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SECRETARIAREGIONALDAEDUCACAO E CULTURA,
Despacho n.° 81/2009

Considerando que os cursos de especializagao tecnol dgica
(CET), no contexto das formagdes pds-secundérias néo
superiores, visam aprofundar o nivel de conhecimentos
cientificos e tecnol égicos no dominio daformagdo de base e 0
desenvolvimento de competéncias pessoais e profissionais
adequadas a0 exercicio profissona qudificado, através de
percursos formativos que integram os objectivos de qualificaca
einsercdo profissona e permitem o prosseguimento de estudas,
aravés de protocol os com estabel ecimentos do ensino superior.

Considerando a necessdade de conciliar a vertente do
conhecimento, através do ensino e da formagdo, com a
componente dainsercéo profissional qualificada, os CET visam
alargar a oferta de formacdo ao longo da vida.

Considerando que os CET s&0 promovidos por entidades
reconhecidas para o efeito e que revelem capacidade pedagdgica
e de gestdo para assegurar a qudidade da formacdo e a
participacdo e envolvimento de entidades representativas do
tecido sbcio-econdmico e de instituigdes do sistema cientifico e
tecnol dgico.

Congderando as caracterigticas geogréficas e economicas
especificas proprias da Regido Autdnomada Madeira, que a
Secretaria Regional de Educacdo e Cultura tutdla a Escola
Profissonal de Hotelaria e Turismo daMadeira(EPHTM) ena
sequéncia de anteriores autorizacBes de funcionamento de CET,
designadamente através dos Despachos n.° 32/2007, 33/2007 e
34/2007, de 22 de Novembro, nos termos do artigo 34.°
conjugado com aalinea a) do artigo 41.° do DLn.° 88/2006, de
23 de Maio, considera-se esta Secretaria com competéncia para
decidir a entrada em funcionamento dos CET, aferindo e
asseé;urmdo a pertinéncia, a necessdade e a existéncia das
condi¢Bes indispensaveis a promogdo de CET.

Consderando que a EPHTM celebrou um protocolo de
clé_%lt abcl)rat;éo com a Escola Superior de Hotelariae Turismo do

oril.

Assim, ao abrigo do disposto no artigo 6.° do DLn.° 364/79,
de 4 de Setembro, nadineae) do artigo 69.° do Estatuto Politico-
-Administrativo da Regido Auténomada Madeira, naalinea a)
do n.° 1 e dinea c)do n.° 2 ambos do artigo 6.° do DRR
n.c 5/2007/M, de 23 de Julho, naalineab), don.° 1 en.° 3 do
artigo 3.°do DRR n.° 1/2008/M, de 17 de Janeiro, n.° 3 do artigo
1°en.1do artigo 2.°do DRR n.° 17/2005/M, de 19 de Abril
conjugado com o DLn.° 88/2006, de 23 de Maio, determino:

1- E autorizado o funcionamento do Curso de
Especidizacdo Tecnoldgica em Gastronomia e Artes
Culinarias, gprovado pelo consaho cientifico da Escola
Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril, registado
conforme o despacho n.° 11949-AN/2007, de 15 de
Junho da Direccdo-Geral do Ensino Superior,
ministrado na Escola Profissiona de Hotelaria e
Turismo da Madeira, com inicio no ano lectivo de
2009/2010, nos termos do anexo |, que faz parte
integrante do presente despacho.

2 - O presente despacho produz efeitos a partir de 01 de
Novembro de 2009 e é valido por um periodo de dois
anos.

Secretaria Regional de Educacddo e Cultura, aos 30 de
Outubro de 2009.

O SecreTARIO REGIONAL DE EDUCAGAO E CULTURA,
Francisco José Vieira Fernandes

Anexo |

Curso de Especidizacao Tecnol 6gica em Gastronomia
eArtes Culindrias

1- InstituicBo de formag8o - Escola Profissiona de
Hotelariae Turismo daMadeira (EPHTM).

