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INSTITUTO POLITECNICO DE COIMBRA

Despacho n.° 4019/2022

Sumario: Alteragdes ao plano de estudos da licenciatura em Gastronomia ministrada em asso-
ciagdo pela Escola Superior de Educacgao, pela Escola Superior Agraria, pela Escola
Superior de Tecnologia da Saude e pela Escola Superior de Tecnologia e Gestao de
Oliveira do Hospital, do Instituto Politécnico de Coimbra.

De acordo com o disposto nos artigos 75.° e seguintes do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de
margo, na sua atual redagdo, bem como no estrito cumprimento da Deliberagéo n.° 2392/2013,
de 12 de novembro, relativa a alteragao dos elementos caraterizadores de um ciclo de estudos,
foram aprovadas pelo Despacho SC/102/2022, de 10 de margo de 2022, as altera¢des ao ciclo
de estudos de Licenciatura em Gastronomia, publicado pelo Despacho n.° 7479/2015 de 22/05
(DR n.° 130, 2.2 série, de 07/07).

Areferida alteragao foi objeto de registo na Diregao-Geral do Ensino Superior em 18 de margo
de 2022, com o numero R/A-Cr 62/2015/AL01.

Por meu despacho, proceda-se a publicagdo das alteragbes ao referido ciclo de estudos, nos
termos do anexo ao presente Despacho, que irdo vigorar a partir do ano letivo de 2022/2023.

23.03.2022. — O Vice-Presidente do IPC, Daniel Roque Gomes.

ANEXO

1 — Instituicdo de ensino: Instituto Politécnico de Coimbra — Escola Superior de Educagao
de Coimbra; Instituto Politécnico de Coimbra — Escola Superior Agraria de Coimbra; Insti-
tuto Politécnico de Coimbra — Escola Superior de Tecnologia da Saude de Coimbra; Instituto
Politécnico de Coimbra — Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de Oliveira do Hospital
(3062;3061;7210;3065)

2 — Tipo de curso: Licenciatura — 1.° ciclo

3 — Denominacgao: Gastronomia

4 — Grau ou diploma: Licenciado

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

6 — Opcgdes, ramos, areas de especializacio, especialidades ou outras formas de organizagao
da estrutura curricular: Nao aplicavel

7 — Estrutura curricular:

QUADRO N 1
Créditos
Areas cientificas Sigla
Obrigatdrios Opcionais

Turismo e Lazer . ... ... TUR 69,0
Hotelariae Restauragdo. . . . ... ... ... . . . HR 61,0
IndUstria Alimentar . . . ... ... ... . . . 1A 47,0
Agricultura . ... AGR 3,0
Subtotal . ..................... 180,0

