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e 2015; administragio e secretariado; gestdo de programas de apoio a
agentes culturais.

VI — Principais projetos expositivos coordenados: Retrospetiva 50,
de Manuel Pires, Museu do Abade de Bagal (2016); Vocacionados a
Santidade, Museu do Abade de Bagal (2015); Encontros V, Museu do
Abade de Bagal (2015); exposigdo permanente do Museu da Presidéncia
da Reptblica (2014); O Brilho da Fé — Ourivesaria Sacra em Braganga,
Museu da Presidéncia da Republica (2014); O Motor da Repiiblica — Os
carros dos Presidentes, Museu dos Transportes e Comunicagdes (2013);
N6s na Arte — Tapegaria de Portalegre e Arte Contempordnea, Museu
do Douro, Museu de Lamego, Centro de Arte Contemporanea Graga
Morais, Museu do Abade de Bagal, Mosteiro de Santa Maria de Salzedas
(2012), 1 Século, 10 Ldpis, 100 Desenhos — Viarco, Museu da Presidén-
cia da Republica (2009); Terra Longe, Terra Perto — Tragos da Didspora
Portuguesa, Museu da Presidéncia da Republica (2007/2008).

VII — Louvores: louvor atribuido pelo Presidente da Republica,
Jorge Sampaio, por disponibilidade, competéncia ¢ dedicac¢do ao ser-
vigo publico (margo de 2006); louvor atribuido pelo Secretario-Geral
da Presidéncia da Republica, José Vicente de Braganga, pelo elevado
zelo, dedicagdo e competéncia profissional demonstrados no exercicio
das suas fungdes (margo de 2006).

311386668

CIENCIA, TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR

Direcdo-Geral do Ensino Superior

Despacho n.° 5647/2018

Instruido e apreciado, nos termos do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de
margo, naredagdo dada pelo Decreto-Lei n.° 63/2016, de 13 de setembro,
o pedido de registo da criagdo do curso técnico superior profissional de
Gastronomia, Turismo ¢ Bem-Estar, a ministrar pela Escola Superior
Agréria de Viseu, pela Escola Superior de Tecnologia e Gestao de Viseu,
pela Escola Superior de Educagdo de Viseu e pela Escola Superior de
Satde de Viseu, do Instituto Politécnico de Viseu;

Ao abrigo do disposto no n.° 1 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, conjugado com o disposto na alinea g)
do n.° 2 do Despacho n.° 7240/2016, de 2 de junho:

Determino:

E registada, nos termos do anexo ao presente despacho, que dele
faz parte integrante, a criacdo do curso técnico superior profissional
de Gastronomia, Turismo e Bem-Estar da Escola Superior Agraria de
Viseu, da Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de Viseu, da Escola
Superior de Educagéo de Viseu e da Escola Superior de Saude de Viseu,
do Instituto Politécnico de Viseu.

11 de abril de 2018. — A Subdiretora-Geral do Ensino Superior,
Angela Noiva Gongalves.

ANEXO
1 — Institui¢do de ensino superior
Instituto Politécnico de Viseu — Escola Superior Agraria de Viseu;
Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de Viseu; Escola Superior de
Educagido de Viseu; Escola Superior de Satde de Viseu
2 — Curso técnico superior profissional

T416 — Gastronomia, Turismo ¢ Bem-Estar

3 — Numero de registo
R/Cr 19/2018

4 — Area de educacio e formagdo
811 — Hotelaria e restauracdo

5 — Pertfil profissional

5.1 — Descrigdo geral

Conceber, planear e executar, de forma autonoma ou sob orientagao,
atividades afetas as unidades hoteleiras, termais e de restauragdo, no-
meadamente nas areas de alojamento, rececdo, alimentagdo e bebidas,
gestdo comercial e marketing e organizagdo de eventos.

5.2 — Atividades principais

a) Aconselhar e planear atividades de lazer ¢ bem-estar;
b) Aconselhar os alimentos regionais portugueses;
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¢) Desenvolver produtos gastronomicos de forma sustentavel;

d) Desenvolver técnicas na area da higiene e segurancga alimentar;

e) Organizar, promover e divulgar os recursos turisticos locais e
regionais;

/) Planear e organizar eventos;

2) Proceder a promog@o da satde e do bem-estar fisico e mental;

h) Medir e caracterizar propriedades fisicas-quimicas e sensoriais
de alimentos;

i) Propor e implementar medidas direcionadas de melhoria na érea
da nutrigdo e dietética;

7) Participar nas atividades de gestdo de empresas turisticas (rece¢do
de clientes, gestdo de bens e servigos).

