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NCE/11/01611 — Relatorio final da CAE -
Novo ciclo de estudos

Caracterizacao do pedido

Perguntas A.1 a A.10

A.1. Instituicao de ensino superior / Entidade instituidora:

Escola Superior De Hotelaria E Turismo Do Estoril

A.1.a. Identificacao da Instituicao de ensino superior / Entidade instituidora (Proposta em associacao)
Escola Superior De Hotelaria E Turismo Do Estoril

A.2. Unidade organica (faculdade, escola, instituto, etc.):

Escola Superior De Hotelaria E Turismo Do Estoril

A.2.a. Identificacdo da Unidade organica (faculdade, escola, instituto, etc.) (Proposta em
associagao):

Escola Superior De Hotelaria E Turismo Do Estoril

A.3. Ciclo de estudos:

Mestrado em Inovacdo em Artes e Ciéncias Culinarias

A.4. Grau:

Mestre

A.5. Area cientifica predominante do ciclo de estudos:

Técnicas e Tecnologias de Aplicacdo (TTA)

A.6.1 Classificacao da area principal do ciclo de estudos de acordo com a Portaria n.2 256/2005, de
16 de Marc¢o (CNAEF):

811

A.6.2 Classificacdo da area secundaria do ciclo de estudos de acordo com a Portaria n.2 256/2005, de
16 de Marco (CNAEF):

541

A.6.3 Classificagao de outra area secundaria do ciclo de estudos de acordo com a Portaria n.°
256/2005, de 16 de Marco (CNAEF):

N/A

A.7. Numero de créditos ECTS necessario a obtencao do grau:

120

A.8. Duracgao do ciclo de estudos (art.2 3 DL-74/2006):

2 anos

A.9. Numero de vagas proposto:

20

A.10. Condigbes de acesso e ingresso:

Titulares do grau de licenciatura, preferencialmente em Producao de Alimentos na Restauracao ou
outra afim que confira competéncias em Artes Culindrias;

Titulares de um grau académico superior estrangeiro conferido na sequéncia de um 12 ciclo de
estudos

Relatorio da CAE - Novo Ciclo de Estudos

1. Instrucao do pedido

1.1. Deliberagoes dos o6rgaos que legal e estatutariamente devem ser ouvidos no processo de criagao
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do ciclo de estudos.

Existem e satisfazem completamente as condicoes legais

1.2. Docente responsavel pela coordenacao da implementagao do ciclo de estudos.
Nao foi indicado ou nao tem o perfil adequado

2. Condicoes de acesso e ingresso, estrutura curricular e plano de estudos.

2.1. Condigoes de acesso e ingresso.

Existem, sao adequadas e cumprem os requisitos legais

2.2. Estrutura Curricular e Plano de Estudos.

Existe mas nao satisfaz as condigoes legais

2.3. Explicitagao das evidéncias que fundamentam as classificagdes de cumprimento assinaladas em
2.1e2.2.

A distribuicao dos ECTS ndo cumpre com o Art2 52 do D.L. n® 42/2005 de 22 de Fevereiro (12
ano=70 ECTS; 22 ano 50 ECTS)

A docente responsavel pelo ciclo de estudos é doutorada em Ciéncia e Tecnologia Animal, pela
Universidade Técnica de Lisboa. Nao foram apresentadas publicagdes ou experiéncia profissional na
area da inovacdo em artes e ciéncias culinarias, fato que compromete a consideragao de um perfil
adequado porque se admite que haja coordenador de curso com doutoramento em diversas areas, eg.
Ciéncia e Tecnologia Animal, mas devera complementarmente ser demonstrada a competéncia de
desenvolvimento de investigacdo na area do ciclo de estudos com evidéncia nos papers publicados
em revistas internacionais com revisao por pares nos ultimos trés anos ou por experiéncia
profissional.

Na ficha da docente consta a experiéncia em “coordenacao de projetos de inovacao em artes
culindrias.... ”, mas, estas atividades profissionais nao sao especificadas.

3. Descricao e fundamentacao do ciclo de estudos

3.1. Dos objectivos do ciclo de estudos

3.1.1. Foram formulados objectivos gerais para o ciclo de estudos.

Sim

3.1.2. Foram definidos objectivos de aprendizagem para o ciclo de estudos (conhecimentos, aptidoes
e competéncias a desenvolver pelos estudantes).