Total . ........................ 180,0




8 — Observacgoes: N/a
9 — Plano de Estudos

QUADRO N.°2
Horas de trabalho
Unidade curricular ci;rt?t?ca cu?ri?:ilar dooelrgg'::f?r(i}fjar Total Contacto Créditos Observagdes
o T P PL TC s oT Horas totais
de contacto
Microbiologia e Seguranga Alimentar. . . 1A 1.2 1.°Semestre. .. | 168,0 40,0 | 12,0 52,0 6,0 |Obrigatdria.
Quimica Alimentar e Gastronomia Mole- 1A 1.° |[1.°Semestre...| 168,0 40,0 | 12,0 52,0 6,0 |Obrigatoria.
cular.
Técnicas de Cozinha ............... HR 1.° |1.°Semestre...| 112,0 30,0 | 48,0 78,0 4,0 |Obrigatoria.
Técnicasde Padaria. ............... HR 1.2 1.°Semestre. .. | 112,0 30,0 | 48,0 78,0 4,0 |Obrigatéria.
Técnicas de Pastelaria. ............. HR 1.° |1.°Semestre...| 112,0 30,0 | 48,0 78,0 4,0 |Obrigatoria.
Producdes Agropecuarias ........... AGR 1.° 1.°Semestre...| 84,0 24,0 | 12,0 36,0 3,0 | Obrigatodria.
Capital Humano na Industria Turistica| TUR 1° |1.°Semestre...| 84,0 24,0 | 12,0 36,0 3,0 | Obrigatdria.
Hoteleira.
Metodologias de Investigagdo em Gastro-| TUR 1° |2.°Semestre...| 168,0 40,0 | 12,0 52,0 6,0 |Obrigatoria.
nomia e Turismo.
Cultura Gastronémica na Europa. . . . .. TUR 1° |2.°Semestre...| 168,0 | 12,0 | 40,0 52,0 6,0 | Obrigatoria.
Cultura Gastronémica em Portugal .... | TUR 1.2 2.°Semestre. .. | 168,0 | 12,0 | 40,0 52,0 6,0 |Obrigatdria.
Nutrigdo ......................... IA 1.° |2.°Semestre...| 168,0 36,0 | 12,0 48,0 6,0 |Obrigatdria.
Métodos Quantitativos Aplicados a Gas-| TUR 1.2 2.°Semestre...| 84,0 24,0 | 12,0 36,0 3,0 | Obrigatodria.
tronomia e Turismo.
Conservagéo e Transformagéo de Produ- 1A 1.0 2.°Semestre...| 84,0 24,0 | 12,0 36,0 3,0 | Obrigatodria.
tos Agropecuarios.
Cultura Gastrondmica em Africa . .. . .. TUR 2.° 1.°Semestre. .. | 168,0 | 12,0 | 40,0 52,0 6,0 |Obrigatdria.
Controlode Custos. . . .............. TUR 2° |1.°Semestre...| 168,0 40,0 | 12,0 52,0 6,0 |Obrigatdria.
Analises Fisico-Quimicas de Alimentos 1A 2.° 1.° Semestre. .. | 168,0 40,0 | 12,0 52,0 6,0 |Obrigatdria.
Cozinhada Europa. . ............... HR 2° |1.°Semestre...| 112,0 20,0 | 58,0 78,0 4,0 |Obrigatoria.
Cozinhade Portugal. .. ............. HR 2.° 1.°Semestre. .. | 112,0 20,0 | 58,0 78,0 4,0 |Obrigatéria.
Captura, Produgéao, Transformagéo e Con- 1A 2° |1.°Semestre...| 112,0 40,0 | 38,0 78,0 4,0 |Obrigatoria.
servagao do Pescado.
Marketing Aplicado. . ............... TUR 2° |2°Semestre...| 168,0 40,0 | 12,0 52,0 6,0 |Obrigatdria.
Cultura Gastronémica na América e Asia| TUR 2.° 2.°Semestre...| 168,0 | 12,0 | 40,0 52,0 6,0 |Obrigatdria.
Cozinha Africana .................. HR 2° |2°Semestre...| 112,0 20,0 | 58,0 78,0 4,0 |Obrigatoria.
Cozinha Oriental e Americana . ....... HR 2.° 2.°Semestre. .. | 112,0 20,0 | 58,0 78,0 4,0 |Obrigatdria.
Andlise Sensorial . ................. IA 2° |2°Semestre...| 112,0 40,0 | 38,0 78,0 4,0 |Obrigatoria.
Coaching, Lideranga e Desempenho de| TUR 2.° 2.°Semestre...| 84,0 24,0 | 12,0 36,0 3,0 | Obrigatodria.
Equipas.
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Area

Ano

Organizagéo

Horas de trabalho

Contacto

Unidade curricular L X ; Créditos Observagoes
cientifica | curricular do ano curricular Total
™ PL TC s E oT Horas totais
de contacto
Organizagdo de Eventos e Protocolo. .. | TUR 2° |2.°Semestre...| 84,0 24,0 | 12,0 36,0 3,0 | Obrigatoria.
Gestao de Empreendimentos Turisticose| TUR 3.° 1.°Semestre. .. | 168,0 40,0 | 12,0 52,0 6,0 |Obrigatéria.
Gastronémicos.
Turismo Gastronémico.............. TUR 3.° 1.°Semestre. .. | 168,0 40,0 | 12,0 52,0 6,0 |Obrigatoria.
Bebidas — Origens e Processos de Pro- 1A 3.° |1.°Semestre...| 168,0 40,0 | 12,0 52,0 6,0 |Obrigatéria.
dugao.
Enogastronomia................... IA 3.° |1.°Semestre...| 168,0 40,0 | 12,0 52,0 6,0 | Obrigatoria.
Engenhariade Menus .............. HR 3.° 1.°Semestre. .. | 168,0 40,0 | 12,0 52,0 6,0 |Obrigatoria.
Planeamento Estratégico de Projetos| TUR 3.° |2°Semestre...| 84,0 24,0 | 12,0 36,0 3,0 | Obrigatoria.
Gastronémicos.
Estagio/Projeto Gastronémico .. ... ... HR 3.° |2.°Semestre...| 756,0 150,0 500,0 | 106,0 756,0 27,0 | Obrigatoria.
315157322
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