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system (sistema europeu de transferéncia e acumulagao de créditos),
fixados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22
de Fevereiro.

7 — Referencial de competéncias para ingresso:

Ser titular de um curso de ensino secundario ou de habilita¢des legal-
mente equivalente e detentores de competéncias de ingresso;

Individuos que tendo obtido aprovagao em todas as disciplinas dos 10.°
e 11.° anos e tendo estado inscritos no 12.° ano de um curso de ensino
secundario ou de habilitagdes legalmente equivalentes ndo o tenham
concluido e sejam detentores das competéncias de ingresso;

Ser titular de uma qualificagdo profissional do nivel 1 e detentores
das competéncias de ingresso;

Ser titular de um diploma de especializagdo tecnologica ou de um
grau ou diploma de ensino superior que pretendam a sua requalificagéo
profissional;

Apresentar as condi¢des definidas no n.° 2 do artigo 7.° do Decreto-
-Lei n.° 88/2006;
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Deter as competéncias equivalentes a qualificacéo profissional inicial
em area afim, de nivel de formagdo m, nomeadamente: Areas de Técnicas
de Comunicagdo, Atendimento e Vendas, Inglés, Francés (ou Alemao
ou Espanhol), Actividades Co-curriculares, Aplicagdes Informaticas,
Teoria e Pratica de Cozinha/Pastelaria (Cozinha Fria, Cozinha Quente
e Pastelaria), Teoria e Servigo de Restauracdo e Bebidas (Cafetaria,
Brasserie e Bar), Higiene e Seguranga na Restauragdo e Bebidas, Teoria
do Alojamento (Front Office e Servigo de Andares) e Gestio de Food &
Beverage (Controlo de Custos e Engenharia de Menu).

8 — Numero de formandos:
Numero maximo de formandos:
Em cada admissao de novos formandos: 222;

Na inscri¢ao em simultdneo no curso: 444.

9 — Programa adicional de formacgao (artigos 8.° ¢ 16.° do Decreto-
-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio):

Tempo de trabalho (horas)
Componentes de formagéo Area de competéncia Unidade de formagao ECTS (5)
Total (3) Contacto (4)
Geral e Cientifica............ Ciéncias Aplicadas, Linguas e Comu- | Técnicas de Comunicagdo . .. ... .. 25 25 1
nicagao. Lingua Estrangeira I — Inglés I 25 25 1
Actividades Co-curriculares I . . ... 25 25 1
Tecnologica . ............... Ciéncias Basicas ¢ Tecnologias . . .. | Lingua Estrangeira II — Alemado, 25 25 1
Francés ou Espanhol 1.
Aplicagdes Informaticas | — Word e 25 25 1
PowerPoint.
Teoria de Cozinha/Pastelaria III. . . . 25 25 1
Cozinha/Pastelaria VI — Cozinha 50 50 2
Fria L.
Cozinha/Pastelaria VII — Cozinha 50 50 2
Quente .
Cozinha/Pastelaria VIII — Pastela- 25 25 1
ria I.
Teoria do Servigo de Restauracdo e 25 25 1
Bebidas 1.
Servigo de Restauragdo e Bebidas 50 50 2
I — Servigo de Cafetaria.
Servigo de Restauragdo e Bebidas 50 50 2
II — Servigo de Brasserie.
Barl......... ... ... ... 25 25 1
Higiene e Seguranga I — Restauragdo 25 25 1
¢ Bebidas.
Teoria do Alojamento VI — Front 25 25 1
Office.
Teoria do Alojamento VIII — Servigo 25 25 1
de Andares.
Gestao de Food & Beverage I — Con- 50 50 2
trolo de Custos 1.
Gestao de Food & Beverage 11 — En- 25 25 1
genharia de Menus.
Atendimento e Vendas . .......... 25 25 1
Total .......... 600 600 24
203258633

Despacho n.° 8554/2010

O Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio, inscreve-se na politica que
tende a promover o aumento das aptiddes e qualificagdes dos portugue-
ses, dignificar o ensino e potenciar a criagdo de novas oportunidades,
impulsionando o crescimento socio-cultural e economico do Pais, ao
possibilitar uma oferta de recursos humanos qualificados geradores de
uma maior competitividade.

