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 CIÊNCIA, TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR

Direção-Geral do Ensino Superior

Aviso n.º 23962/2023

Sumário: Torna público o registo de criação do curso técnico superior profissional de Alimentação 
Saudável do ISAVE — Instituto Superior de Saúde.

Torna -se público, nos termos do n.º 2 do artigo 40.º  -T do Decreto -Lei n.º 74/2006, de 24 de 
março, na sua redação atual, que, por despacho de 20 de junho de 2023, da Subdiretora -Geral do 
Ensino Superior, proferido ao abrigo da alínea h) do n.º 2, conjugada com o n.º 4, ambos do Des-
pacho n.º 3724/2023, de 23 de março, foi registada, nos termos do anexo ao presente aviso, que 
dele faz parte integrante, a criação do curso técnico superior profissional de Alimentação Saudável 
do ISAVE — Instituto Superior de Saúde.

22 de novembro de 2023. — O Diretor -Geral, Joaquim Mourato.

ANEXO

1 — Estabelecimento de ensino superior

ISAVE — Instituto Superior de Saúde

2 — Curso técnico superior profissional

T575 — Alimentação Saudável

3 — Número de registo

R/Cr 44/2023

4 — Área de educação e formação

726 — Terapia e reabilitação

5 — Perfil profissional
5.1 — Descrição geral
Conceber, organizar e executar atividades de preparação e confeção saudáveis e/ou adaptadas 

às condições fisiopatológicas dos diferentes grupos populacionais, acompanhando as tendências 
de evolução e criatividade, respeitando os princípios da sazonalidade, da nutrição e da higiene e 
segurança alimentar.

5.2 — Atividades principais

a) Gerir a comunicação e relacionamento interpessoal com o cliente e com a equipa multidis-
ciplinar;

b) Participar na escolha de alimentos e ingredientes para as preparações alimentares, tendo 
em consideração os conhecimentos de uma alimentação saudável, sustentável e económica;

c) Executar e implementar práticas de higiene e segurança alimentar em todas as etapas da 
produção de refeição;

d) Monitorizar normas de arrumação, inventariação, gestão de stock e manutenção de equi-
pamento e utensílios;

e) Colaborar na organização e gestão da cozinha, tendo em consideração os princípios e 
procedimentos de acordo com normas e legislação em vigor, garantindo a promoção da saúde da 
população -alvo e suas especificidades;
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f) Garantir a qualidade do serviço prestado, identificando situações de risco e agindo em 
conformidade;

g) Implementar práticas de confeção alimentar que visem promover a prática de uma alimen-
tação saudável;

h) Articular contactos com fornecedores, tendo em vista a gestão de custos, o controlo da 
qualidade dos produtos adquiridos e respeitando as condições higiossanitárias;

i) Potenciar a qualidade do serviço prestado, agindo em prol da manutenção de dietas saudá-
veis e adequadas às situações fisiopatológicas dos diferentes grupos populacionais;

j) Participar no planeamento de preparações alimentares, saudáveis e inovadoras, adaptadas 
a situações fisiopatológicas, tendo presente os conhecimentos das necessidades nutricionais, da 
sustentabilidade alimentar e de uma alimentação saudável, sob supervisão de um profissional 
habilitado e reconhecido por entidade pública profissional;

k) Participar na escolha de alimentos e ingredientes para as preparações alimentares, tendo 
em consideração os conhecimentos de uma alimentação saudável, sustentável e económica.

6 — Referencial de competências
6.1 — Conhecimentos

a) Conhecimento abrangente acerca da estrutura, funcionamento e legislação em vigor dos 
locais de preparação e confeção de refeições;

b) Conhecimento abrangente ao nível da importância da Alimentação Saudável;
c) Conhecimento abrangente acerca do impacto da Alimentação Saudável nas várias fases 

do Ciclo de Vida;
d) Conhecimentos fundamentais de Higiene e segurança alimentar;
e) Conhecimento fundamentais sobre as técnicas, procedimentos e metodologias a implementar 

nos diferentes contextos de intervenção;
f) Conhecimento especializado dos melhores métodos e técnicas na preparação e confeção 

de alimentos ajustados à população -alvo;
g) Conhecimento especializado das necessidades nutricionais específicas ao longo do ciclo vital;
h) Conhecimentos especializados acerca da implementação de cuidados dietéticos adequados 

a situações fisiológicas específicas;
i) Conhecimentos especializados acerca da implementação de cuidados dietéticos adequados 

a situações patológicas específicas;
j) Conhecimentos fundamentais sobre gestão, organização e controlo de custos nos locais de 

preparação e confeção de alimentos;
k) Conhecimento da relevância da implementação de práticas alimentares saudáveis;
l) Conhecimentos abrangentes sobre as características alimentares e gastronómicas de dife-

rentes grupos étnicos;
m) Conhecimento abrangente de dietética e nutrição humana;
n) Conhecimentos abrangentes sobre os vários padrões alimentares da população.

