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2 — A audigdo ¢ feita pelo Conselho Técnico-cientifico logo que seja
previsivel uma decisdo desfavoravel para o interessado.

3 — Considera-se, designadamente, que ¢ previsivel uma decisdo
desfavoravel para o interessado se o parecer dos professores designados
for desfavoravel.

Artigo 10.°

Duvidas e casos omissos
Todas as duvidas e casos omissos deste regulamento serdo resolvidos
pelo Presidente do IPBeja ouvido o Presidente do Conselho Técnico-
-cientifico.
Artigo 11.°
Entrada em Vigor

O presente Regulamento entra em vigor no dia imediato ao da sua
publicagdo no jornal oficial, o Didrio da Republica.

30 de junho de 2015. — O Presidente do Instituto Politécnico de Beja,
Vito José de Jesus Carioca.

Didrio da Republica, 2. série— N.° 130 — 7 de julho de 2015

na Dire¢do-Geral do Ensino Superior, com o numero R/A—Cr 62/2015,
de 17 de junho de 2015.

ANEXO

Estrutura Curricular e Plano de Estudos
da Licenciatura em Gastronomia

1 — Estabelecimento de ensino: Instituto Politécnico de Coimbra.

2 — Unidade organica: Escola Superior de Educag@o, Escola Superior
Agraria de Coimbra, Escola Superior de Tecnologia da Saude de Coim-
bra, Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de Oliveira do Hospital.

3 — Curso: Gastronomia.

4 — Grau: Licenciatura.

5 — Area cientifica predominante do curso: Turismo e Lazer.

6 — Numero de créditos, segundo o sistema europeu de transferéncia
de créditos, necessario a obtengao do grau ou diploma: 180 ECTS

7 — Duragao normal do curso: 6 semestres.

8 — Opgodes, ramos, ou outras formas de organizagdo de percursos
alternativos em que o curso se estruture: areas de especializagdo: Nao
aplicavel.

208757984 9 — Areas cientificas e créditos que devem ser reunidos para a ob-
teng@o do grau ou diploma:
B Créditos
INSTITUTO POLITECNICO DE COIMBRA Area cientifica Sigla
Obrigatorios | Optativos
Despacho n.° 7479/2015
De acordo com o disposto no artigo 61.° da Lei n.° 62/2007, de 10 de Turismo e Lazer. . . ..o ooonnnoon . TUR 69 0
setembro, determino a publicagdo da estrutura curricular e do plano de Hotelaria e Restauragdo . . .. ........ HR 61 0
estudos do 1.° ciclo de estudos em Gastronomia, em anexo, a ministrar, Industria Alimentar . . ............. IA 47 0
em associagdo, pela Escola Superior de Educacao, pela Escola Superior Agricultura. .. ... AGR 3 0
Agraria, pela Escola Superior de Tecnologia da Satde e pela Escola
Superior de Tecnologia e Gestdo de Oliveira do Hospital do Instituto Total ........... 180 0
Politécnico de Coimbra.
O referido ciclo de estudos foi objeto de acreditagdo prévia por parte 10 — Observagdes — ndo aplicavel
da Agéncia de Avaliacdo e Acreditacdo do Ensino Superior e registado, 11 — Plano de estudos:
Instituto Politécnico de Coimbra
Escola Superior de Educagao — Escola Superior Agraria — Escola Superior de Tecnologia da Saude
Escola Superior de Tecnologia e Gestao de Oliveira do Hospital
Licenciatura em Gastronomia
1.°Ano — 1.° Semestre
QUADRON. 1
Tempo de trabalho (horas)
Unidades curriculares AAn,J'a Tipo Créditos | Observagdes
cientifica
Total Contacto
Capital Humano na Industria Turistica Hoteleira ........... TUR |Semestral ... .. 84 TP:24; PL:12 3
Metodologias de Investigagdo em Gastronomia e Turismo. . . . TUR |Semestral .. ... 168 TP:40; PL:12 6
Cultura Gastrondémicana Europa. . ...................... TUR |Semestral ... .. 168 T:12; TP:40 6
Producdes Agropecuarias. . .. .......vviieiie . AGR |Semestral ... .. 84 TP: 24; PL:12 3
Microbiologia e Seguranga Alimentar. . .................. 1A Semestral . . . .. 168 TP:40; PL:12 6
NUGAO . o ot e 1A Semestral . . . .. 168 TP:36; PL:12 6
1.° Ano — 2.° Semestre
QUADRON.°2
Tempo de trabalho (horas)
Unidades curriculares .Ar:ca Tipo Créditos | Observagdes
cientifica
Total Contacto
Métodos Quantitativos Aplicados a Gastronomia e Turismo . . TUR |Semestral . ... 84 TP:24; PL:12 3
Cultura Gastronomica em Portugal . ..................... TUR |Semestral . ... 168 T:12; TP:40 6
Técnicasde Cozinha . ............. ..., HR Semestral . . .. 112 TP:30; PL:48 4
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Tempo de trabalho (horas)

