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SECRETARIASREGIONAISDO TURISMO E
TRANSPORTES E DAEDUCACAO E CULTURA

Portarian.® 7/2008

AEscolade Hotelaria e Turismo daMadeira (EHTM) nasceu
integrada no entdo Centro Nacional de Formagdo Turisticae
Hoteleira, hoje Turismo de Portugdl, I P, tendo sido, em 1978,
transferida a tutedla da EHTM para o Governo Regiond da
Regido AutonomadaMadeira

Pelo Decreto L egislativo Regional n.° 23/98/M, de 18 de
Setembro, a EHTM foi convertida em Escola Profissional de
Hotelariae Turismo daMadeira (EPHTM), passando a estar sob
tutela da entdo Secretaria Regiona de Educagéo, hoje Secretaria
Regiona de Educaco e Cultura.

Considerando que a EPHTM tem como atribuicdo o ensino
técnico-profissional, bem como arealizacdo de cursos e accles
de formag&o no sector da hotelaria e turismo, designadamente na
areade formagdo profissiona através da criagdo, manutencéo e
desenvolvimento das estruturas e dos melos necessirios a
redlizacdo de formacao turistica de nivel ndo superior.

Consderando as dteragles observadas no mercado de
trabalho e ao novo enquadramento das profissdes do sector da
hotelaria e turismo, através da Portarian.® 846/2007, de 19 de
Setembro, foram aprovados os planos curriculares dos cursos de
cozinha/pastelaria, de restaurante/bar e de hotelaria e turismo
promovidos pelo Turismo de Portugal, |P e ministrados pelos
estabelecimentos de ensino dele dependentes, procedendo a
adequacado dos planos curricul ares existentes as necessidades e
expectativas do mercado empresaria e de trabalho do sector.

Considerando aligacdo estreitada EPHTM com o Turismo
de Portugal, IP pela origem em comum, partilhando os dois
organi Smos 0s mesmos objectivos no que respeita a formagéo
nas areas da hotelaria e turismo, sendo assim de todo o interesse
gque os planos curriculares promovidos e ministrados pelo
referido organismo continuem a ser ministrados pedla EPHTM.

Considerando arealidade da EPHTM e do seu Hotdl, e na
sequéncia do trabalho desenvolvido na érea da formagéo
profissional no sector de hotelaria e turismo e da experiéncia
adquirida, urge dterar os planos curriculares promovidos e
ministrados pela EPHTM, no sentido de adequé-los ao Catdogo
Nacional das Profisses.

Assim, ao abrigo do disposto naLei n.° 46/86, de 14 de
Outubro, no Decreto-Lei n.° 401/91, de 16 de Outubro e no
artigo 10.° do Decreto-L el n.° 4/98, de 8 de Janeiro, conjugado
com a ainea d) do artigo 69.° do Estatuto
Politico-Administrativo da Regido Auténoma da Madeira,
aprovado pelaLei n.°13/91, de 5 de Julho erevisto pelasLeis
Nn.%s 130/99, de 21 de Agosto e 12/2000, de 21 de Junho, nas
ainea €) ef) do artigo 1.° e artigos 5.° € 6.° todos do DRR n.°
5/2007/M, de 23 de Julho, no artigo 3.° do DRR n.° 5/2005/M,
de 8 de Marco e no artigo 4.° do DRR n.° 2/2005/M, de 10 de
Fevereiro, manda o Governo Regional da Regido Auténomada
Madeira, pelos Secretérios Regionals de Educacéo e Culturae do
Turismo e Transportes, 0 seguinte:

Artigo 1.

S80 aprovados os planos curriculares dos cursos de
cozinhal/pastelaria, de restaurante/bar e de hotelaria e turismo,
para serem ministrados pela Escola Profissional de Hotelariae
Turismo daMadeira, constantes do anexo | da presente portaria,
que delafaz parte integrante.

Artigo 2.°

Estes cursos destinam-se a jovens habilitados com 0 9.° ano
de escolaridade completo e capacitados para a frequéncia
integral das respectivas componentes de formag&o tecnolOgica e
prética em contexto de trabal ho.

