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Na coluna (6) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a definigao 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 aplicagéo de acordo com o disposto no artigo 40.°-N do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na redagéo dada pelo Decreto-Lei

n.°63/2016, de 13 de setembro.

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 acumulago 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.° 5466/2018

Torna-se publico, nos termos do n.° 2 do artigo 40.°-T do Decreto-
-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na redagdo dada pelo Decreto-Lei
n.° 63/2016, de 13 de setembro, que, por meu despacho de 10 de maio
de 2017, proferido, por delegagdo de competéncias, ao abrigo don.° 1 do
mesmo artigo, foi registada, nos termos do anexo ao presente aviso, que
dele faz parte integrante, a criagdo do curso técnico superior profissional
de Restauragdo e Seguranca Alimentar da Escola Superior Agraria de
Santarém do Instituto Politécnico de Santarém.

5 de fevereiro de 2018. — A Subdiretora-Geral do Ensino Superior,
Angela Noiva Gongalves.

ANEXO
1 — Institui¢@o de ensino superior

Instituto Politécnico de Santarém — Escola Superior Agraria de
Santarém

2 — Curso técnico superior profissional

T360 — Restauracao e Seguranga Alimentar

3 — Numero de registo
R/Cr 6/2017

4 — Area de educagdo e formacio
541 — Industrias Alimentares

5 — Perfil profissional
5.1 — Descrigéo geral

Gerir, planear, organizar e executar atividades associadas a alimenta-
¢do, em unidades de restauragao coletiva, restauragao publica e unidades
de hotelaria, de forma a garantir a qualidade nutricional das ementas,
a seguranga ¢ a higiene dos alimentos e evitar o desperdicio alimentar.

5.2 — Atividades principais

a) Gerir atividades associadas a alimentag@o em unidades de alimen-
tacdo coletiva, restauracdo publica e unidades hoteleiras;

b) Gerir a aquisi¢do de matérias-primas e subsidiarias, a sua conser-
vagdo e armazenamento;

¢) Planear ementas de qualidade nutricional adequada a populagéo
a que se destina;

d) Supervisionar tarefas de confegdo, conservagao, armazenamento
e distribuicao de refei¢des;

e) Garantir a higiene, a seguranga ¢ a qualidade alimentar;

/) Organizar, executar e supervisionar atividades inerentes a docu-
mentagdo e registos de atividades de produgao de refeigdes;

g) Desenvolver receitas inovadoras;

h) Promover uma alimentagao saudavel nas unidades de restauragdo
coletiva, restauragdo publica e unidades hoteleiras.

6 — Referencial de competéncias
6.1 — Conhecimentos

a) Conhecimentos abrangentes de gastronomia molecular;

b) Conhecimentos abrangentes de gestdo e de marketing;

¢) Conhecimentos abrangentes de produtos alimentares regionais;

d) Conhecimentos especializados de dietética e necessidades nutri-
cionais de diferentes grupos populacionais;

e) Conhecimentos especializados dos alimentos e elaboragio de ementas;

f) Conhecimentos especializados em higiene e seguranga alimentar;

g) Conhecimentos especializados em qualidade alimentar;

h) Conhecimentos fundamentais de biologia, quimica e bioquimica;

i) Conhecimentos fundamentais de fisiologia humana;

) Conhecimentos fundamentais dos processos de tecnologia alimentar.

6.2 — Aptidoes

a) Aplicar as normas de higiene, seguranga e qualidade alimentares;
b) Identificar e selecionar matérias-primas e subsidiarias;
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¢) Implementar o sistema HACCP (Anélise de Perigos e Controlo
de Pontos Criticos);

d) Organizar, dinamizar e avaliar a execugdo das tarefas inerentes a
implementagdo de ementas e a confegdo de refeigdes;

e) Organizar, dinamizar e avaliar o desempenho dos colaboradores;

f) Organizar, executar e supervisionar atividades inerentes a docu-
mentagdo e registos de atividades de restauracio;

2) Propor alteragdes nas ementas e confe¢do de alimentos, em fun-
¢do dos resultados quer da seguranca quer da qualidade dos produtos
fornecidos;

h) Propor menus inovadores e saudaveis.

