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CIENCIA, TECNOLOGIA E ENSINO SUPERIOR

Direcdo-Geral do Ensino Superior

Aviso n.° 23962/2023

Sumario: Torna publico o registo de criagdo do curso técnico superior profissional de Alimentacao
Saudavel do ISAVE — Instituto Superior de Saude.

Torna-se publico, nos termos do n.° 2 do artigo 40.° -T do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de
margo, na sua redagao atual, que, por despacho de 20 de junho de 2023, da Subdiretora-Geral do
Ensino Superior, proferido ao abrigo da alinea h) do n.° 2, conjugada com o n.° 4, ambos do Des-
pacho n.° 3724/2023, de 23 de margo, foi registada, nos termos do anexo ao presente aviso, que
dele faz parte integrante, a criagdo do curso técnico superior profissional de Alimentacdo Saudavel
do ISAVE — Instituto Superior de Saude.

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

ANEXO
1 — Estabelecimento de ensino superior

ISAVE — Instituto Superior de Saude

2 — Curso técnico superior profissional

T575 — Alimentagao Saudavel

3 — Numero de registo

R/Cr 44/2023

4 — Area de educacao e formagao

726 — Terapia e reabilitacao

5 — Perfil profissional

5.1 — Descrigao geral

Conceber, organizar e executar atividades de preparagéo e confegdo saudaveis e/ou adaptadas
as condigdes fisiopatoldgicas dos diferentes grupos populacionais, acompanhando as tendéncias
de evolugéo e criatividade, respeitando os principios da sazonalidade, da nutricdo e da higiene e
seguranga alimentar.

5.2 — Atividades principais

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

b) Participar na escolha de alimentos e ingredientes para as preparagdes alimentares, tendo
em consideracao os conhecimentos de uma alimentacao saudavel, sustentavel e econémica;

c¢) Executar e implementar praticas de higiene e segurancga alimentar em todas as etapas da
producéo de refeicao;

d) Monitorizar normas de arrumacgéo, inventariagédo, gestdo de stock e manutengéo de equi-
pamento e utensilios;

e) Colaborar na organizagdo e gestao da cozinha, tendo em consideragéo os principios e
procedimentos de acordo com normas e legislagdo em vigor, garantindo a promogéao da saude da
populagéo-alvo e suas especificidades;
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f) Garantir a qualidade do servigo prestado, identificando situagdes de risco e agindo em
conformidade;

g) Implementar praticas de confegao alimentar que visem promover a pratica de uma alimen-
tacao saudavel;

h) Articular contactos com fornecedores, tendo em vista a gestdo de custos, o controlo da
qualidade dos produtos adquiridos e respeitando as condi¢des higiossanitarias;

i) Potenciar a qualidade do servigo prestado, agindo em prol da manutengao de dietas sauda-
veis e adequadas as situagdes fisiopatoldgicas dos diferentes grupos populacionais;

J) Participar no planeamento de preparagdes alimentares, saudaveis e inovadoras, adaptadas
a situagoes fisiopatoldgicas, tendo presente os conhecimentos das necessidades nutricionais, da
sustentabilidade alimentar e de uma alimentagcdo saudavel, sob supervisdo de um profissional
habilitado e reconhecido por entidade publica profissional;

k) Participar na escolha de alimentos e ingredientes para as preparagoes alimentares, tendo
em consideracao os conhecimentos de uma alimentagao saudavel, sustentavel e econémica.

6 — Referencial de competéncias
6.1 — Conhecimentos

a) Conhecimento abrangente acerca da estrutura, funcionamento e legislagao em vigor dos
locais de preparacgéo e confecao de refeigoes;

b) Conhecimento abrangente ao nivel da importancia da Alimentagao Saudavel;

c¢) Conhecimento abrangente acerca do impacto da Alimentagao Saudavel nas varias fases
do Ciclo de Vida;

d) Conhecimentos fundamentais de Higiene e segurancga alimentar;

e) Conhecimento fundamentais sobre as técnicas, procedimentos e metodologias a implementar
nos diferentes contextos de intervencao;

f) Conhecimento especializado dos melhores métodos e técnicas na preparagao e confegéo
de alimentos ajustados a populagéo-alvo;

g) Conhecimento especializado das necessidades nutricionais especificas ao longo do ciclo vital;

h) Conhecimentos especializados acerca da implementacéo de cuidados dietéticos adequados
a situacoes fisioldgicas especificas;

i) Conhecimentos especializados acerca da implementacao de cuidados dietéticos adequados
a situacges patologicas especificas;

J) Conhecimentos fundamentais sobre gestao, organizac¢ao e controlo de custos nos locais de
preparacao e confegéo de alimentos;

k) Conhecimento da relevancia da implementagéo de praticas alimentares saudaveis;

/) Conhecimentos abrangentes sobre as caracteristicas alimentares e gastrondmicas de dife-
rentes grupos étnicos;

m) Conhecimento abrangente de dietética e nutricdo humana;

n) Conhecimentos abrangentes sobre os varios padrées alimentares da populagéo.