Artigo 3.°

1 - Aconclusdo com gproveitamento dos planos de formacéo
dos cursos identificados no artigo 1.° € certificada através da
atribuicdo de um diploma de quaificacdo profissional, a emitir
pelo director da Escola Profissiona de Hotelariae Turismo da
Madeira, que confere;

a) O nivel secundério de educagdo e o nivel 3 de formacéo
profissonal, nos termos do anexo a Decisdo n.° 85/368/CEE, do
Conselho das Comunidades, de 16 de Julho de 1985;

b) O acesso a0 exercicio de profissdes ou actividades
profissionais de, respectivamente:

Curso de cozinhalpastelaria - cozinheiro e pastelero;

Curso de restaurante/bar - empregado de bar e empregado de
mesq;

Curso de hotdlaria e turismo - recepcionista de hotel, técnico
de agéncia de viagens e transportes, recepcionistade turismo e
técnico de animagao turistica

Artigo 4.°

O sistemade avaliagéo das iorendi zagens é o constante do
anexo || desta Portaria, que delataz parte integrante.

Artigo 5.°

A presente Portaria entraem vigor no ano lectivo de 2007-
-2008.

Artigo 6.°
E revogada a Portarian.® 12/95, de 16 de Fevereiro.
Assinadaem 4 de Janeiro de 2008.

O SECRETARIO REGIONAL DA EDUCAGAO E CULTURA,
Francisco José Vieira Fernandes

A SECRETARIA REGIONAL DO  TURISMO E TRANSPORTES,
Conceicdo Almeida Estudante
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Anexo a portarian.’ 7/2008 de 29 de Janeiro

Plano curricular do curso de cozinha/pastelaria

Horas
Componente Disciplinas/médulos 1.°ano | 2.°ano | 3.°ano | Total
Formag#o sociocultural........................ POrtUgUES. ....evveeiiier et 90 120 90 300
Lingua Estrangeira I (Inglés)..................... 120 120 120 360
Integragdo Social e Cultural...................... 90 60 60 210
Total................ | 300 300 270 870
Formag#o cientifica.............cococeiinain Lingua Estrangeira II (Alemé&o ou Frances)... 120 120 120 360
Matematica......oovevvniieniiiiiiiii, 60 60 90 210
Total................ 180 180 210 570
Técnica Profissional de Cozinha/Pastelaria
*Técnica Profissional de Cozinha.............. 210 210 210 630
Formag&o tecnologica............c..ooeoeneee *Técnica Profissional de Pastelaria............ 90 90 90 270
Higiene e Seguranga Alimentar.................. 30 30 - 60
Empresas e Actividades Turisticas.............. 30 30 30 90
Tecnologias de Informagdo e Comunicagéo.... 60 60 60 180
Higiene e Seguranga no Trabalho................ 30 - - 30
Legislagfo......ccoeveviveiniiiiiiiiiii - - 30 30
Desenvolvimento Comportamental
*Relagtes Interpessoais. ... ..ovvvvveeenenenene - 45 - 45
*Servico ao Cliente...........cooeveiiveinnnenene. - - 30 30
*Iniciativas e Criatividade nas Empresas
TUriStiCaS. . vvvneent v - - 15 15
Gastronomia e Cultura..............ooooveviinin. - 60 - 60
Técnicas de Aprovisionamento.................. 30 - - 30
Gestdo da Produgo...........coceeviiiiinininnn - - 75 75
Nutrigéo e Dietética.............coeeeiiiiiinn 45 - - 45
Semindrios Técnicos............coovviviiiininn 10 10 10 30
Total
535 535 550 1620
Formagdo pratica em contexto de trabalho. | Estagio curricular (*)...........cocoeviiiniiinnn.
350 350 - 700
Total global... ....
1365 1365 1030 [ 3760

(*) O estagio tem a duragéo de 10 semanas em cada ano (dois meses e meio), sendo que cada semana tem a carga horéria de trinta e cinco horas e
cada dia tem a carga horéria de sete horas.