2 - Denominacado do curso de especializacdo tecnol égica -
- Gastronomia e Artes Culin&rias.

3- Areadeformagio em que seinsere - 811 - Hotelariae
Restauracéo.

4 - Pefil profissond que visa preparar - 0 técnico em
gastronomia e artes culinérias € o profissional que, de
formaauténoma ou sob orientaco, concebe, organizae
executa, as actividades de preparaco e confeccdo
dimentar - na restauracdo colectiva e social -
-acompanhando as tendéncias de evolucdo e
crigtividade ao nivel da cozinha e da gastronomia,
respeitando os principios danutricdo, dietéticae higiene
dimentar.

5- Referencia de competénciasaadquirir:
Participar na programac@o da producdo aimentar
(ementas, cartas de restaurante, menus de banquetes e
buffets, catering ...), nagestéo do gprovisionamento dos
produtos e na organizacao da cozinha;
Preparar, confeccionar e empratar os diversos tipos de
pratos que integram as ementas dos sistemas de
restauracéo, bem como bolos, sobremesas e produtos de
padaria e executar decoragBes em pegas de docaria;
Pesquisar informagdes sobre novos habitos aimentares,
tendéncias culind&rias e gastrondmicas, novas
tecnol ogias e processos de confeccdo e conservagdo de
aimentos;
Criar e adaptar novas receitas e ementas, em funcéo das
pesquisas efectuadas e das preferéncias dos clientes;
Promover a elaboracdo de pratos e ementas, bolos,
sobremesas e produtos de padaria equilibrados do ponto
devigtanutriciond e dietético;
Supervisionar e controlar a arrumagdo, limpeza e
higiene das instalagdes, equipamentos e utensilios de
trabalho, bem como pela sua apresentacéo pessodl;
Cumprir, no processo de confeccdo e expedicdo dos
produtos, as hormas de conservacao, higiene, seguranca
e salide dimentar;
Utilizar ferramentas informéticas de gestao de stocks,
incluindo a conferéncia, registo e controlo de qualidade
das entradas e saidas de produtos.

6- Plano deformacéo:
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Anexo | do Despacho n.° 81/2009

Tempo de trabalho (horas)
Componentes Area de competéncia Unidade de formacéo ECTS Observagdes
de formagéo Total Contacto ®)
(©) 4)

Geral e cientifica Linguistica................... Lingua estrangeira A 1 (INGI&S) .......cccoovmnrieviiiinniinnnn, 93 76 3,0
Informatica.................... Tecnologias de informagdo e Comunicagéo ..................... 102 77 3,1

Tecnolégica....... Comunicagéo................ Comunicagéo e Relagdes Interpessoais .... 66 48 19
Técnico-profissional Higiene e Seguranga Alimentar ..............ccoevvvvuinnennnn. 66 48 19

Técnico-profissional Gestdo de Alimentos e Bebidas ...........c.occooviviiieiinninn, 92 66 2,7

Téenico-cientifica e Historia da Alimentago e Gastronomia ......................... 55 41 1,7

cultural.

Técnico-profissional Artes CUlINATIAS | ......vveiieiie e e 222 158 6,3
Linguistica............c...... Lingua estrangeira B | (Inglés)... 95 78 31
Técnico-cientifica........... Nutricéo e Dietética ..... 80 60 24

Técnico-profissional Design aplicado a Culinéria.. . 68 42 17

Técnico-profissional Artes Culindrias Il ..............ccoiiiiiiiiiiiiii 222 158 6,3

Tecnolégica....... Técnico-profissional GaStronOMIa € AN ....ivinviiii it et eeeeeeaee s 54 36 14

e cultural

Técnico-profissional ENOQastronomia ..........ccoovvveeieiiiiiiiii e 86 60 2,4

Técnico-profissional SeminArios teMAtICOS .........cvveneiiieeie e, 99 72 29

Em contexto de Profissional ................. 600 24,0

trabalho

TOtal oo 2000 1020 64,8

Notas:

Na coluna (3) indicam-se as horas totais de trabal ho de acordo com a defini¢do constante do Decreto-Lel n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.