6.2 — Aptiddes

a) Planear a execucgao de refeigbes e ou menus nutricionalmente equilibrados e ajustados a
populacéo alvo;

b) ldentificar, analisar e interpretar documentacao técnica relacionada com aspetos legais e
de funcionamento dos locais de preparacao e confecao de alimentos;

c¢) Identificar e implementar os processos mais ajustados a preparagéo e confecdo de uma
Alimentacido Saudavel;

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

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

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

h) Participar na elaboragao de receitas com equilibrio nutricional, promotoras de saude e
ambientalmente sustentaveis;

i) Participar na organizagéo do servigo de confegéo de refeigbes no que respeita a: contacto
com fornecedores, recegao adequada da matéria-prima, gestdo de stocks, manutengao de equi-
pamentos e utensilios;

J) Colaborar na implementagao e execugéao de boas praticas de Higiene e Seguranga Alimentar
(HACCP);

k) Garantir a ligagao entre clientes e ou utentes e entidade patronal permitindo desse modo o
adequado fornecimento de uma alimentacao saudavel e equilibrada, mas também financeiramente
sustentavel;

/) Identificar os principios éticos da profissdo segundo as normativas vinculadas;

m) Conhecer os principios das relagdes interpessoais adequadas nos diferentes contextos

6.3 — Atitudes

a) Demonstrar capacidade de analise, compreensao e interpretacdo das normas legais e
regulamentares especificas da area;

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

¢) Demonstrar capacidade de comunicagao interpessoal, espirito critico, construtivo, flexibili-
dade e adaptabilidade nas relagdes interpessoais;

d) Demonstrar preocupagao e rigor na qualidade das fungdes desenvolvidas em contexto
profissional;

e) Demonstrar conhecimentos, responsabilidade e qualidade técnica na tomada de decisbes
com base na perce¢ao das suas capacidades e limitagdes;

f) Demonstrar interesse na formagéo continua, adotando proatividade e atitude critica;

g) Desenvolver interesse no trabalho em equipa;

h) Demonstrar criatividade e capacidade de colaborar na implementagao de praticas alimen-
tares saudaveis;

/)y Demonstrar atitude de responsabilidade perante o manuseamento e conservagao dos mate-
riais, ferramentas e equipamentos a utilizar;

J) Demonstrar interesse em adotar praticas alimentares saudaveis e adequadas a populagéo-alvo;

k) Demonstrar capacidade de gestao de situagdes sujeitas a alteragbes imprevisiveis;

/) Demonstrar determinagao e responsabilidade na implementagao de medidas que visem o
bem-estar do publico-alvo no que respeita a sua alimentagao e ou nutrigdo (em concertagdo com
outros profissionais da area).

7 — Areas relevantes para o ingresso no curso:
Uma das seguintes:

Biologia
Portugués
Psicologia

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

2023-2024
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9 — Localidades, instalagbes e numero maximo de alunos

Numero maximo Numero maximo
Localidade Instalagdes para cada admissdo | de alunos inscritos
de novos alunos em simultaneo
Amares............ ISAVE — Instituto Superiorde Saude .. ................ 20 40
10 — Estrutura curricular
Area de educagao e formagao Créditos ;/; g?é:ﬁttgls
726 — Terapiaereabilitag8o . . .. .. ... .. e 48 40,00 %
811 — Hotelariaerestauragdo. . . . ... ... 18 15,00 %
421 — Biologia e bioquimiCa . . ... ... 15 12,50 %
223 —Linguaeliteraturamaterna. . . ......... ... .. 6 5,00 %
213 — Audiovisuais e produgdodos media. . . ... ... .. 6 5,00 %
222 — Linguas e literaturas estrangeiras. . . .. ......... ... .. ... i 6 5,00 %
723 — Enfermagem . .. ... 6 5,00 %
541 — Industrias alimentares. . . . ... ... . 6 5,00 %
311 — PSicologia . . . ..o 6 5,00 %
380 — Direito . . . . 3 2,50 %
Total . ......... ... .. ... .. ... 120 100 %