Sim

3.1.3. Os objectivos definidos sdo coerentes com a missdo e a estratégia da instituicao.

Sim

3.1.4. Explicitagao das evidéncias que fundamentem as classificagdes de cumprimento assinaladas
em 3.1.1, 3.1.2 e 3.2.3.

A instituicao fundamenta de forma satisfatdria e clara as razoes para a criagao deste novo ciclo de
estudos.

3.1.5. Pontos Fortes.

A actualizagao do ensino relativo a produgao alimentar em restauragao, complementando-o com
estudos relacionados com o acelerado desenvolvimento de varios aspectos da cozinha e da
restauragao nas ultimas duas décadas, é de grande importancia. Os novos conceitos associados a
uma refeicdo e a restauragao, as novas abordagens a pratica culinéria, assim como 0s novos
ingredientes e técnicas introduzidas influenciaram o trabalho de cozinheiros um pouco por todo o
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mundo.E fundamental que a escola acompanhe este processo de forma a formar alunos com
competéncias para o actual mercado de trabalho e para os niveis de exigéncias dos consumidores.

3.1.6. Recomendacgoes de melhoria.

A evolucao da pratica culinaria nos ultimos anos ocorreu de forma muito acelerada nas formas de
trabalho e técnicas usadas em cozinhas classicas e em cozinhas inovadoras. Reconhece-se que um
conhecimento mais aprofundado de ingredientes e técnicas é essencial para uma maior qualidade e
um processo criativo mais eficiente. Nas cozinhas mais criativas ha uma componente de
conceptualizacao do trabalho desenvolvido. Estes aspetos deveriam ser considerados nos objetivos
de aprendizagem, particularmente deveria haver uma maior componente de ciéncias dos alimentos
relacionada com a composicdo dos alimentos e técnicas culindrias.

3.2. Da adequacao ao Projecto Educativo, Cientifico e Cultural da Instituicao

3.2.1. A instituicao definiu um projecto educativo, cientifico e cultural préprio.

Sim

3.2.2. Os objectivos definidos para o ciclo de estudos sdao compativeis com o projecto educativo,
cientifico e cultural da instituicao.

Sim

3.2.3. Explicitagao das evidéncias que fundamentem as classificagdes de cumprimento assinaladas
em 3.2.1 e 3.2.2.

A instituicao proponente é uma instituicdo de ensino superior politécnico com experiéncia relevante
na formacdo na area da restauracao/hotelaria. Tem projectos educativos, cientificos e culturais em
que este ciclo de estudos se enquadra.

3.2.4. Pontos Fortes.

A instituicao dispde de infra-estruturas e recursos adequados a leccionagao do ciclo de estudos
proposto. Tem ainda um trabalho desenvolvido reconhecido e credivel e uma forte ligacao ao tecido
empresarial.

3.2.5. Recomendacgoes de melhoria.
Nada a referir.

3.3. Da organizacao do ciclo de estudos

3.3.1. Os conteudos programaticos de cada unidade curricular sao coerentes com 0s respectivos
objectivos de aprendizagem.

Em parte

3.3.2. As metodologias de ensino (avaliagdo incluida) de cada unidade curricular sao coerentes com
os respectivos objectivos.

Em parte

3.3.3. Explicitacao das evidéncias que fundamentem as classificagoes de cumprimento assinaladas
em 3.3.1 e 3.3.2.

E objetivo deste ciclo de estudo dar énfase a préatica e & integracdo entre esta e a componente
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cientifica multidisciplinar. Nos recentes movimentos culinarios o conhecimento aprofundado de
produtos e técnicas € crucial, estabeleceram-se cooperagoes entre profissionais de cozinha e de
ciéncia, e surgiram publicacdes para fazer a ponte entre a pratica e a investigacéao cientifica. E
fundamental dar maior peso a esta componente. O CE tem 3 UC de CSH (20 ECTS), 1 de G (5 ECTYS),
4 de TTA (35 ECTS), e 2 de CAS (10 ECTS). Estas 2 consideram apenas a seguranca alimentar e
nutricao e a fisiologia do gosto e andlise sensorial. Nao sao considerados temas de ciéncia
relacionados com composicao de alimentos e técnicas.