Plano curricular do curso de restaurante/bar

Horas
Componente Disciplinas/mé6dulos 1°ano | 2.°ano | 3.°ano | Total
Formagao sociocultural..............ooevvenne POrtUgUES. ....evneerneniiii e 90 120 90 300
Lingua Estrangeira I (Inglés).................. 120 120 120 360
Integragdo Social e Cultural................... 90 60 60 210
Total................ 300 300 270 870
Formag#o cientifica...........c....oovenin Lingua Estrangeira II (Alemao ou Francés) 120 120 120 360
MatematiCa. .. o.evvueneneeennenenieiiiiiniiinn 60 60 90 210
Total............... 180 180 210 570
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Anexo a portarian.’ 7 de 29 de Janeiro de 2008

Plano curricular do curso de cozinha/pastelaria

Horas
Componente Disciplinas/mé6dulos 1.°ano | 2.°ano | 3.°ano | Total
Técnica Profissional de Restaurante/Bar
*Técnica Profissional de Restaurante.... 145 130 130 405
Formag&o tecnolégica............cooiviinnnes *Técnica Profissional de Bar.............. 145 130 130 405
Higiene e Seguranga Alimentar............... 45 - - 45
Empresas e Actividades Turisticas......... 30 30 30 90
Tecnologias de Informagio e Comunicagéo 60 60 60 180
Higiene e Seguranga no Trabalho............ 30 - - 30
Legislago..........oooiviiiiiiiinnnnn, - 30 - 30
Desenvolvimento Comportamental
*Relagdes Interpessoais..................ee. 45 - - 45
* Atendimento, Vendas e Protocolo....... - 45 - 45
*Servigo ao Cliente..........c..ooeeneininn. - - 30 30
*Iniciativas e Criatividade nas Empresas
TUSHCAS. .. cv e - - 15 15
Gastronomia e Cultura.............cocoeenes - 60 - 60
Enologia e Provas Organolépticas............ - 45 60 105
Gestdo da Restauragdo.............coeeninenen - - 75 75
Informagéo Turistica........cccovvueveeenninn. 30 - - 30
Seminarios TECNICOS.......oevvvreervninininnn. 10 10 10 30
Total................| 540 540 540 1 620
Formag#o pratica em contexto de trabalho.. | Estagio curricular (*)................o.oeenie. 350 350 - 700
Total global.......| 1370 | 1370 | 1020 | 3760

(*) O estagio tem a duragdo de 10 semanas em cada ano (dois meses e meio), sendo que cada semana tem a carga horéria de trinta e ci nco horas e
cada dia tem a carga horéria de sete horas.

Plano curricular do curso de hotelaria e turismo

Horas
Componente Disciplinas/médulos 1.°ano | 2.°ano | 3.°ano | Total
Formag@o sociocultural........................ Portugues........cooevvviiiiiiiii 90 120 90 300
Lingua Estrangeira I (Inglés).................. 120 120 120 360
Integragdo Social e Cultural................... 90 60 60 210
Total...............| 300 300 270 870
Formago cientifica.............cooevvvinniins Lingua Estrangeira II (Alem&o ou Francés) 120 120 120 360
Matematica.......coovvereeneeneiniininiininn 60 60 90 210
Total................ 180 180 210 570
Técnica Profissional de Hotelaria e Turismo
Formagdo tecnoldgica............ccoevnennnn. *Alojamento Hoteleiro...................... 215 - - 215
*Ageéncias de Viagens e Transportes..... - 215 - 215
*Informagdo e Animag8o Turistica....... - - 245 245
Técnicas Administrativas...................... 45 45 - 90
Empresas e Actividades Turisticas............ 30 30 30 90
Tecnologias de Informagio e Comunicago 60 60 60 180
Higiene e Seguranga no Trabalho............ 45 - - 45
Legislagdo......coovvuiiiiiniiiniiiiincniianann. - 45 - 45
Desenvolvimento Comportamental
*Relagdes Interpessoais..................... 45 - - 45
*Atendimento, Vendas e Protocolo....... - 45 - 45
*Servigo ao Cliente..............cceeeennnnn. - - 30 30
*Iniciativas e Criatividade nas Empresas
Turisticas.......cooovvveviivniiiii - - 15 15
Comunicagdo e Marketing Turistico......... - - 60 60
Patrimoénio € Turismo..............cooeieenn - 60 60 120
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Anexo a portarian.® 7 de 29 de Janeiro de 2008

Plano curricular do curso de hotelaria e turismo

Horas
Componente Disciplinas/médulos 1.°ano | 2.°ano | 3.°ano | Total
Formag#o pratica em contexto de trabalho.. | Histdria da Arte em Portugal.................. 60 - - 60
Geografia do Turismo........c.coceeveeninenenn. 30 30 30 90
Seminarios TECNICOS.....ovvvvviniriineniiinen. 10 10 10 30
Total...............| 540 540 540 1 620
Estagio curricular (*)............cocooiiennt. 350 350 - 700
Total global....... 1370 | 1370 | 1020 | 3760

(*) O estagio tem a duragdo de 10 semanas em cada ano (dois meses e meio), sendo que cada semana tem a carga horaria de trinta e cinco horas e

cada dia tem a carga horéria de sete horas.