11 — Plano de estudos

. . « = = Componente Ano - Horas Das quais | Outras horas Das quais Horas -
Unidade curricular Area de educagéo e formagao de formagdo curricular Duragéo de contacto | de aplicagéo | de trabalho correspondefn. de trabglho Créditos
apenas ao estagio totais

™ @ ®) @ (5) (6) ™ ®) 8.1) (9)=(6)+(8) (10)

Bases Anatomo-fisiolégicas . ........... 421 — Biologia e bioquimica . . . . | Geral e cientifica. . . | 1.°Ano | Semestral . . . 75 87 162 6
Ciéncias do Comportamento ........... 311 — Psicologia . . . .......... Geral e cientifica. . .| 1.°Ano | Semestral. . . 75 87 162 6
Comunicar em Lingua Portuguesa. . . . . .. 223 — Lingua e literatura materna | Geral e cientifica. . . | 1.°Ano | Semestral . . . 75 87 162 6
Inglés Técnico . ..................... 222 — Linguas e literaturas estran- | Geral e cientifica. . .| 1.°Ano | Semestral. . . 75 87 162 6

geiras.
Ciéncias dos Alimentos ............... 421 — Biologia e bioquimica . ... | Técnica.......... 1.°Ano | Semestral . . . 38 27 43 81 3
Dietética Laboratorial I . ............... 726 — Terapia e reabilitagdo . ... | Técnica.......... 1.°Ano | Semestral . . . 75 54 87 162 6
Historia da Alimentagdo . .............. 811 — Hotelaria e restauragdo. . . | Técnica.......... 1.°Ano | Semestral . . . 75 54 87 162 6
Legislagdo e regulamentagéo. .......... 380 —Direito. . .............. Técnica. ......... 1.°Ano | Semestral. .. 38 27 43 81 3
Microbiologia Alimentar ............... 421 — Biologia e bioquimica . ... | Técnica.......... 1.°Ano | Semestral . . . 75 54 87 162 6
Primeiros Socorros. . ................. 723 —Enfermagem........... Técnica.......... 1.°Ano | Semestral. .. 75 54 87 162 6
Produgado Agroalimentar e Sustentabilidade | 541 — Industrias alimentares. ... | Técnica.......... 1.°Ano | Semestral . . . 38 27 43 81 3
Técnicas de Cozinha e Pastelaria Adaptadas | 811 — Hotelaria e restauragéo. .. | Técnica.......... 1.°Ano | Semestral . . . 38 27 43 81 3
Dietéticae Nutrigdo .................. 726 — Terapia e reabilitagdo . ... | Técnica.......... 2.°Ano |Semestral. . . 75 54 87 162 6
Dietética Laboratorial Il. . .............. 726 — Terapia e reabilitagdo . ... | Técnica.......... 2.°Ano | Semestral. .. 75 54 87 162 6
Fundamentos de Gestao de Servigos Ali- | 811 — Hotelaria e restauragdo. .. | Técnica.......... 2.°Ano |Semestral. . . 38 27 43 81 3
mentagao.
Gastronomia Etnica . ................. 811 — Hotelaria e restauragdo. . . | Técnica.......... 2.°Ano | Semestral. . . 38 27 43 81 3
Implementag&o de Sistemas de Seguranga | 541 — Industrias alimentares. ... | Técnica.......... 2.°Ano | Semestral. .. 38 27 43 81 3
Alimentar.
Padroes Alimentares ................. 811 — Hotelaria e restauragdo. . . | Técnica.......... 2.°Ano | Semestral. .. 38 27 43 81 3
Técnicas de Informagdo e Comunicagéo . . . | 213 — Audiovisuais e produgéo | Técnica.......... 2.°Ano |Semestral. . . 75 54 87 162 6
dos media.
Estagio.............. ...l 726 — Terapia e reabilitacéo . . . . | Em contexto de tra-| 2.°Ano | Semestral. .. 750 750 750 30
balho.
Total .............. 1129 594 2051 750 3180 120

Na coluna (2) indica-se a area de educacéo e formagao de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de 16 de margo.

Na coluna (3) indica-se a componente de formagéo de acordo com o constante no artigo 40.°-J do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na redagao dada pelo Decreto-Lei

n.° 63/2016, de 13 de setembro.

Na coluna (6) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a definigdo 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 aplicagdo de acordo com o disposto no artigo 40.°-N do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de marco, na redacdo 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.° 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto-Lei

n.° 107/2008, de 25 de junho.

Na coluna (8.1) indica-se o numero de horas dedicadas ao estagio.
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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 acumulagao 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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