Ha cozinheiros cujo trabalho foi/é muito importante (p ex, Adria e Blumenthal) que nao podem ser
ignorados num curso como este. Mas nenhum dos livros sobre o seu trabalho, figura nas
bibliografias das UCs.

3.3.4. Pontos Fortes.
Componente pratica.

3.3.5. Recomendacgoes de melhoria.

Com vista a preparar profissionais para o mercado actual é imprescindivel analisar e discutir os
trabalhos dos cozinheiros que marcaram as ultimas décadas e ministrar formacgao sobre aspectos
das Ciéncias dos Alimentos relacionados com a composicdo e preparacao destes. Sugere-se que se
melhore a estrutura curricular e conteudos programaticos de forma a considerar estes aspectos.

4. Recursos docentes

4.1. O corpo docente cumpre os requisitos legais.

Nao

4.2. Existe um procedimento de avaliacao do desempenho do pessoal docente, de forma a garantir a
necessaria competéncia cientifica e pedagdgica e a sua actualizagao.

Sim

4.3. A maioria dos docentes tem ligagao estavel a instituicao por um periodo superior a trés anos. A
instituicdo mostra uma boa dinamica de formagao do seu pessoal docente.

Sim

4.4, Explicitacao das quantitativa e qualitativa das evidéncias que fundamentem as classificagoes de
cumprimento assinalada em 4.1, 4.2 e 4.3.

O corpo docente nao cumpre com o estipulado no Art?. 16 do DL n2. 121 de 25 de Junho de 2008,
que a instituicdo disponha de um corpo docente proprio qualificado e adequado em numero, cuja
maioria seja constituida por titulares do grau de doutor ou especialistas de reconhecida experiéncia
e competéncia profissional.

De acordo com as fichas dos docentes, ha multiplos docentes a assegurar a mesmas unidades
curriculares e noutro caso ha um docente sem unidades curriculares atribuidas.

No ponto 3.3 nado consta a ficha da unidade curricular de Dissertacao/Projeto/Estagio (50 ECTS) e
nas fichas dos docentes nao é identificado nenhum docente responsavel por essa UC), nem é claro
quem podera vir a assegurar a orientacdo da dissertacao / projeto /estagio dado que a nenhum
docente é reconhecida experiéncia e competéncia profissional (especialista).

4.5. Pontos fortes.
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E louvével o investimento da instituicdo na formacdo de docentes nas mais diversas areas cientificas
(mas ndo na area do ciclo de estudos)

Parece existir uma consideravel estabilidade ao nivel do corpo docente, embora a maioria deste
corpo docente seja constituido por pessoas que nao tém formacao ou investigacao especifica nas
areas fundamentais do ciclo de estudos.

4.6. Recomendacoes de melhoria.
Seria fundamental que a instituicdo demonstrasse mais interesse nas areas especificas do ciclo de
estudos, comecando por investir na formacdo de docentes nestas areas.

5. Descricao e fundamentacao de outros recursos humanos e
materiais

5.1. O ciclo de estudos dispoe de outros recursos humanos indispensaveis ao seu bom funcionamento.
Em parte

5.2. O ciclo de estudos dispde das instalagoes fisicas (espagos lectivos, bibliotecas, laboratorios,
salas de computadores, etc.) necessarias ao cumprimento dos objectivos.

Em parte

5.3. O ciclo de estudos dispoe dos equipamentos didacticos e cientificos e dos materiais necessarios
ao cumprimento dos objectivos.

Em parte

5.4. Explicitacao das evidéncias que fundamentem as classificagdes de cumprimento assinaladas em
5.1,5.2 e5.3.

Da descricao do ponto 5 da apresentacao do pedido pode-se concluir que a Escola Superior de
Hotelaria e Turismo do Estoril, dispoe de recursos humanos nao docentes, infraestruturas e
equipamentos que, se em bom funcionamento, serao suficientes para apoiar a componente
tecnoldgica da formacao a nivel do mestrado. No entanto para a componente cientifica, um
laboratério que engloba, Quimica Alimentar/Inovagao e Tecnologia de Alimentos parece ser algo
redutor o mesmo se aplicando para o equipamento descrito que ai existe. E também de salientar
como um aspeto negativo a ter em conta, a auséncia de um laboratério de Andlise Sensorial.