ANEXOII
Modelo de avaiagdo das aprendizagens
OBJECTIVOSDAAVALIAGAO

1-A avaliagdo incide sobre os objectivos consignados nos
programas das actividades formativas previstas nos planos de
estudos dos cursos.

2-Através da avaliacdo das aprendizagens pretende-se
conhecer o 8mbito e o nivel do aproveitamento dos alunos em
cada disciplina e nos estégios curriculares, procurando identificar
0s conhecimentos, as competéncias e as atitudes adquiridas ao
longo do processo de formacao.

Natureza da avaliacéo

3-A avaiacio processa-se segundo duas modalidades:

a) Avaliagdo formativa:

S&0 seu objecto os conhecimentos, as competéncias e as
atitudes desenvolvidas pelos dunos ao longo do processo
formativo;

Procura-se determinar, em cada momento da formacdo, «o
gue» e 0 «como» do gue 0s alunos «sabem e fazemy;

Aavaliacdo formativadeve ser:

Sistemética e continug;

Formalizada em momentos especificos de cada curso;

Objecto de notacdo descritiva e quditativa;

b) Avdiacdo sumaivartraduz-se numa apreciacdo global
sobre 0 desenvolvimento dos conhecimentos, competéncias e
atitudes dos alunos, tendo em conta os objectivos curriculares
minimos definidos, devendo ser:

Periddica;

Formalizada em momentos especificos;

Objecto de notacéo quantitativa recorrendo auma escaade

classificacio.

Momentos formais de avaliagéo

4-A avaliagdo sumativa, dando lugar a atribuicdo de uma
classificagdo quantificada, ocorre nos seguintes momentos:

a) No caso das disciplinas anuais, duas vezes ao longo do
ano, sendo umano final do 1.° semestre eaoutrano fina do 2.2
semestre;

b) No caso das disciplinas semestrais ou de curta duragéo, no
final do semestre ou no periodo em que sfo frequentadas;

¢) No caso dos estégios curriculares, no finad do periodo em
que sdo desenvolvidos.

5 - Para efeitos de atribuicdo de uma classificagdo
quantitativa em cada disciplina, dever@o ser desenvolvidas
edtratégias de avaliacdo de conhecimentos adequadas a cadauma
dasdisciplinas.

6 - No caso das disciplinas de Técnica Profissional, seréo
realizadas provas técnicas de avaliagéo, integradas no programa
da disciplina, sendo avaliadas por um juri congtituido pelos
seguintes elementos. um representante da EPHTM que preside,
um representante da Direcgdo Regional do Turismo e um
monitor da drea.

7 - Aclassificacdo final anual da(s) disciplina(s) de Técnica
Profissional € obtida aplicando a seguinte formula:
Classificaggo fina disciplina=
=3 _ avaiacdo sumativa+ provatécnica
4

8 - Os alunos podem requerer provas de avaliacdo finais
suplementares a todas as disciplinas, a excepcdo da(s)
disciplina(s) de Técnica Profissional, as quais terdo lugar em
momento a definir pela escola, sempre que relinam
cumulativamente as seguintes condicoes:

ag Tenham obtido uma classificacéo fina entre 5 e 9 valores,

b) No maximo de trés disciplinas em todas as componentes
de formac&o.

9-A classificagdo obtida nesta prova sera aclassificagéo find
global dadisciplina.

_ Intervenientesno processo
10-Intervém igud mente no processo de avdiacdo, paradém
dos formandos e respectivos formadores, o conselho de turmae
0 consalho pedagdgico da escola.

_ Classificagéo e aproveitamento
4 11 - A avdiag@o quantitativa é expressanaescaade 0 a20
valores.

