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ACEF/1718/0124427 — Decisao de
apresentacao de pronuncia

Decisao de Apresentacao de Pronuncia ao Relatdrio da
Comissao de Avaliacao Externa

1. Tendo recebido o Relatdrio de Avaliagao elaborado pela Comissao de Avaliagao Externa
relativamente ao ciclo de estudos em funcionamento Produgao Alimentar em Restauracgao

2. conferente do grau de Licenciado

3. a ser leccionado na(s) Unidade(s) Organica(s) (faculdade, escola, instituto, etc.)

Escola Superior De Hotelaria E Turismo Do Estoril

4. a(s) Instituicao(oes) de Ensino Superior / Entidade(s) Instituidora(s)

Escola Superior De Hotelaria E Turismo Do Estoril

5. decide: Apresentar pronuncia

6. Prontncia (Portugués):

A Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril apreciou o relatorio preliminar da CAE, pelo que
reitera o seu proposito de prosseguir com a implementacao de todas as recomendacgoes constantes
do mesmo. Neste sentido, ja iniciou as acdes tendentes a concretizar um conjunto de medidas, as
quais vao ao encontro das consideragoes formuladas pela CAE. Neste contexto, a revisao das areas
cientificas em vigor, constitui uma matéria em relagao a qual a ESHTE ja se encontra trabalhar, em
paralelo com o estudo de fundo sobre a reestruturacao da sua oferta formativa global.

Tal como referido nas reunides tidas com a CAE, a Escola pretende que as futuras areas cientificas
surjam devidamente alinhadas com a CNAEF (Classificacdo Nacional das Areas de Educacéo e
Formagao), pelo que no ponto 7 da presente pronincia, apresenta, em conformidade com o
solicitado no relatorio preliminar da CAE, a proposta de reestruturagao do ciclo de estudos tendo
por base a afetagao das diferentes unidades letivas pelos cddigos da CNAEF.

Reforca-se ainda que estao a ser aperfeigoados os mecanismos de acompanhamento dos estédgios,
quer na perspetiva da sua planificacao como da monitorizacao dos mesmos.

7. Prontncia (Portugués e Inglés, PDF, max. 150kB): (impresso na pagina seguinte)
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Anexos



Curso de Produgdo Alimentar em Restauragdo

H.contacto H. Outras
] 2 g |2 »
DISCIPLINA g % - Bl gl |5 g 2 |B| B
g = AR I R B Y Y k- - e
e lelg l-1alolodla (=181 a1=z1F =3
Quimica Alimentar [ 811 1° semt | 36 36 18 20 | 20 36| 2]168] 6
Artes Culindrias - Panificagdo 811 1° Sem.1 18| 54 1|5 9 10]2] 99 |4
Artes Culindrias - Cozinha I 811 1° Sem.1 18 | 54 1] 5 101 2] 9913
Histdria da Alimentacdo e da Gastronomia 812 1° Sem.1 18] 18 3 20 30 4912140 5] o
Introducao ao Turismo 812 1° Sem.1 18| 18 17 30 272 12f 4]
Lingua Estrangeira I 812 1° Sem.1 36 15(6] 4 211 2] 8 |3
Fisiologia Alimentar 811 1° Sem.1 18 [ 18 16 28 301 2]112] 4
Semindrio de Metodologia 812 1° Sem.t 20| 8 28 |1
90 |126|144| 3 | 22|104| 6 |130|20| O |183] 14| 842
Quimica Alimentar II 811 1° sem2 | 36 36 18 20|20 362]|168]| 6
Artes Culindrias - Pastelaria 811 1° Sem.2 18 | 54 1|5 9 101 2] 99 3
Organiza¢do Empresarial 345 1° sem2 | 18] 36 42|18 30 30({2[140]5
Nutri¢io 811 1° sem2 | 18| 18 20 30|16 36|2[140|5| R
Tecnologia e Sistemas de Informacao 812 1° sem2 | 18 36 9 20 27(2|112] 4
Artes Culindrias - Cozinha II 811 1° Sem.1 18 | 54 1] 5 9 101 2] 99 [ 4
Lingua Estrangeira II 812 1° Sem.2 36 15| 6| 4 21| 2| 84 |3
90 |126|180| 4 | 4 | 90| 6 |122|36| 0 |170( 14| 842| 60
Microbiologia Alimentar I 811 2° sem1 | 36 36 18 20|20 36| 2]168] 6
Contabilidade Geral 345 2° Sem.1 36| 18 17 18 21 2] 112] 4
Artes Culindrias - Cozinha e Dogaria Portuguesa 811 2° Sem.1 36 108 4 8 10]2]168]| 6]
Gestdo de Alimentos e Bebidas 345 2° semt | 36| 18 15 10 | 15 16] 2] 122] 4]
Producgido Animal e Vegetal 811 2° Sem.1 18| 18 10 12 24121813
Enogastronomia 812 2° semi | 18| 18| 18 18 18 20| 2] 112] 4
108(126|180| 0| 0 (82| O | 86|35 O |127|12| 756
Microbiologia Alimentar II 811 2° sem2 | 36 36 18 20|20 36| 2]168] 6
Tecnologia Alimentar I 811 2° sem2 | 36 36 19 20|20 351 2]168] 6
Artes Culindrias - Cozinhas da Europa 811 2° Sem.2 36 |108 4 8 10]2]168] 6|
Contabilidade de Gestao 345 2° sem2 | 18] 18| 18 17 18 212 122f 4]
Gastronomia e Arte 812 2° sem2 | 18] 18 18 15 131 2] 8 ]3
Estagio I 812 2° Sem.2 6 8 210 224 8
108| 72 |198| 0 [ 0 [ 82| O | 89 |40|210(115| 10| 924] 60
Artes Culindrias - Cozinhas do Mundo 811 3° Sem.1 36 108 4 8 101 2]168] 6
Gestdo de Recursos Humanos 345 3° sem2 | 18] 36 18 30 36| 2]140] 5
Tecnologia Alimentar II 811 3° semt | 36 36 19 20| 20 35]12]168] 6] o
Higiene e Seguranca Alimentar 811 3° semt1 | 36| 18 20 15| 20 29[ 2]140[ 5]
Etica e Responsabilidade Social 812 3° Sem.1 18| 18 13 10 2312 8 ]3
Instalagdes e Equipamentos 812 3° semi | 18| 18 4 10 25|15 20 2] 112] 4
126(126|144| 4 | 0 | 84| 0 [108|55| O |153|12| 812
Marketing para a Restauracdo 345 3° sem2 | 18|36 18 9 20 371 2]140] 5
Artes Culindrias - Cozinha Dietética 811 3° Sem.2 36 108 4 8 10]2]168] 6
Analise e Gestdo Financeira 345 3° sem2 | 18 18 17 22 3512]112]14] _
Sistemas de Restaura¢do 811 3° sem2 | 18] 18 10 20 62| 8 |3]”
Dietética 811 3° semt | 36| 18 19 15 | 20 301 2]140]5
Estégio II 812 3° Sem.2 6 8 210 224 | 8
90 |108|144| 0| 0| 65| 0| 93 |20|210|128( 10| 868] 60
5044
CNAEF ECTS %
811 99 55,0
812 50 27,8
345 31 17,2
180 100,0