6.3 — Atitudes

a) Adotar comportamentos de estabilidade emocional e de resisténcia
ao stresse;

b) Assegurar o cumprimento das normas de higiene e seguranga no
exercicio da sua atividade nas unidades de restauracao;

¢) Demonstrar capacidade de aceitagdo de criticas, ordens e diretivas
pelos superiores hierdrquicos nas unidades de restauragéo;

d) Demonstrar capacidade de cumprimento de prazos, horarios e
procedimentos pré-definidos nas atividades de restauragio;

e) Demonstrar capacidade de estabelecer boas relagdes interpessoais
e respeito pela sociedade;

f) Demonstrar capacidade de iniciativa, responsabilidade e lideranga,
conhecendo os limites da sua atuagdo nas atividades de restauracdo;

g) Demonstrar capacidade de trabalhar em equipa;

h) Demonstrar flexibilidade, adaptabilidade e forca de vontade em di-
ferentes situagdes e contextos profissionais nas atividades de restauragao;

i) Demonstrar proatividade na constante atualizagdo e adaptagio de
conhecimentos, informagéo e atitudes;

) Demonstrar rigor e ética profissional.

7 — Estrutura curricular

‘ N N L1 % do total

Area de educagio e formagio Créditos de créditos
541 — Industrias Alimentares . . ... .......... 65 54,2 %
421 — Biologia e Bioquimica............... 25 20,8 %
090 — Desenvolvimento Pessoal ............ 5 4.2 %
342 — Marketing e Publicidade ............. 5 4,2 %
345 — Gestdo e Administragdo . ............. 5 42 %
442 —QUIMICA . . oot 5 4,2 %
726 — Terapia e Reabilitagdo . .............. 5 4,2 %
811 — Hotelaria e Restaurag@o .. ............ 5 4.2 %

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

8 — Areas relevantes para o ingresso no curso
Uma das seguintes:

Biologia

Quimica

9 — Localidades, instalagdes e nimero maximo de alunos

Numero maximo Numero maximo

Localidade Instalagdes para cada admissdo | de alunos inscritos
de novos alunos em simultaneo
Santarém .. ... Escola Superior Agraria 25 50

de Santarém do Ins-
tituto Politécnico de
Santarém.