Nacoluna (4) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a definigdo constante daainead) do artigo 2.° edo n.° 1 do artigo 15.° do Decreto-L e n.° 88/2006, de
23 deMaio.

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-Lel n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.

7- Aressdisciplinaresem cigse o0 candidato deve ter aprovacao para os efeitos previstos no artigo 8.° do Decreto-Lei n.° 88/2006 -
- Portugués, Economia; Psicologia e Geografia

8- Numero deformandos:
Numero maximo de formandos

NuUmero méaximo de formandos

Em cada admissdo de novos formandos 30
Na inscrigdo em simultaneo no curso 80

9- Plano deformagdo adiciond (artigo 8.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de Maio):

Tempo de trabalho (horas
C(;Jemfg?:q:r;téeg Area de competéncia Unidade de formagao Tofal Co(ntacto) E(CS-)FS Observacdes
3) (4)

Geral e cientifica Linguas e Cultura e Comunicagéo ........ POrtUQUES .....ceevieiieeeeeee 150 120 4.8
Cidadania e Sociedade ...................... Economia .........ccceeeiiiiiinnnn. 150 120 4.8
Cidadania e Sociedade ..................... Psicologia .........cccocevviiiinnnns 150 120 48
Ciéncias Aplicadas  ........c..ccoooiiiennee. Geografia ....ooiiiiii 150 120 4,8

Tecnolégica .....

Notas:

Na coluna (3) indicam-se as horas totais de trabal ho de acordo com a definigéo constante do Decreto-Lel n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.

Na coluna (4) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a definigéo constante da alinead) do artigo 2.°e do n.° 1 do artigo 15.° do Decreto-L e n.° 88/2006, de
23 deMaio.

Na coluna (5) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer _and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acumulaggo de créditos),
fixados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de FeverelIO.
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Despacho n.° 82/2009

Considerando que os cursos de especializagdo tecnoldgica
(CET), no contexto das formagbes pds-secundarias néo
superiores, visam aprofundar o nivel de conhecimentos
cientificos e tecnol 6gicos no dominio daformacdo de base e 0
desenvolvimento de competéncias pessoais e profissionais
adequadas a0 exercicio profissional quaificado, através de
percursos formetivos que integram os objectivos de qualifi c%@éo
einsercdo profissona e permitem o prosseguimento de estudos,
através de protocol os com estabel ecimentos do ensino superior.

Condgderando a necessdade de conciliar a vertente do
conhecimento, através do ensino e da formagdo, com a
componente dainsercéo profissonal qualificada, os CET visam
dargar a ofertade formacdo ao longo da vida.

Considerando que os CET s&0 promovidos por entidades
reconhecidas para o efeito e que revelem capacidade pedagégica
e de gestdo para assegurar a qudidade da formacdo e a
participacdo e envolvimento de entidades representativas do
tecido sbcio-econdmico e de ingtitui¢cdes do sistema cientifico e
tecnol dgico.

Condderando as caracteristicas geograficas e economicas
especificas proprias da Regido Autdnomada Madeira, que a
Secretaria Regiona de Educacdo e Cultura tutdla a Escola
Profissional de Hotelariae Turismo daMadeira(EPHTM) ena
sequéncia de anteriores autorizagBes de funcionamento de CET,
designadamente através dos Despachos n.° 32/2007, 33/2007 e
34/2007, de 22 de Novembro, nos termos do artigo 34.°
conjugado com aainead) do artigo 41.° do DL n.° 88/2006, de
23 deMaio, considera-se esta Secretaria com competéncia para
decidir a entrada em funcionamento dos CET, &erindo e
aseégurand.o a pertinéncia, a necessidede e a existéncia das
condi¢des indispensaveis a promocao de CET.