Considerando a necessidade de conciliar a vertente do conhecimento,
através do ensino e da formagao, com a componente da inser¢do profis-
sional qualificada, os cursos de especializagdo tecnologica visam alargar
a oferta de formagdo ao longo da vida.

Considerando que a decisdo de criagdo e entrada em funcionamento
de um CET numa escola tecnologica ¢ da competéncia do Ministro da
Economia, da Inovagao e do Desenvolvimento, nos termos do artigo 34.°
do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio;

Considerando, ainda, que, nos termos do artigo 42.° do aludido di-
ploma, o pedido foi instruido e analisado pelo IAPMEI — Instituto de
Apoio as Pequenas e Médias Empresas e a Inovagao, 1. P., ao abrigo do
despacho n.® 17 630/2006, publicado no Didrio da Republica, 2.* série, de
30 de Agosto de 2006, e do disposto na alinea ) do n.° 4 do artigo 2.° e do
n.° 2 do artigo 12.° do Decreto-Lei n.° 355/2007, de 29 de Outubro;

Considerando, por tltimo, que foi ouvida a Comissdo Técnica para
a Formagao Tecnoldgica Pos-Secundaria, nos termos do artigo 34.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio:

Determino, ao abrigo do artigo 43.° daquele diploma:

1 —E criado o CET em Gestao Hoteleira— Alojamento e autori-
zado o seu funcionamento no ITP — Instituto de Turismo de Portugal,
com inicio no ano lectivo de 2010, nos termos do anexo 1, que faz parte
integrante do presente despacho.

2 — O funcionamento do curso a que se refere o n.° 1 pode efectuar-
-se em regime pos-laboral, desde que cumprido integralmente o seu
plano de formagéo.
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3 — O presente despacho produz efeitos a partir da data de 8 de
Fevereiro de 2010 e ¢ valido para o funcionamento do curso em trés
ciclos de formag@o consecutivos.

4 — Notifique-se a instituicdo de formagao, sem prejuizo da publi-
cagdo no Diario da Republica.

14 de Abril de 2010. — O Secretario de Estado Adjunto, da Industria
e do Desenvolvimento, Fernando Medina Maciel Almeida Correia.

ANEXO1

1 — Instituigdo de formagéo—ITP — Instituto de Turismo de Portugal.

2 — Denominagao do curso de especializagio tecnologica— Gestdo
Hoteleira — Alojamento.

3 — Area de formagdo em que se insere — 811 — Hotelaria e Res-
tauragao.

4 — Perfil profissional que visa preparar — técnico(a) especialista
em cozinha. Profissional que exerce fungdes técnicas e de chefia em em-
presas hoteleiras, no sector do alojamento, dotado com conhecimentos e
competéncias técnicas diversificadas e de elevado nivel de complexidade,
conferindo acesso a profissdo de director de alojamento.

5 — Referencial de competéncias a adquirir:

Conhecimentos:

1) Estabelecer a organizagdo da secgdo de alojamento — front office
e andares;
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2) Estabelecer ligacdo entre a gestdo das relagdes com clientes e os
elementos da marca no marketing mix;

Competéncias:

3) Aplicar técnicas da secg@o de alojamento nas operagdes de front
office e andares;

4) Utilizar o sistema de contabilidade e técnicas de orgamentacdo na
area do alojamento;

5) Aplicar comunicac@o verbal e ndo verbal numa apresentagdo de
negocio em pelo menos trés idiomas: portugués, inglés e aleméo, francés
ou espanhol;

6) Aplicar técnicas de lideranca, gestdo, trabalho em equipa e em-
preendedorismo, através de actividades de grupo em estabelecimentos
de alojamento;

Atitude:

7) Justificar a utilizacdo de técnicas de gestdo na area do aloja-
mento;

8) Defender a importancia de atendimento e vendas ao cliente;

9) Elaborar orientagdes sobre o protocolo internacional de nego-
cios.