Didrio da Republica, 2. série— N.° 79 — 23 de abril de 2018

10 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministragao do curso

2017-2018

11 — Plano de estudos
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) Das quais H
Unidade curricular Area de educagio e formagio gg}?:ﬁ:;}?ﬂe cur/'?igﬁlar Duragao de t{(;)r?ascto d?z;lcil::glgo %gt:?;b:ﬁ:zs corrae;gl(::sdem de tr(a){stlho Créditos
L totais
a0 estagio
m @ [€)) “ ©) (6) 0] ®) 8.1 OFO1®) | (10
Biologia ................. 421 — Biologia ¢ Bioqui- | Geral ¢ cientifica | 1.° ano | Semestral ... 60 80 140 5
mica.
Bioquimica. .............. 421 — Biologia e Bioqui- | Geral ¢ cientifica | 1.° ano | Semestral . .. 60 80 140 5
mica.
Competéncias Transferiveis. . . | 090 — Desenvolvimento | Geral e cientifica | 1.° ano | Semestral . . . 60 80 140 5
Pessoal.
Microbiologia. . ........... 421 — Biologia ¢ Bioqui- | Geral ¢ cientifica | 1.° ano | Semestral ... 60 80 140 5
mica.
Quimica................. 442 — Quimica . ....... Geral e cientifica | 1. ano | Semestral . . . 60 80 140 5
Alimentagdo Saudavel ao 421 — Biologia e Bioqui- | Técnica. ... .... 1. ano | Semestral . .. 60 45 80 140 5
Longo da Vida. mica.
Andlise Sensorial .. ........ 541 — Industrias Alimen- | Técnica. . . ... .. 1. ano | Semestral . . . 60 45 80 140 5
tares.
Fisiologia Humana. . .. ..... 421 — Biologia ¢ Bioqui- | Técnica. ....... 1.° ano | Semestral . . . 60 45 80 140 5
mica.
Fundamentos de Nutrigdo e | 726 — TerapiaeReabilitagdo | Técnica. .. ... .. 1. ano | Semestral . . . 60 45 80 140 5
Dietética.
Fundamentos de Tecnologia | 541 — Indistrias Alimen- | Técnica. . ... ... 1.° ano | Semestral . . . 60 45 80 140 5
Alimentar. tares.
Higiene e Seguranga Alimentar | 541 — Indistrias Alimen- | Técnica. .. ... .. 1. ano | Semestral . . . 60 45 80 140 5
tares.
Valorizagdo de Produtos Regio- | 541 — Industrias Alimen- | Técnica. ... .... 1. ano | Semestral . .. 60 45 80 140 5
nais na Gastronomia. tares.
Alimentos Funcionais na Gas- | 541 — Indistrias Alimen- | Técnica. .. ... .. 2.%ano | Semestral . . . 60 45 80 140 5
tronomia. tares.
Desenvolvimento e Implemen- | 811 — Hotelaria e Restau- | Técnica. . ... ... 2.%ano | Semestral . . . 60 45 80 140 5
tagdo de Ementas. ragdo.
Gestdo ... 345 — Gestdo ¢ Adminis- | Técnica. . ...... 2.°ano | Semestral . . . 60 45 80 140 5
tracdo.
Laboratério de Gastronomia | 541 — Indistrias Alimen- | Técnica. .. ... .. 2.%ano | Semestral . . . 60 45 80 140 5
Molecular. tares.
Marketing. ............... 342 — Marketing e Publi- | Técnica. .. ..... 2.%ano | Semestral . . . 60 45 80 140 5
cidade.
Qualidade Alimentar . . ... .. 541 — Industrias Alimen- | Técnica. . ... ... 2.°ano | Semestral . . . 60 45 80 140 5
tares.
Estagio.................. 541 — Industrias Alimen- | Em contexto de tra- | 2.° ano | Semestral . . . 20 820 800 840 30
tares. balho.
Total.......... 1100 585 2260 800 3360 120

Na coluna (2) indica-se a area de educagdo e formagio de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de 16 de margo.
Na coluna (3) indica-se a componente de formagio de acordo com o constante no artigo 40.°-J do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na redacdo dada pelo Decreto-
-Lei n.° 63/2016, de 13 de setembro.
Na coluna (6) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a definigao 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 40.°-N do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na redagdo dada pelo Decreto-Lei

n.° 63/2016, de 13 de setembro.

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 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.° 5467/2018

Torna-se publico, nos termos do n.° 2 do artigo 40.°-T do Decreto-Lei
n.° 74/2006, de 24 de margo, na redagdo dada pelo Decreto-Lei n.° 63/2016,
de 13 de setembro, que, por meu despacho de 3 de fevereiro de 2017,
proferido, por delegagdo de competéncias, ao abrigo do n.° 1 do artigo 21.°
do Decreto-Lei n.° 43/2014, de 18 de margo, foi registada, nos termos do
anexo ao presente aviso, que dele faz parte integrante, a criagdo do curso
técnico superior profissional de Instrumentagdo Biomédica do Instituto
Superior de Engenharia de Coimbra do Instituto Politécnico de Coimbra.

5 de fevereiro de 2018. — A Subdiretora-Geral do Ensino Superior,

Angela Noiva Gongalves.

ANEXO

1 — Instituigdo de ensino superior
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Instituto Politécnico de Coimbra — Instituto Superior de Engenharia

de Coimbra

2 — Curso técnico superior profissional

T357 — Instrumentac¢do Biomédica

3 — Numero de registo

R/Cr 3/2017