Consderando que a EPHTM celebrou um protocolo de
(I:Eglt ab_c|>ra(;éo com a Escola Superior de Hotelariae Turismo do

oril.

Assim, ao abrigo do disposto no artigo 6.° do DLn.° 364/79,
de 4 de Setembro, naainea€) do artigo 69.° do Estatuto Politico-
-Administrativo da Regido Autbnomada Madeira, naalinea a)
do n°1e dinea c)do n.° 2 ambosdo artigo 6.° do DRR
n.° 5/2007/M, de 23 de Julho, naaineab), don.°1en.°3do
artigo 3.°do DRR n.° 1/2008/M, de 17 de Janeiro, n.° 3 do artigo
1°en.1doartigo 2.°do DRR n.° 17/2005/M, de 19 de Abril
conjugado com o DLn.° 88/2006, de 23 de Maio, determino:

1- E autgrizado o] fluncionamento do (“Iurso de
Especializago Tecnoldgicaem R 20 eAlogjamento
Hoteleiro, aprovado pelo conselho cientifico da Escola
Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril, registado
conforme o despacho n.° 11949-A0/2007, de 15 de
Junho da Direcg@o-Geral do Ensino Superior,
ministrado na Escola Profissional de Hotelaria e
Turismo da Madeira, com inicio no ano lectivo de
2009/2010, nos termos do anexo |, que faz parte
integrante do presente despacho.

2 - O presente despacho produz efeitos a partir de 01 de
Novembro de 2009 e é valido por um periodo de dois
anos.

Secretaria Regiona de Educacdo e Cultura, aos 30 de
Outubro de 2009.

O SECRETARIO REGIONAL DE EDUCAGAO E CULTURA,
Francisco Jos¢ Vieira Fernandes
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Anexol|

Curso de Especiaizacao Tecnol 6gicaem Recepcdo e

Alojamento Hoteleiro

Instituicdo de formagdo - Escola Profissional de
Hotelariae Turismo daMadeira (EPHTM).

Denominagdo do curso de especializagdo tecnol égica -
Recepcéo e Alojamento Hoteleiro.

Area de formagso em que seinsere - 811 - Hotdlariae
Restauracéo.

Perfil profissonal que visa preparar - o técnico de
recepcao e alojamento hoteleiro é o profissional que, de
forma auténoma ou sob orientagcdo, procede a
organizacdo, controlo e execucdo, das actividades
inerentes a0 servico de acolhimento, recepcéo e
aojamento em estabel ecimentos hoteleiros ou Smilares,
procurando assegurar um servigo de qualidade e a
satisfagéo do cliente.

Referencia de competéncias aadquirir:

Participar na definico dos objectivos gerais e dos
servigos aprestar, em fungéo dos segmentos de mercado
a atingir pela unidade de acolhimento, recepcéo e
algjamento;

Participar na organizagéo das operagles de reservas,
distribuicao e ocupacdo do alojamento, maximizando a
Sua capacidade e estabel ecendo a afectacdo dos recursos
NecessAios;

Colaborar, de forma pré-activa, naaboragéo de planos
edtratégicos de marketing operacional ao nivel de
produtos, servicos e precos da unidade de al ojamento,
bem como no processo de comercializacdo junto de
operadores turisticos e outros sistemas de reservas de
clientesindividuais ou ingtitucionais;

Orientar e participar nas actividades do servico de
acolhimento, recepcdo e de dojamento (reservas, check-
in e check-out, asssténcia aos clientes, servico de
andares, quartos e lavandarialrouparia), definido as
respectivas normas de funcionamento de acordo com
padrdes de qualidade e eficiéncia;

Coordenar as actividades de aprovisionamento,
prevendo e calculando as necessidades de bens de
CONSUMO necessarios ao sarvigo, de forma a evitar
rupturas de stock;

Orientar e prestar aos clientes informactes de natureza
histérico-cultural, geogréfica, gastronémica, bem como
efectuar reservas, marcagbes ou contactos com o
exterior a pedido dos mesmos;

Comunicar de forma clara e afavel em lingua
portuguesa, inglesa e numaterceiraopcional;

Orientar e fazer cumprir as regras de seguranca e
higiene, supervisionando a apresentacéo do pessoa e
qudidade estética do ambiente;

Utilizar ferramentas informéticas para registo e
tratamento de dados.

