.3 — Atitudes:

a) Comunicar, a nivel interno e externo, com interlocutores dife-
renciados;

b) Cuidar da sua apresentagao pessoal;

¢) Gerir brigadas de cozinha, demonstrando espirito de equipa e
assegurando a sua motivagao;

d) Trabalhar com orientagao para objetivos e sob pressao de prazos;

e) Demonstrar responsabilidade, iniciativa e autonomia;

f) Cumprir e assegurar o cumprimento das normas de seguranca,
higiene e saude, aplicadas a atividade profissional;

g) Demonstrar rigor e responsabilidade no cumprimento das normas
e dos procedimentos de seguranga e higiene alimentar;

h) Demonstrar capacidade de resolugdo de conflitos, de problemas e
de situagdes imprevistas;

i) Demonstrar capacidade de comunicacdo e de negociagio;

j) Agir em fungdo de principios éticos e deontoldgicos.

7 — Estrutura curricular

Area de educagiio e formagio Créditos ;/; (C:l;)é:i?:zls
811 — Hotelaria e Restauragdo . .......... 67 56 %
541 — Indtstrias Alimentares . . .......... 23 19 %
345 — Gestao e Administragdo . .......... 9 8%
222 — Linguas e Literaturas Estrangeiras. . . 6 5%
726 — Terapia e Reabilitagdo ............ 6 5%
482 — Informatica na Otica do Utilizador . . . 5 4%
462 — Estatistica. ..................... 4 3%

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:

Economia
Geografia
Portugués

9 — Localidades, instalagdes € nimero maximo de alunos

Localidade

Numero maximo
de alunos inscritos
em simultaneo

Numero maximo
para cada admissao
de novos alunos

Instalagdes

Peniche........... ... ... ... ...

Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar. . . . 25 50
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10 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministra¢ao do curso: 2014-2015

11 — Plano de estudos

Uni . i . . Componente Ano 5 Horas | Das quais Outras horas Horas o
nidade curricular Area de educagio e formagao de fi = cul Duragao de de de trabalh de trabalho | Créditos
¢ lormagao curricutar contacto | aplicagdo ¢ trabatho totais
(@) @ (3) 4 (5) (6) (@] ®) @ =©+@®) | (10)
Lingua Inglesa . .......... 222 — Linguas e Lite- | Geral e cientifica | 1.°ano | Semestral 60 102 162 6
raturas Estrangeiras.
Meétodos Quantitativos Apli- | 462 — Estatistica. . .. | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral 45 63 108 4
cados.
Principios de Organizagdo e | 345 — Gestao ¢ Admi- | Geral ¢ cientifica | 1.°ano | Semestral 45 63 108 4
Gestao. nistragdo.
Tecnologias de Informagio e | 482 — Informética na | Geral e cientifica | 1.°ano | Semestral 60 75 135 5
Comunicagao. Otica do Utilizador.
Conservagao e Tecnologia de | 541 — Industrias Ali- | Técnica. . ... .. 1.° ano | Semestral 60 50 75 135 5
Alimentos. mentares.
Cozinha Portuguesa. . .. ... 811 — Hotelaria e Res- | Técnica. . . .. .. 1.°ano | Semestral 60 55 102 162 6
tauragdo.
Cozinha Sazonal e Criativa | 811 — Hotelaria e Res- | Técnica. . .. . .. 1.°ano | Semestral 45 40 63 108 4
tauragao.
Fundamentos da Ciéncia dos | 541 — Industrias Ali- | Técnica. . ... .. 1.° ano | Semestral 45 30 63 108 4
Alimentos. mentares.
Gestdo de Alimentos e Be- | 345 — Gestdo e Admi- | Técnica. . .. . .. 1.°ano | Semestral 60 40 75 135 5
bidas. nistragdo.
Higiene Alimentar . . . .. ... 541 — Industrias Ali- | Técnica. . . .. .. 1.° ano | Semestral 60 30 75 135 5
mentares.
Nutrigdo . ............... 726 — Terapia e Reabi- | Técnica. . . . . .. 1.° ano | Semestral 60 40 102 162 6
litagdo.
Técnicas de Cozinha . ... .. 811 — Hotelaria e Res- | Técnica. . . .. .. 1.°ano | Semestral 60 40 102 162 6
tauragdo.
Cozinha Internacional . . ... 811 — Hotelaria e Res- | Técnica. . . .. .. 2.°ano | Semestral 60 55 102 162 6
tauragao.
Design Aplicado a Culinaria | 811 — Hotelaria e Res- | Técnica. . . .. .. 2.°ano | Semestral 45 30 63 108 4
tauracao.
Enogastronomia. ......... 811 — Hotelaria e Res- | Técnica. . . .. .. 2.°ano | Semestral 60 50 102 162 6
tauragdo.
Pastelaria ............... 541 — Industrias Ali- | Técnica. ... ... 2.°ano | Semestral 60 55 75 135 5
mentares.
Projeto de Inovagdo Culindria | 811 — Hotelaria e Res- | Técnica. . . .. .. 2.°ano | Semestral 60 60 75 135 5
tauracao.
Seguranga Alimentar . . . . .. 541 — Industrias Ali- | Técnica. . .. ... 2.°ano | Semestral 45 35 63 108 4
mentares.
Estagio................. 811 — Hotelaria e Res- | Em contexto de| 2.°ano | Semestral 20 790 810 30
taurag@o. trabalho.
Total ......... 1010 610 2230 3240 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 formacdo 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 (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-
mulagao 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.

Despacho n.° 3465/2015

A requerimento da Provincia Portuguesa do Instituto das Irmas de
Santa Doroteia, entidade instituidora da Escola Superior de Educagao

de Paula Frassinetti.

Instruido e apreciado, nos termos da Portaria n.® 260-A/2014, de 15

de dezembro, o pedido de registo do curso de complemento de formacao
para a docéncia no grupo de recrutamento 120 destinado a titulares de
qualificacdo profissional para a docéncia no grupo de recrutamento 330,
a ministrar pela Escola Superior de Educagio de Paula Frassinetti.

Ao abrigo do disposto no n.° 1 do artigo 10.° da Portaria n.® 260-A/2014,
de 15 de dezembro:

Determino:

1 — E registada, nos termos do anexo ao presente despacho, que dele
faz parte integrante, a criagdo do curso de complemento de formagao
para a docéncia no grupo de recrutamento 120 destinado a titulares de

208509564

qualificag@o profissional para a docéncia no grupo de recrutamento
330, a ministrar pela Escola Superior de Educagao de Paula Frassinetti.

2 — O curso pode ser ministrado nos anos letivos de 2014-2015 e
de 2015-2016.

12 de margo de 2015. — O Subdiretor-Geral, Afonso Costa.

ANEXO

1 — Instituigdo de formagéo:

1.1 — Denominagao: Escola Superior de Educacao de Paula Frassinetti.

1.2 — Cddigo: 4085.

2 — Curso:

2.1 — Denominagdo: Curso de complemento de formagdo para a
docéncia no grupo de recrutamento 120 destinado a titulares de quali-
ficagdo profissional para a docéncia no grupo de recrutamento 330.