6 — Plano de formagao:

Tempo de trabalho
i ) o . : (horas) ECTS
Componentes de formagao Area de competéncia Unidade de formagao Total Contacto )
3) “)
Geral e Cientifica. . . .. Ciéncias Aplicadas, | Lingua Estrangeiral — InglésIT.......................... 38 25 1,5
Linguas e Comuni- | Lingua Estrangeira Il —Inglés IIT ........... ... ... ... . ... 38 25 1,5
cagdo, Organizagdo | Regras e Protocolo Empresarial. . . ........................ 38 25 1,5
e Gestdo, Cidadania | Empreendedorismo . ........ ... ... ... .. ..., 38 25 1,5
e Sociedade. Actividades Co-Curriculares IT . .......................... 38 25 1,5
Actividades Co-Curriculares III. . . .. ...................... 38 25 1,5
Subtotal. . . 228 150 9
Tecnolégica .......... Ciéncias Basicas e Tec- | Lingua Estrangeira II — Alemao, Francés ou Espanhol II . . . . .. 38 25 1,5
nologias. Lingua Estrangeira II — Alemao, Francés ou Espanhol III. . . . . . 38 25 1,5
Aplicagdes Informaticas 111 — Excel para Gestdo da Receita II . . . 75 50 3
Gestdo de Carreiras . . .....ov it 38 25 1,5
Teoria do Alojamento III — Sistema de Gestdo do Equipamento 75 50 3
Teoria do Alojamento IV — Sistema de Gestdo de Negocios I. . . 75 50 3
Teoria do Alojamento IV — Sistema de Gestao de Negocios II . . . 75 50 3
Alojamento I — Front Office IT. . . ........................ 38 25 1,5
Alojamento I — Front Office IIl . . ........................ 38 25 1,5
Alojamento IT — Servigo de Andares I .................... 38 25 1,5
Alojamento I — Servigo de Andares III. .. ................. 38 25 1,5
Alojamento IIl — Lavandaria . ........................... 38 25 1,5
Vendas e Marketing I — Marketing Mix ................... 75 50 3
Vendas e Marketing II — Relagdes Publicas e Branding . . . . ... 75 50 3
Gestao de Recursos Humanos I —Lideranga e Gestdo ........ 75 50 3
Gestdo de Recursos Humanos I1 — Staffing. .. .............. 75 50 3
Gestdo de Recursos Humanos I11—Relagdes Interpessoais . . . . 75 50 3
Contabilidade I — Sistema de Contabilidade .. .............. 75 50 3
Contabilidade — Orgamentagao . ......................... 75 50 3
Economia I — Microeconomia . . .............c.ouuuunon... 38 25 1,5
Economia II — Macroeconomia . ......................... 38 25 1,5
LeieEtica .........o. i e 38 25 1,5
Mobdulo de Especializagdo ............... ... ... ... ...... 38 25 1,5
Subtotal. . . 1281 850 | 51
Em contexto de trabalho Formagao Pratica em Contexto de Trabalho (Estagio) ......... 455 455 | 20
Total . . ... 1 964 1455 | 80

Notas. — Na coluna (3) indicam-se as horas totais de trabalho de
acordo com a defini¢ao constante do Decreto-Lei n.® 42/2005, de 22 de
Fevereiro. Na coluna (4) indicam-se as horas de contacto, de acordo com
a defini¢do constante da alinea d) do artigo 2.° e do n.° 1 do artigo 15.°
do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio. Na coluna (5) indicam-se
os créditos segundo o european credit transfer and accumulation system
(sistema europeu de transferéncia e acumulagdo de créditos), fixados de
acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.