6 - Plano de formagéo:
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Anexo | do Despacho n.° 82/2009

Tempo de trabalho (horas)
ComponentNes Area de competéncia Unidade de formacao ECTS Observacoes
de formagéo Total Contacto ©)
(©) 4)

Geral e cientifica Linguistica........ccccc.nn Lingua estrangeira A 1 (INGIES) .......ccevvvvivereeeiineeeenn, 93 76 3,0
Informética. Tecnologias de informagéo e Comunicagio . 102 77 31

Tecnoldgica....... Comunicacéo... Comunicagao e Relagdes INterpessoais ........ccceeevevvverenen. 66 48 19
Linguistica.................. Lingua EstrangeiraB I ... 95 78 31

Técnica do sector do turismo| Introdugdo ao Turismo ......... 84 60 2,4

Técnico-profissional Introducéo as Operacdes Hoteleiras..................c...... 146 100 4

Técnico-profissional Técnicas de Recepgdo e Alojamento Hoteleiro 111 7 31
Linguistica...........cc...... Lingua estrangeira A Il .......ccccovviienniiiiiiiiiinennnnn, 95 78 31

Linguistica........... Lingua Estrangeira B 1 95 78 31

Informatica Aplicada Aplicacdes Informéticas para a recepgdo e alojamento 84 60 2,4

Técnico-profissional Gestéo de Alojamento ..............ccuuuiiiiiiiiiiieiiiieiee 114 78 31

Técnica Empresariall Organizacdo Empresarial ... 78 60 2,4

Comercial MarKeting e Técnicas Comerciais...... 94 60 2,4

Empresarial Projecto 143 90 37
Em contexto de Profissional ................. 600 24,0

trabalho
TOtAl ot 2000 1020 64,8
Notas:

Nacoluna (3) indicam-se as horas totai's de trabalho de acordo com a definigéo constante do Decreto-L el n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.

Na coluna (4) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a defini¢éo constante dadinead) do artigo 2.°edo n.° 1 do artigo 15.° do Decreto-Lei n.° 88/2006,
de 23 deMaio.

Na coluna (5) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acumul agdo de créditos),
fixados de acordo com o disposto no Decreto-L e n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.

7 - Aressdisciplinares em que o candidato deve ter aprovacao para os efeitos previstos no artigo 8.° do Decreto-L el n.2 88/2006 -
- Portugués; Economia; Psicologia e Geografia.

8- Numero de formandos:

NUmero maximo de formandos

Em cada admissao de novos formandos 30
Na inscricdo em simultaneo no curso 80

9- Plano deformagdo adicional (artigo 8.° do Decreto-L e n.° 88/2006, de 23 de Maio):

Tempo de trabalho (horas
C;ﬂg?;zgg:os Area de competéncia Unidade de formacéo Tofal Co(nlacto) E(CS-)FS Observagdes
(3) (4)

Geral e cientifica Linguas e Cultura e Comunicago ........ Portugués 150 120 4.8
Cidadania e Sociedade Economia ... 150 120 438
Cidadania e Sociedade ... Psicologia ... 150 120 4.8
Ciéncias Aplicadas Geografia 150 120 4,8

Tecnoldgica .....

Notas:

Na coluna (3) indicam-se as horas totais de trabal ho de acordo com a defini¢do constante do Decreto-Lel n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.

Na coluna (4) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a definig&o constante da ainead) do artigo 2.° edo n.° 1 do artigo 15.° do Decreto-Lei n.° 88/2006,
de23 deMaio.

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-L e n.° 42/2005, de 22 de Fevereiro.
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