5.5. Pontos fortes.

A ESHTE dispoe de uma estrutura organizativa essencial ao suporte administrativo (Tesouraria,
contabilidade, servigos académicos, etc.) Dispoe de instalagoes base, equipamentos didaticos e
cientificos e TIC.

5.6. Recomendacgoes de melhoria.

Conhecendo a atual situagao econémica do Pais, a sugestdao de aquisicao de mais equipamento
parece-nos desapropriada. Melhoria da organizacao da atualizacao/aperfeicoamento da formacao do
staff ndo docente, e também do planeamento da manutengao e conservagao/atualizagao dos
materiais e equipamentos didaticos, cientificos e TIC.
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6. Actividades de formacao e investigacao

6.1. Existe(m) Centro(s) de Investigacdo reconhecido(s) e com boa avaliacao, na area cientifica do
ciclo de estudos.

Nao

6.2. Existem publicacdes cientificas do pessoal docente afecto ao ciclo de estudos, na drea
predominante do ciclo de estudos, em revistas internacionais com revisao por pares nos ultimos trés
anos.

Em parte

6.3. Existem actividades cientificas, tecnoldgicas, culturais e artisticas desenvolvidas na area do
ciclo de estudos e integradas em projectos e/ou parcerias nacionais e internacionais.

Nao

6.4. Explicitacao das evidéncias que fundamentem as classificacoes de cumprimento assinaladas em
6.1,6.2e€6.3.

Nao foi mencionado nenhum centro de investigagao devidamente reconhecido, na area cientifica
predominante do ciclo de estudos na respetiva classificacao; Nem o CESTUR nem a Fundacao
ESHTE, I&D sao centros de investigacao com avaliacdo. Existem publicacoes registadas na base de
dados mas a maior parte ndo é na area cientifica do ciclo de estudos. A maior parte dos temas destes
artigos sdo na area do turismo, nutrigao, veterindria e processamento de alimentos. Seria de esperar
que o corpo docente do ciclo de estudos proposto publicasse em revistas como o Journal of Culinary
Science & Technology, o Journal of Tourism and Culinary Arts, ou similares. Nao foram descritas
participacOes formais de docentes em projetos de nivel nacional ou internacional, na area cientifica
dominante da formacdo proposta para o mestrado em Inovagdo em Artes e Ciéncias Culinarias.
Foram descritos varios trabalhos desenvolvidos para empresas da Industria Alimentar mas mais com
um cariz de prestagao de servigos.

6.5. Pontos fortes.

Refere-se o notavel esforgo institucional ao nivel da ESHTE, de criar uma unidade organica para
contribuir para a producgao e difusao do conhecimento, criacao, transmissao e difusao do saber de
natureza profissional, da cultura, da ciéncia, da tecnologia, das artes, da investigacao orientada e do
desenvolvimento experimental.

6.6. Recomendacoes de melhoria.

E urgente a consideracdo de uma unidade/linha de investigac&o na &rea cientifica do ciclo de
estudos nomeadamente na area de ciéncias culinarias que possa reforgar as atividades de
investigacdo e integracdao em redes nacionais e internacionais de investigacao.

7. Actividades de desenvolvimento tecnoldgico, prestacao de
servicos a comunidade e formacao avancada

7.1. A oferta destas actividades corresponde as necessidades do mercado e a missao e objectivos da
instituicao.

Sim

7.2. Explicitacao das evidéncias que fundamentem a classificagdao de cumprimento assinalada em 7.1.
No formulério de candidatura é referido que através da Fundacao ESHTE - I&D recém criada,
diversas participacoes/colaboracoes de prestacao de servigos a comunidade, especialmente, na area
do desenvolvimento de novos produtos serdo prestadas. As Unidades Especializadas previstas,
deverao ter, numa fase inicial, as seguintes componentes: Centro Técnico Cientifico em Alta Cozinha
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e Enogastronomia, Laboratdrio de Microbiologia e Seguranca Alimentar, Nucleo de
Empreendedorismo e Ninho de Empresas, Altos Estudos em Termalismo e Talassoterapia, e Agéncia
para o Desenvolvimento do Turismo Interno.