7 — Referencial de competéncias para ingresso:

Ser titular de um curso de ensino secundario ou de habilita¢des legal-
mente equivalentes e detentor de competéncias de ingresso;

Individuos que, tendo obtido aprovagao em todas as disciplinas dos
10.°e 11.° anos e tendo estado inscritos no 12.° ano de um curso de ensino
secundario ou de habilitagdes legalmente equivalentes, ndo o tenham
concluido e sejam detentores das competéncias de ingresso;

Ser titular de uma qualifica¢do profissional do nivel 1 e detentor das
competéncias de ingresso;

Ser titular de um diploma de especializagdo tecnologica ou de um
grau ou diploma de ensino superior e pretendam a sua requalificacdo
profissional,

Apresentar as condi¢des definidas no n.° 2 do artigo 7.° do Decreto-
-Lei n.° 88/2006;
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Deter as competéncias equivalentes a qualificagdo profissional inicial
em 4rea afim, de nivel de formagdo 1, nomeadamente: Areas de Técnicas
de Comunicagdo, Atendimento e Vendas, Inglés, Francés (ou Aleméo
ou Espanhol), Actividades Co-Curriculares, Aplicagdes Informaticas,
Teoria e Pratica de Cozinha/Pastelaria (Cozinha Fria, Cozinha Quente
e Pastelaria), Teoria e Servico de Restauragdo e Bebidas (Cafetaria),
Teoria e Servigo do Alojamento (Front Office, Servigo de Andares e
Lavandaria) e Higiene e Seguranca na Hotelaria.
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8 — Numero de formandos:

Numero maximo de formandos:

Em cada admissdo de novos formandos: 132;
Na inscrigdo em simultaneo no curso: 264.

9 — Programa adicional de formagao (artigo 8.° e 16° do Decreto-Lei
n.° 88/2006, de 23 de Maio):

Tempo de trabalho
(horas)
Cd(emflgggzgéeos Area de competéncia Unidade de formagao Total Contacto E(CS"I)"S
(©) (O]
Geral e Cientifica. . . | Ciéncias Aplicadas Linguas | Técnicas de Comunicag@o . . ............couveeunneen.. 25 25 1
e Comunicagao. Lingua Estrangeiral —1InglésI.......................... 25 25 1
Actividades Co-Curriculares I............... ... ...... 25 25 1
Tecnologica . .. ... Ciéncias Basicas e Tecno- | Lingua Estrangeira Il — Alemao, Francés ou Espanhol I. . . . .. 25 25 1
logias. Aplicagdes Informéaticas I — Word e PowerPoint. . .......... 25 25 1
Aplicagdes Informaticas I1I — Excel para Gestdo da Receita I. . . 50 50 2
Teoria de Cozinha/Pastelaria IIl. . . ....................... 25 25 1
Cozinha/Pastelaria VI — Cozinha Frial................... 50 50 2
Cozinha/Pastelaria VII — Cozinha Quente I................ 50 50 2
Cozinha/Pastelaria VIIT . .. ......... ... . ... .. ... ..... 25 25 1
Pastelarial . ...... ... ... .
Teoria do Servigo de Restaura¢ao e Bebidas III ............. 25 25 1
Servigo de Restauragao e Bebidas — Servigo de Cafetaria. . . . . 50 50 2
Teoria do Alojamento I — Front Office I .................. 25 25 1
Teoria do Alojamento II — Servigo de Andares e Lavandaria . . . 25 25 1
Alojamento I — Front Office I .......................... 50 50 2
Alojamento I — Servicode Andares I.................... 50 50 2
Higiene e Seguranga I — Alojamento .. ................... 25 25 1
Atendimentoe Vendas . . ......... ... ..., 25 25 1
Total . . . 600 600 24
203258358

Despacho n.° 8555/2010

O Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio, inscreve-se na politica que
tende a promover o aumento das aptiddes e qualificagdes dos portugue-
ses, dignificar o ensino e potenciar a criagdo de novas oportunidades,
impulsionando o crescimento socio-cultural e economico do Pais, ao
possibilitar uma oferta de recursos humanos qualificados geradores de
uma maior competitividade.