6 — Referencial de competéncias
6.1 — Conhecimentos

a) Conhecimento abrangente da gestdo de empresas turisticas;

b) Conhecimentos abrangentes na formulac@o de novos menus, com
preocupagdes na area da saide e da nutri¢do alimentar;

¢) Conhecimentos especializados de planeamento e organizacdo de
eventos;

d) Conhecimentos especializados em estratégias e técnicas de market-
ing e inovagdo para uma empresa turistica;

e) Conhecimentos especializados em técnicas de gestdo de recursos
humanos, gestdo de alojamento e de rececdo;

/) Conhecimentos fundamentais das tendéncias de turismo na atu-
alidade;

g) Conhecimentos fundamentais em inovag@o ligada a gastrono-
mia;

h) Conhecimentos fundamentais em termos fisicos e mentais para
manutengdo do bem-estar global;

i) Conhecimentos fundamentais na area da higiene e seguranga dos
alimentos e na implementagio de praticas seguram em locais de mani-
pulacdo de alimentos;

) Conhecimentos especializados de dietas regionais portuguesas,
mediterranicas, orientais, e de PALOP.

6.2 — Aptiddes

a) Planear solucdes criativas na gestdo de empresas turisticas;

b) Saber gerir de forma organizada recursos humanos e reservas de
estadias em hotelaria;

¢) Colaborar na supervisdo, coordenagio e organizac¢do de servigos
de catering (interno e externo);

d) Capacidade de iniciativa na pesquisa de novas estratégias para a
promogdo de operagdes turisticas;

e) Colaborar na divulgagio da oferta turistica local e regional;

/) Saber planear e organizar matérias primas e ingredientes alimen-
tares adequados;

g) Capacidade critica na sele¢do de matérias primas e ingredientes
adequados a uma alimentacdo saudavel;

h) Consultar, interpretar e propor praticas seguras de manipulagdo
de alimentos;

i) Criar solugdes inovadoras para desenvolvimento de novos menus
alimentares;

/) Implementar procedimentos que visem o bem-estar tisico e mental.

6.3 — Atitudes

a) Demonstrar capacidade de comunicagdo e de resolugdo interpes-
soal;

b) Demonstrar capacidade de elaboragdo de ementas com preocupa-
¢des nutricionais;

¢) Demonstrar capacidade de iniciativa e inovacéo;

d) Demonstrar capacidade na correta aplicagdo das regras de higiene
e seguranca alimentar;

e) Demonstrar independéncia na resolugdo de problemas quotidianos;

/) Demonstrar iniciativa e capacidade de lideranga estratégica;

g) Ser capaz de criar solu¢des adequadas para criar um ambiente
agradavel e relaxante para regeneracdo do corpo e da mente;

h) Demonstrar gentileza e postura construtiva em situagdes de conflito
¢ ou reclamacdes;

i) Cooperar positivamente na criagdo de novos produtos alimentares;

J) Evidenciar recetividade e espirito colaborativo na implementagao
de novos menus.
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7 — Areas relevantes para o ingresso no curso: 10 — Estrutura curricular

Um dos seguintes conjuntos:

Biologia e Geologia o
Fisico-Quimica Area de educagio e formagio Créditos d/g Sfézl?:gls
Portugués
8 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministragdo do curso 811 — Hotelaria e restauragio. .............. 50 | 41,67 %
2018-2019 541 — Inddstrias alimentares ............... 25 | 20.83%
726 — Terapia e reabilitacdo................ 20 16,67 %
9 — Localidades, instalagdes e niimero maximo de alunos 812 —Turismo e lazer. .................... 10 8.33 %
621 — Producéo agricolae animal ........... 6 5,00 %
Némero maximo | Neamero miximo 345 — Gestdo e administragdo .............. 5 4,17 %
Localidade Instalagdes para cada admissdo | de alunos inscritos 222 — Linguas e literaturas estrangeiras. . . . . . . 4 3,33%
de novos alunos em simultaneo
Total ............... 120 100,00 %
Viseu ... .. Escola Superior Agraria de 25 65
Viseu do Instituto Politéc-
nico de Viseu.
Y 11 — Plano de estudos
Horas Das Outras Das quais Horas
Unidade curricular Area de educago e formagio ggrfgﬂlggg cu;?i[clﬁlar Duragéo de ql;le:s hcélreas con:;epl?:;jem traS:lho Créditos
contacto aplicagdo | trabalho a0 estagio totais
(1) (2) () 4 ) (6) (7) 3) (8.1) (OF©)*®) | (10)
Alimentagio e Saude . . . . .. 726 — Terapia e reabilitagio | Geral e cientifica | 1.°Ano | Semestral . . . 60 75 135 5
Higiene e Seguranca Alimentar | 541 — Industrias alimentares | Geral e cientifica | 1.°Ano | Semestral . . . 60 75 135 5
Lingua Estrangeira. . ... ... 222 — Linguas e literaturas | Geral ¢ cientifica | 1.°Ano | Semestral . . . 45 63 108 4
estrangeiras.
Produgdo Sustentavel de Ali- | 621 — Produgdo agricola e | Geral e cientifica | 1.°Ano | Semestral . .. 75 87 162 6
mentos. animal.
Turismo ................ 812 — Turismo e lazer. .. | Geral e cientifica | 1.°Ano | Semestral .. . 60 75 135 5
Aplicagio do Frio na Cadeia | 541 — Industrias alimentares | Técnica. ... ... 1.°Ano | Semestral ... 60 42 75 135 5
Alimentar.
Composigdo de Alimentos ... | 541 — Industrias alimentares | Técnica. ... ... 1.°Ano | Semestral ... 60 42 70 130 5
Empreendedorismo e Turismo | 345 — Gestio e administragdo | Técnica. . ... .. 1.°Ano | Semestral . .. 60 42 75 135 5
Gastronémico.
Gastronomia Asidtica e Afri- | 811 — Hotelaria e restaurago | Técnica. .. .. .. 1.°Ano | Semestral . .. 60 42 75 135 5
cana.
Gastronomia Portuguesa e | 811 — Hotelaria e restaurago | Técnica. . ... .. 1.°Ano | Semestral ... 60 42 75 135 5
Europeia.
Técnicas Terapéuticas e Bem- | 726 — Terapia e reabilitagdo | Técnica. . ... .. 1.°Ano | Semestral . .. 60 42 75 135 5
-Estar.
Transformagdo e Conservagdo | 541 — Industrias alimentares | Técnica. . .. ... 1.°Ano | Semestral . .. 60 42 75 135 5
_ de Alimentos.
Aguas Termais ¢ Promogdo | 726 — Terapia e reabilitagio | Técnica. .. .. .. 2.°Ano | Semestral . .. 60 42 75 135 5
da Saide.
Degustagdo ¢ Andlise Sen- | 811 — Hotelaria e restauraao | Técnica. . . .. . . 2°Ano | Semestral ... 60 42 75 135 5
sorial.
Gestéo da Produgdo Alimen- | 541 — Industrias alimentares | Técnica. . . . . .. 2.°Ano |Semestral ... 60 42 75 135 5
tar.
Novas Tendéncias na Gastro- | 811 —Hotelaria e restauragdo | Técnica. ... ... 2.°Ano | Semestral . .. 60 42 75 135 5
nomia.
Nutrigdo Coletiva. ........ 726 — Terapia e reabilitagdo | Técnica. .. .. .. 2.°Ano | Semestral . .. 60 42 75 135 5
Roteiros Vitivinicolas e Eno- | 812 —Turismo e lazer. . ... Técnica. ...... 2°Ano | Semestral ... 60 42 75 135 5
logia.
Estagio................. 811 — Hotelaria e restauragdo | Em contexto de | 2.°Ano | Semestral ... 760 600 760 30
trabalho.
Total......... 1080 | 546 2105 600 3185 120

Na coluna (2) indica-se a drea de educagio 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 40.°-J 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 (6) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a definigéo 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 aplicagio 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.® 42/2003, 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.
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