6.2 — Aptidões

a) Planear a execução de refeições e ou menus nutricionalmente equilibrados e ajustados à 
população alvo;

b) Identificar, analisar e interpretar documentação técnica relacionada com aspetos legais e 
de funcionamento dos locais de preparação e confeção de alimentos;

c) Identificar e implementar os processos mais ajustados à preparação e confeção de uma 
Alimentação Saudável;

d) Interpretar e planear ementas para diferentes grupos da população, tendo em conta o 
equilíbrio nutricional das mesmas;

e) Identificar as especificações dos tipos de dietas praticadas em meio hospitalar e institucional, 
e suas diferentes consistências;

f) Interpretar ementas para Restauração Coletiva e Hotelaria, com as respetivas fichas técni-
cas, e sua concretização;
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g) Interpretar Planos Alimentares individualizados elaborados por nutricionistas/dietistas e 
colaborar na sua implementação;

h) Participar na elaboração de receitas com equilíbrio nutricional, promotoras de saúde e 
ambientalmente sustentáveis;

i) Participar na organização do serviço de confeção de refeições no que respeita a: contacto 
com fornecedores, receção adequada da matéria -prima, gestão de stocks, manutenção de equi-
pamentos e utensílios;

j) Colaborar na implementação e execução de boas práticas de Higiene e Segurança Alimentar 
(HACCP);

k) Garantir a ligação entre clientes e ou utentes e entidade patronal permitindo desse modo o 
adequado fornecimento de uma alimentação saudável e equilibrada, mas também financeiramente 
sustentável;

l) Identificar os princípios éticos da profissão segundo as normativas vinculadas;
m) Conhecer os princípios das relações interpessoais adequadas nos diferentes contextos

6.3 — Atitudes

a) Demonstrar capacidade de análise, compreensão e interpretação das normas legais e 
regulamentares específicas da área;

b) Demonstrar responsabilidade perante o cumprimento das normativas éticas da profissão e 
dos contextos profissionais;

c) Demonstrar capacidade de comunicação interpessoal, espírito crítico, construtivo, flexibili-
dade e adaptabilidade nas relações interpessoais;

d) Demonstrar preocupação e rigor na qualidade das funções desenvolvidas em contexto 
profissional;

e) Demonstrar conhecimentos, responsabilidade e qualidade técnica na tomada de decisões 
com base na perceção das suas capacidades e limitações;

f) Demonstrar interesse na formação contínua, adotando proatividade e atitude crítica;
g) Desenvolver interesse no trabalho em equipa;
h) Demonstrar criatividade e capacidade de colaborar na implementação de práticas alimen-

tares saudáveis;
i) Demonstrar atitude de responsabilidade perante o manuseamento e conservação dos mate-

riais, ferramentas e equipamentos a utilizar;
j) Demonstrar interesse em adotar práticas alimentares saudáveis e adequadas à população -alvo;
k) Demonstrar capacidade de gestão de situações sujeitas a alterações imprevisíveis;
l) Demonstrar determinação e responsabilidade na implementação de medidas que visem o 

bem -estar do público -alvo no que respeita à sua alimentação e ou nutrição (em concertação com 
outros profissionais da área).

7 — Áreas relevantes para o ingresso no curso:

Uma das seguintes:

Biologia
Português
Psicologia

8 — Ano letivo em que pode ser iniciada a ministração do curso

2023 -2024
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Localidade Instalações
Número máximo

para cada admissão
de novos alunos

Número máximo
de alunos inscritos

em simultâneo

Amares . . . . . . . . . . . . ISAVE — Instituto Superior de Saúde  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20 40

9 — Localidades, instalações e número máximo de alunos 

 10 — Estrutura curricular 

Área de educação e formação Créditos % do total
de créditos

726 — Terapia e reabilitação  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 48 40,00 %
811 — Hotelaria e restauração. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 18 15,00 %
421 — Biologia e bioquímica  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15 12,50 %
223 — Língua e literatura materna. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 5,00 %
213 — Audiovisuais e produção dos media . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 5,00 %
222 — Línguas e literaturas estrangeiras. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 5,00 %
723 — Enfermagem . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 5,00 %
541 — Indústrias alimentares. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 5,00 %
311 — Psicologia  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6 5,00 %
380 — Direito . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 2,50 %

Total . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 120 100 %
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 11 — Plano de estudos 

Unidade curricular Área de educação e formação Componente
de formação

Ano
curricular Duração Horas

de contacto
Das quais

de aplicação
Outras horas
de trabalho

Das quais
correspondem

apenas ao estágio

Horas
de trabalho

totais
Créditos

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (8.1) (9)=(6)+(8) (10)

