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INSTITUTO POLITECNICO DO PORTO

Despacho n.° 1979/2023

Sumdrio; Alteragdo do registo do curso técnico superior profissional de Alimentagio e Satide da
Escola Superior de Salde do instituto Politécnico do Porto.

Torna-se publico que foi registada na Direcéo-Geral do Ensino Superior com o nimero de
registo R/Cr 62.1/2021, de 22 de novembro de 2022, a alterag@o da area de Classificagido Nacional
de Areas de Educagéo e Formago, da estrutura curricular e plano de estudos e da localidade de
ministragéo do Curso Técnico Superior Profissional de Alimentagao e Salde, lecionado na Escola
Superior de Salde, do Instituto Politécnico do Porto, cujo registo de criagéo foi publicado no Didrio
da Republica, 2.7 série, n.° 156, de 16 de agosto de 2019, através do Despacho n.® 7261/2019.
Neste seguimento, vem o Presidente do instituto Politécnico do Porto, nos termos dos n.*6 e 7
do artigo 40.°-U do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo, na redagdo dada pelo Decreto-Lei
n.® 65/2018, de 16 de agosto, promover & publicagio na 2.* série do Didrio da Republica das refe-
ridas alteragfes aprovadas nos termos do anexa ao presente despacho.

2 de fevereiro de 2023. — O Presidente do Instituto Politécnico do Porto, Paulo Pereira.,

ANEXO

1 — Institui¢éo de ensino superior: Instituto Politécnico do Porto — Escola Superior de Satde;
Instituto Politécnico do Porto — Escola Superior de Hotelaria e Turismo (7230; 3139).

2 — Curso Técnico Superior Profissional: AlimentagZo e Saude (T656).

3 — Area de educagso e formagdo: 726 — Terapia e reabilitacdo.

4 — Condigdes de Ingresso: Uma das seguintes areas: Biologia e Geologia; Portugués.

5 — Localidades de ministragéo: Valongo e Porto.

6 — Instalagcbes de ministrag&o: Escola Secundéria de Valongo e Escola Superior de Saude
do instituto Politécnico do Porto.

7 — Nomero maxime de estudantas:

7.1 — A admitir em cada ano letivo; 15;

7.2 — Total de inscritos em simultineo: 35.

8 — Perfil Profissional:

8.1 — Descrigdo Geral:

Executar tarefas relacionadas com a escolha, armazenamento, preparagéo e confecdo dos
alimentos em unidades de alimentagio, que visem promover a satide dos consumidores e lidar
melhor com a doenga, sob orientagio ou supervisdo de um profissional devidamente habilitado e
reconhecido por entidade publica profissional.

8.2 — Alividades Principais:

a) Planear, organizar e desenvolver tarefas de caracter técnico de cozinha tendo por base a
sadde humana e o impacto que a alimentagio pode ter na mesma;

b} Promover uma gestéio de sfocks e armazenamento de alimentos de forma a salvaguardar
as boas préticas de higiene, seguranga e satde dos consumidores;

¢) Planear e implementar adaptacdes de técnicas culinarias, com base nas necessidades e
exigéncias de diferentes grupos populacionais;

d) Conceber, desenvolver e implementar estratégias que permitam tomar as melhores decistes
na escolha dos alimentos tendo por base a leitura e interpretagao dos rétulos dos produtos alimentares;

#) Conceber e implementar tarefas de caracter técnico de cozinha que visem otimizar a
qualidade nutricional das refeigbes, através da escolha de combinagdes de alimentos e métodos
de conhfecdo apropriados;

f) Promover uma otimizagéo da utilizagio de recursos técnicos e materiais, no sentido de
minimizar o desperdicio alimentar;
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g) Planear e implementar estratégias que permitam a adog#o de escolhas alimentares mais
sustentaveis e com menor impacto negativo do ponto de vista ecolégico.