Unidades curriculares 'Are':a Tipo Créditos | Observagdes
cientifica
Total Contacto
Técnicasde Padaria .. ........ ... .. ... .. ... ... ... ... HR Semestral . . .. 112 TP:30; PL:48 4
Técnicasde Pastelaria .. ............. ... ... .. ..., HR Semestral . . .. 112 TP:30; PL:48 4
Conservagao e Transformagdo de Produtos Agropecuarios. . . . 1A Semestral . . .. 84 TP:24; PL:12 3
Quimica Alimentar ¢ Gastronomia Molecular. ............. 1A Semestral . . .. 168 TP:40; PL:12 6
2.° Ano — 3.° Semestre
QUADRON.°3
Tempo de trabalho (horas)
Unidades curriculares 'Are':a Tipo Créditos | Observagdes
cientifica
Total Contacto
Gestdo de Empreendimentos Turisticos e Gastronoémicos. . . . . TUR |Semestral . ... 168 TP:40; PL:12 6
Cultura Gastrondmica em Africa. ....................... TUR |Semestral .. .. 168 T:12; TP:40 6
Cozinhada Europa. ......... ... ... HR Semestral . . . . 112 TP:20; PL:58 4
Cozinhade Portugal......... ... ... ... ... ... .. .. ... HR Semestral . . . . 112 TP:20; PL:58 4
Captura, Produgdo, Transformagdo e Conservagdo do Pescado 1A Semestral . . . . 112 TP:40; PL:38 4
Analises Fisico-Quimicas de Alimentos .................. 1A Semestral . . . . 168 TP:40; PL:12 6
2.° Ano — 4.° Semestre
QUADRO N 4
Tempo de trabalho (horas)
Unidades curriculares _Arga Tipo Créditos | Observagdes
cientifica
Total Contacto
Controlo de Custos. . ... oot TUR |Semestral .. .. 168 TP:40; PL:12 6
Marketing Turistico ... ........... e TUR |Semestral . ... 168 TP:40; PL:12 6
Cultura Gastronomica na Américae Asia . ................ TUR |Semestral .. .. 168 T:12; TP:40 6
Cozinha Africana .. ............ ... ... .. HR Semestral . . .. 112 TP:20; PL:58 4
Cozinha Oriental e Americana. . ........................ HR Semestral . . .. 112 TP:20; PL:58 4
Analise Sensorial . . ........ .. ... .. ... 1A Semestral . . .. 112 TP:40; PL:38 4
3.°Ano — 5.° Semestre
QUADRON.*5
Tempo de trabalho (horas)
Unidades curriculares _Arga Tipo Créditos | Observagdes
cientifica
Total Contacto
Coaching, Lideranga e Desempenho de Equipas. ........... TUR |Semestral . ... 84 TP:24; PL:12 3
Enogastronomia. . ...t 1A Semestral . . . . 168 TP:40; PL:12 6
Bebidas — Origens e processos de produg@o .............. 1A Semestral . . . . 168 TP:40; PL:12 6
Organizagdo de Eventos e Protocolo . . ................... TUR |Semestral . ... 84 TP:24; PL:12 3
Engenhariade Menus. . ........... ... .. ... . HR | Semestral . ... 168 TP:40; PL:12 6
Turismo Gastronomico . ...........c.ueuereruenenanan.. TUR |Semestral . ... 168 TP:40; PL:12 6
3.°Ano — 6.° Semestre
QUADRON.° 6
Tempo de trabalho (horas)
Unidades curriculares AAr?a Tipo Créditos | Observagdes
cientifica
Total Contacto
Planeamento e Gestdo Estratégica. ....................... TUR |Semestral . ... 84 TP:24; PL:12 3
Projeto Final/Desenvolvimento de Produtos Gastronomicos . . . HR Semestral . . .. 756 TP:50; PL:50; 27
OT:156

22 de maio de 2015. — O Presidente, Rui Jorge da Silva Antunes.
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