12 - A classificagéo final de_cac!adisciplinaobtém-se pela
atribuicdo de classificagdo quantitativa no final do ano lectivo,
tendo em conta os varios elementos de avaliacéo formativa e
sumétiva

13 - Aavaliacao final do Estagio Curricular é realizada pelo
tutor através do respectivo instrumento de notacdo (relatério de
fina de avaliaco), tendo por base as informagdes recolhidas no
relatorio de estagio do auno, no relatorio de avaliagdo do estagio
elaborado pelo orientador, e nas restantes observagdes ef ectuadas
ao_longo do processo de acompanhamento, mediante a
atribuicao de classificagdo quaitativa dentro da seguinte tabela:
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Insuficiente;
Sfficiente;
Bom;

Muito bom.

14 - Se os dunos obtiverem uma classificacdo insuficiente no
Estégio Curricular por motivos que ndo possam ser directamente
i rgputados aos alunos, estes deverdo repeti-lo em condicBes a
definir pela escola, sem prejuizo de poder continuar a frequentar
0 curso, matriculando-se no ano lectivo seguinte.

15 - A dassificaggo find do Estagio sera superiormente
homologada pelo director da escola, ap6s ratificacdo do
coordenador dadreadaformacdoinicial.

16-Os aunostransitam de ano se obtiverem, no final do ano
lectivo, uma classificacdo igual ou superior a10 vaores em todas
as disciplinas, ou em todas menos duas disciplinas, a excepgao
da(s) disciplina(s) de TécnicaProfissiond.

17 - Os dunos ndo transitam de ano se obtiverem:

a% Uma classificagdo inferior a5 vaores numadiscipling;

b) Uma classificacéo inferior a 10 valores amais do que duas
disciplinas;

¢) Umaclassificagdo inferior a10 valores adisciplina de
TécnicaProfissondl;

d) Uma classificagdo insuficiente no Estagio Curricular.

18-A classificaco final do curso é obtida através da média
aritmética simples das classificacGes finais de todas as
disciplinas, complementada pela avaiagdo qualitativa atribuida
a0 Estagio.

19 - A conclusdo do curso com aproveitamento requer a
aprovagdo em todas as disciplinas e componentes de formagéo
que o integram.

20 - Agprovacdo nas di SCIa'P| inas e componentes de formacdo
requer uma classificagdo final igual ou superior a10 vaores.

ASSEMBLEIALEGISLATIVA

Resolucdo da Assemblela L egidativa da Regido Auténoma
daMadeiran.® 3/2008/M

de 29 de Janeiro

Aprova o0 Plano de Investimentos e Despesas de
Desenvolvimento da Administragdo da Regido Auténoma da
Madeira para o ano de 2008.

AAssembleia L egislativa da Madeira, reunidaem plenério
em 14 de Dezembro de 2007, resolveu, ao abrigo do Estatuto
Politico-Administrativo da Regiéo, revisto pelaLei n.° 130/99,
de 21 de Agosto, aprovar o Plano de Investimentos e Despesas
de Desenvolvimento da Administracgo da Regido Auténomada
Madeira para o ano de 2008.

Aprovadaem plenariada Assembleia Legidativada
Regiao Auténoma da Madeiraem 14 de Dezembro de 2007.

O PRESIDENTE DA ASSEMBLEIA LEGISLATIVA, José Miguel
Jardim d'Olival Mendonga.






Toda a correspondéncia relativa a anincios e a assinaturas do Jornal Oficial deve ser dirigida a Direcgéo

Regional da Administragéo da Justica.

Os pregos por lauda ou por fracggo de lauda de anGincio s3o os seguintes:

Umalauda...............£€1591cada €15,91;
Duaslaudas..............£€17,34cada € 34,68;
Tréslaudas ..............€2866cada € 85,98,
Quatrolaudas . . .. .........€30,56 cada €122,24;
Cincolaudas .............£€3174cada € 158,70,
Seisou maislaudas. . ... ... £38,56 cada € 231,36
A estes valores acresce 0 imposto devido.
NUmeros e Suplementos - Prego por pagina€ 0,29

Anual Semestral
UmaSérie................. £ 27,66 €13,75;
Duas Séries................£€5238 € 26,28;
TrésSéries ................£6378 €31,95;
Completa ................. €74,98 € 37,19.

Aestes valores acrescem os portes de correio, (Portarian.® /2006, de 13 de Janeiro) e o imposto devido.

Divisdo do Jornal Oficid
Divisdo do Jornal Oficial
NUmero 181952/02

Preco deste nimero: € 2,41 (IVA incluido)