7.3. Pontos fortes.
Nada a registar

7.4. Recomendacoes de melhoria.
Dar inicio as atividades de prestagao de servigo até agora projetadas.

8. Enquadramento na rede do ensino superior publico

8.1. Os estudos apresentados (com base em dados do MTSS) mostram empregabilidade dos
formados por este ciclo de estudos.

Em parte

8.2. Os dados de acesso (DGES) mostram o potencial do ciclo de estudos para atrair estudantes.

Em parte

8.3. O novo ciclo de estudos sera oferecido em colaboragdao com outras instituicdes na regidao de
influéncia da instituicao.

Nao

8.4. Explicitacdo das evidéncias que fundamentem as classificagoes de cumprimento assinaladas em
8.1,8.2e8.3.

Da informacdo disponivel da oferta de formacdo existente apenas se pode tecer consideragoes a
nivel de meras suposi¢des do que podera vir a acontecer a nivel de pés graduagdo na area. O
mercado de trabalho potencial para os mestres deste ciclo de estudos em Portugal ndo é descrito.
Existindo j& em funcionamento outros ciclos de estudo afins poder-se-ia ter estudado o mercado com
base nos resultados destes ciclos de estudo.

Sao mencionadas varias instituicoes que poderdo vir a colaborar com a instituigao do ciclo de
estudos proposto mas nao foi previsto nesta proposta nenhum tipo de colaboracao.

8.5. Pontos fortes.

Nada a mencionar.

8.6. Recomendacoes de melhoria.

Recolher dados mais objetivos do MTSS sobre empregabilidade no sector produtivo alimentar.

9. Fundamentacao do numero total de créditos ECTS do
novo ciclo de estudos

9.1. A atribuicdo do numero total de unidades de crédito e a duracao do ciclo de estudos estdo
justificadas de forma convincente.

Em parte

9.2. Existe uma metodologia para o calculo dos créditos ECTS das unidades curriculares.

Sim

9.3. Existe evidéncia de que a determinac¢ao das unidades de créditos foi feita apds consulta aos
docentes e estudantes.
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Em parte

9.4. Explicitacdo das evidéncias que fundamentem as classificagoes de cumprimento assinaladas em
9.1,9.2e9.3.

O numero de ECTS do 12 ano é de 70, e o nimero maximo considerado na legislacao é de 60.

E apenas indicado que foi criada uma comissdo de trabalho para elaboracdo da proposta e que
trabalhou em sintonia com os diferentes coordenadores das areas cientificas, mas ndo séo dados
mais detalhes sobre a forma de consulta.

9.5. Pontos fortes.
Forte componente pratica.

9.6. Recomendacoes de melhoria.
Rever os temas a abordar e distribuir os ECTS pelos varios temas de forma mais equilibrada.

10. Comparacao com ciclos de estudos de referéncia no
Espaco Europeu de Ensino Superior

10.1. O ciclo de estudos tem duragao e estrutura semelhantes a ciclos de estudos de instituicoes de
referéncia do Espago Europeu de Ensino Superior.

Em parte

10.2. O ciclo de estudos tem objectivos e confere competéncias anadlogas as de outros ciclos de
estudos de instituigoes de referéncia do Espaco Europeu de Ensino Superior.

Nao

10.3. Explicitacao das evidéncias que fundamentem as classificagdes de cumprimento assinaladas
em 10.1 e 10.2.

Sao referidos outros cursos e instituicoes, mas em que os objectivos nao aparentam ser os mesmos
(Inovacao em Artes e Ciéncias Culinarias).

10.4. Pontos fortes.
Nao hé dados para avaliar.

10.5. Recomendacgdes de melhoria.
Comparar e promover parcerias com outras instituicoes com cursos na area da Inovacao em Artes e
Ciéncias Culindrias.
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11. Estagios e periodos de formacao em servico

11.1. Existem locais de estagio e/ou formagao em servico.

Nao

11.2. Sao indicados recursos proprios da instituicdo para acompanhar os seus estudantes no periodo
de estagio e/ou formacdo em servigo.

Sim

11.3. Existem mecanismos para assegurar a qualidade dos estagios e periodos de formagao em
servigo dos estudantes.

Sim

11.4. Séo indicados orientadores cooperantes do estagio ou formagdo em servigo, em numero e
qualificacOes adequadas (para ciclos de estudos de formacao de professores).