Bases Anátomo -fisiológicas . . . . . . . . . . . . 421 — Biologia e bioquímica  . . . . Geral e científica. . . 1.º Ano Semestral . . . 75 87 162 6
Ciências do Comportamento  . . . . . . . . . . . 311 — Psicologia  . . . . . . . . . . . . . Geral e científica. . . 1.º Ano Semestral . . . 75 87 162 6
Comunicar em Língua Portuguesa. . . . . . . 223 — Língua e literatura materna Geral e científica. . . 1.º Ano Semestral . . . 75 87 162 6
Inglês Técnico  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 222 — Línguas e literaturas estran-

geiras.
Geral e científica. . . 1.º Ano Semestral . . . 75 87 162 6

Ciências dos Alimentos  . . . . . . . . . . . . . . . 421 — Biologia e bioquímica  . . . . Técnica. . . . . . . . . . 1.º Ano Semestral . . . 38 27 43 81 3
Dietética Laboratorial I . . . . . . . . . . . . . . . . 726 — Terapia e reabilitação  . . . . Técnica. . . . . . . . . . 1.º Ano Semestral . . . 75 54 87 162 6
História da Alimentação  . . . . . . . . . . . . . . . 811 — Hotelaria e restauração. . . Técnica. . . . . . . . . . 1.º Ano Semestral . . . 75 54 87 162 6
Legislação e regulamentação. . . . . . . . . . . 380 — Direito . . . . . . . . . . . . . . . . Técnica. . . . . . . . . . 1.º Ano Semestral . . . 38 27 43 81 3
Microbiologia Alimentar  . . . . . . . . . . . . . . . 421 — Biologia e bioquímica  . . . . Técnica. . . . . . . . . . 1.º Ano Semestral . . . 75 54 87 162 6
Primeiros Socorros. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 723 — Enfermagem . . . . . . . . . . . Técnica. . . . . . . . . . 1.º Ano Semestral . . . 75 54 87 162 6
Produção Agroalimentar e Sustentabilidade 541 — Indústrias alimentares. . . . Técnica. . . . . . . . . . 1.º Ano Semestral . . . 38 27 43 81 3
Técnicas de Cozinha e Pastelaria Adaptadas 811 — Hotelaria e restauração. . . Técnica. . . . . . . . . . 1.º Ano Semestral . . . 38 27 43 81 3
Dietética e Nutrição  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 726 — Terapia e reabilitação  . . . . Técnica. . . . . . . . . . 2.º Ano Semestral . . . 75 54 87 162 6
Dietética Laboratorial II. . . . . . . . . . . . . . . . 726 — Terapia e reabilitação  . . . . Técnica. . . . . . . . . . 2.º Ano Semestral . . . 75 54 87 162 6
Fundamentos de Gestão de Serviços Ali-

mentação.
811 — Hotelaria e restauração. . . Técnica. . . . . . . . . . 2.º Ano Semestral . . . 38 27 43 81 3

Gastronomia Étnica  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 811 — Hotelaria e restauração. . . Técnica. . . . . . . . . . 2.º Ano Semestral . . . 38 27 43 81 3
Implementação de Sistemas de Segurança 

Alimentar.
541 — Indústrias alimentares. . . . Técnica. . . . . . . . . . 2.º Ano Semestral . . . 38 27 43 81 3

Padrões Alimentares  . . . . . . . . . . . . . . . . . 811 — Hotelaria e restauração. . . Técnica. . . . . . . . . . 2.º Ano Semestral . . . 38 27 43 81 3
Técnicas de Informação e Comunicação  . . . 213 — Audiovisuais e produção 

dos media.
Técnica. . . . . . . . . . 2.º Ano Semestral . . . 75 54 87 162 6

Estágio . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 726 — Terapia e reabilitação  . . . . Em contexto de tra-
balho.

2.º Ano Semestral . . . 750 750 750 30

Total  . . . . . . . . . . . . . .  1 129 594 2 051 750 3 180 120

 Na coluna (2) indica -se a área de educação e formação de acordo com a Portaria n.º 256/2005, de 16 de março.
Na coluna (3) indica -se a componente de formação de acordo com o constante no artigo 40.º -J do Decreto -Lei n.º 74/2006, de 24 de março, na redação dada pelo Decreto -Lei 

n.º 63/2016, de 13 de setembro.
Na coluna (6) indicam -se as horas de contacto, de acordo com a definição constante do Decreto -Lei n.º 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto -Lei n.º 107/2008, de 

25 de junho.
Na coluna (7) indicam -se as horas de aplicação de acordo com o disposto no artigo 40.º -N do Decreto -Lei n.º 74/2006, de 24 de março, na redação dada pelo Decreto -Lei 

n.º 63/2016, de 13 de setembro.
Na coluna (8) indicam -se as outras horas de trabalho de acordo com o constante no artigo 5.º do Decreto -Lei n.º 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto -Lei 

n.º 107/2008, de 25 de junho.
Na coluna (8.1) indica -se o número de horas dedicadas ao estágio.
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Na coluna (9) indicam -se as horas de trabalho totais de acordo com o constante no artigo 5.º do Decreto -Lei n.º 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto -Lei n.º 107/2008, 
de 25 de junho.

Na coluna (10) indicam -se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferência e acumulação de créditos), fixados de 
acordo com o disposto no Decreto -Lei n.º 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto -Lei n.º 107/2008, de 25 de junho.
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