9 — Referencial de competéncias;
9.1 — Conhecimentos:

a) Conhecimentos fundamentais sobre a estrutura e funcionamento do corpo humano;

b) Conhecimentos especializados sobre patologia humana;

¢) Conhecimentos fundamentais sobre alimentagao e nutrigio;

d) Conhecimentos fundamentais sobre higiene e seguranga alimentar:

e) Conhecimentos especializados sobre técnicas de preparagio, combinagao e confegio dos
alimentos;

f} Conhecimentos especializados sobre a relagdo entre a alimentagic e a saide humana;

g) Conhecimentos fundamentais sobre gestio de alimentos e bebidas em contexto de alimen-
tagdo coletiva;

h) Conhecimentos fundamentais de techologias de informag&o e comunicacao aplicaveis em
diferentes dominios do setor alimentar;

i) Conhecimentos profundos sobre a estrutura hoteleira e o turismo e capacidade de relacionar
estes setores com a alimentacado e bebidas;

f} Conhecimentos abrangentes na concegéo e desenvolvimento de um sistema de controlo
quer ao nivel da atividade do departamento de comidas e bebidas, quer ao nivel da higiene e
seguranga;

k) Conhecimentos especializados sobre a prestagéo de servigos ao nivel da alimentagdo e
bebidas;

) Conhecimentos especializados e competéncias técnicas especificas envolvendo o armaze-
namento, manipulagao e confegdo dos alimentos;

m) Conhecimentos especializados de gestéo de recursos humanos e materiais em contexto
de depariamento de comidas e bebidas.

9.2 — Aptidbes:

a) Pesquisar, recolher e analisar informag&o sobre as caracteristicas dos diferentes alimentos;

b) Aplicar técnicas de gestdo de stocks e armazenamento em diferentes contextos de alimen-
tacao coletiva;

c)Aplicar estratégias alimentares que visem promover a satide e bem-estar dos consumidores,
sob orientag&o ou superviséio de um profissional devidamente habilitado e reconhecido por entidade
publica profissional;

d) Desenvolver estratégias de otimizagdo dos recursos alimentares durante o armazenamento,
manipulacéo e confecdio dos alimentos, com vista a minimizar o desperdicio;

e} Preparar alimentos e elaborar refeigoes de acordo com diferentes necessidades aiimen-
tares e nutricionais em diferentes ptblicos-alva, sob orientagéo ou supervisdo de um profissional
devidamente habilitado e reconhecido por entidade piiblica profissional;

f) Reconhecer o impacto ecolégico do setor alimentar e adaptar a pratica profissional no sentido
de minimizar o0 mesmo, sem comprometer o servigo prestado, e de acordo com as recomendagdes
efetuadas por um profissional devidamente habilitado e reconhecido por entidade piiblica profissional;

g) Aplicar alteragbes na escolha, combinagdo e confegiio dos alimentos, em diferentes contextos
patolégicos, sob orientagio ou superviséc de um profissional devidamente habilitado e reconhecido
por entidade piblica profissional;

h) Aplicar diferentes técnicas de restauragio para salvaguardar o fomecimento de um servigo
que va de encontro as expectativas do mercado e dos consumidores.

8.3 — Atitudes:

a) Demonstrar capacidade de andlise das situagbes e de organizagdo das respostas e das
tarefas adequadas as mesmas;
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b) Demonstrar capacidade de iniciativa e comprometimento com as tarefas desenvolvidas;
¢} Evidenciar autonomia no processo de tomada de decisic e na resolucio de problemas de

complexidade intermédia;
d) Demonstrar capacidade de sintese e espirito critico;
€) Demonstrar criatividade e capacidade inovadora;

) Demonstrar capacidade de trabalhc em equipa e integragéo na organizagao;

g) Demonstrar capacidade de integrag@o em ambientes com diferentes preferéncias e neces-

sidades alimentares;

h) Demonstrar comportamento ético no desempenho das fungées profissionais.

10 — Estrutura curricular:

) % do 1

Area de educagfio e formagsio Créditos d': crédo'ga
726 — Terapia e Reabilitagéo ... ...................... FITIT T 49 41 %
720 —Salde . ... e e e e - 12 10 %
811 —Hotelariae Restauragdo . .. .......... ..o ittt it 26 22%
421 —Biologia e BloguUImica . . . ... .o ottt iiie e i e i ; 13 11 %
481 — Cidncias Informaticas . . .. ....ount it i i e e 5 4%
345 — Gestéo e Admindstragdo . . ... .. L e e 3 2%
442 — QuiMiCa. . ... i e e e 4 3%
541 — IndUstrias Alimentares. . . ... ... ... . i il 8 7%
Total s o amsm e e o BT e aiEaa 120 100 %
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