Nao

11.5. Explicitacdo das evidéncias que fundamentem as classificagdes de cumprimento assinaladas
emll.1all.4.

Embora seja mencionado na apresentagao do pedido, no ponto 2.5 do Plano de Estudos que existe
uma unidade curricular designada: Dissertagao/Projeto/Estagio, representando 41,6% do total de
ECTS (50 em 120 ECTS), a instituicdo nao fornece indicagoes sobre os locais de estagio, protocolos
ou mapas de distribuigao.

11.6. Pontos fortes.
Nada a adicionar.

11.7. Recomendacoes de melhoria.

Se bem que o curso ndo teve ainda inicio, a obtencao de pelo menos declaragoes de intengao de

empresas ou outras entidades com capacidade de integracao dos licenciados na vida profissional
sera uma garantia de que o ciclo de estudos estad preparado para enviar os seus estudantes para
estagio caso seja essa a sua opgao.

12. Conclusoes

12.1. Recomendacao final.

O ciclo de estudos deve ser acreditado condicionalmente
12.2. Fundamentagao da recomendacao:

Resposta a pronuncia:

A IES reconhece a discrepancia de ECTS e propoe uma alternativa. No entanto, o nimero de horas
semanais ainda deixa davidas. Por exemplo, hd 2 UC’s com 140 horas de trabalho mensal (ao longo
desse més), o que representa 70 horas semanais. Ao acrescentar UC s em regime bimestral e
trimestral, fica um numero elevado de horas semanais. Seria necessario distribuir as horas semanais
de forma equilibrada ao longo dos dois anos do ciclo de estudos.

Relativamente a Coordenadora do Ciclo de Estudos, depois da exposicao efetuada na prontuncia, a
CAE aceita como provado que tem perfil adequado.

Reforga-se a importancia das fichas dos docentes estarem o mais completo possivel com informagao
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da experiéncia académica e profissional para a CAE avaliar a adequacgao dos docentes e coordenador
para o ciclo de estudos proposto.

Os considerandos apresentados anteriormente, ao ponto 3, continuam a ser validos. A utilizagao de
novas técnicas de cozinha exige um conhecimento mais aprofundado de matérias especificas, que
nao se integram num curso basico de Ciéncias de Alimentos. Estas matérias, dada a sua extensao,
complexidade e relevancia, nao podem estar apenas diluidas em cadeiras da area Técnicas e
Tecnologias de Aplicacao.

Apesar dos esclarecimentos dados, considera-se que é importante proceder a uma reformulagao
mais profunda do curso, como sugerido previamente.

Um aspeto a considerar é a alteracdo da designacdo do ciclo de estudos para Inovagao em Artes
Culinérias, retirando portanto a palavra Ciéncias.

Docentes propostos como Especialistas, apos andlise da ficha do docente, a CAE considera que nao
existe prova suficiente que esses docentes tenham a experiéncia suficientemente sélida e geral nas
novas técnicas de cozinha, para ter esse estatuto.

A recorréncia a laboratérios da Universidade de Evora, sobretudo se forem de Anélise Sensorial,
parece nao exequivel.

Com a criacao do centro de investigacao e desenvolvimento, é necessario apresentar producao
cientifica, atividades de prestacdo de servigo de alto nivel e atividades de formagao.

O conjunto de esclarecimentos apresentados na pronuncia leva-nos a propor a acreditacao
condicional deste ciclo de estudos. Sugere-se que o ciclo de estudos seja acreditado caso haja uma
alteracao da proposta no sentido de:

1.Distribuir as horas semanais e ECTS de forma equilibrada ao longo dos dois anos do ciclo de
estudos.

2.Uma reformulagdo mais profunda do curso, como sugerido no relatério da CAE e agora na resposta
a pronuncia.

3. Incluir no corpo docente Especialistas com conhecimento mais aprofundado de matérias
especificas (de aplicagao), nomeadamente a utilizacdo de novas técnicas (de cozinha), como sugerido

no relatorio da CAE e agora na resposta a pronuncia.

4. Demonstrar maior producao cientifica, atividades de formacao e prestacdo de servigos de alto
nivel.

Um prazo de um ano devera ser o suficiente para proceder com as alteragoes propostas.
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