Considerando a necessidade de conciliar a vertente do conhecimento,
através do ensino e da formag&o, com a componente da insergao profis-
sional qualificada, os cursos de especializagdo tecnologica visam alargar
a oferta de formagao ao longo da vida.

Considerando que a decisdo de criagdo e entrada em funcionamento
de um CET numa escola tecnolégica ¢ da competéncia do Ministro da
Economia, da Inovagao e do Desenvolvimento, nos termos do artigo 34.°
do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio;

Considerando, ainda, que, nos termos do artigo 42.° do aludido di-
ploma, o pedido foi instruido e analisado pelo IAPMEI — Instituto de
Apoio as Pequenas e Médias Empresas e a Inovagao, 1. P., ao abrigo do
despacho n.° 17 630/2006, publicado no Didrio da Republica, 2.* sé-
rie, de 30 de Agosto de 2006, e do disposto na alinea b) do n.°4 do
artigo 2.° e do n.° 2 do artigo 12.° do Decreto-Lei n.® 355/2007, de 29
de Outubro;

Considerando, por ultimo, que foi ouvida a Comissdo Técnica para
a Formagdo Tecnologica Pos-Secundaria, nos termos do artigo 34.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio:

Determino, ao abrigo do artigo 43.° daquele diploma:

1 — E criado o CET em Gestao e Produgado de Cozinha e autorizado
o seu funcionamento no ITP — Instituto de Turismo de Portugal, com
inicio no ano lectivo de 2010, nos termos do anexo 1, que faz parte
integrante do presente despacho.

2 — O funcionamento do curso a que se refere o n.° 1 pode efectuar-
-se em regime pos-laboral, desde que cumprido integralmente o seu
plano de formagdo.

3 — O presente despacho produz efeitos a partir da data de 8 de
Fevereiro de 2010 e ¢ valido para o funcionamento do curso em trés
ciclos de formagdo consecutivos.

4 — Notifique-se a instituicdo de formagao, sem prejuizo da publi-
cagdo no Diario da Republica.

14 de Margo de 2010. — O Secretario de Estado Adjunto, da Industria
e do Desenvolvimento, Fernando Medina Maciel Almeida Correia.

ANEXO 1

1 — Institui¢do de formag¢ao — ITP — Instituto de Turismo de Por-
tugal.

2 — Denominagao do curso de especializagdo tecnologica— Gesto
e Produgdo de Cozinha.

3 — Area de formagiio em que se insere — 811 — Hotelaria e Res-
tauracao.

4 — Perfil profissional que visa preparar — técnico(a) especialista
em cozinha. Profissional qualificado para planificar, dirigir e coordenar
os trabalhos de cozinha e colaborar na estruturacdo de ementas e no
processo de calculos de custos, bem como preparar, confeccionar e
empratar refei¢des num servigo de qualidade superior, aplicando novos
processos de confecgdo.

5 — Referencial de competéncias a adquirir:

Conhecimento:

1) Estabelecer a organizagdo nas trés sec¢des de uma cozinha — co-
zinha quente, cozinha fria e pastelaria;

2) Explicar os principios de controlo de custos, planeamento e en-
genharia de menu;

Competéncias:

3) Aplicar as técnicas de produgdo alimentar nas trés principais seccoes
de uma cozinha — cozinha quente, cozinha fria e pastelaria;

4) Aplicar técnicas de comunicac@o verbal e ndo verbal numa apre-
sentacdo de negdcio em pelo menos trés idiomas: portugués, inglés e
alemao, francés ou espanhol;

5) Aplicar técnicas de lideranga, gestdo, trabalho em equipa e em-
preendedorismo, através de actividades de grupo em estabelecimentos
de producdo alimentar;

Atitude:

6) Defender a importancia de atendimento e vendas ao cliente, es-
pecialmente em secgdes sem contacto directo com os clientes, como a
sec¢do de cozinha;

7) Elaborar orienta¢des sobre o protocolo internacional de negdcios.





