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Apresentacao do pedido

Perguntas A1 a A4

A1. Instituicao de ensino superior / Entidade instituidora:
Instituto Politécnico De Leiria

A1.a. Outras Instituicées de ensino superior / Entidades instituidoras:

A2. Unidade(s) organica(s) (faculdade, escola, instituto, etc.):
Escola Superior De Turismo E Tecnologia Do Mar De Peniche

A3. Designacao do ciclo de estudos:
Gestédo da Restauragéo e Catering

A3. Study programme name:
Restaurant and Catering Management

Ad4. Grau:
Licenciado

Perguntas A5 a A10

A5. Area cientifica predominante do ciclo de estudos:
Hotelaria e Restauragcao

A5. Main scientific area of the study programme:
Hotel and Restaurant Industry

A6.1. Classificagdo da area principal do ciclo de estudos (3 digitos), de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de 16 de Margo (CNAEF):
811

A6.2. Classificagdo da area secundaria do ciclo de estudos (3 digitos), de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de 16 de Margo (CNAEF), se aplicavel:
340

A6.3. Classificagao de outra area secundaria do ciclo de estudos (3 digitos), de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de 16 de Mar¢co (CNAEF), se aplicavel:
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<sem resposta>

A7.Numero de créditos ECTS necessario a obtengao do grau:
180

A8. Duragao do ciclo de estudos (art.° 3 DL-74/2006, de 26 de Margo):
6 semestres

A8. Duration of the study programme (art.° 3 DL-74/2006, March 26th):
6 semesters

A9. Nimero maximo de admissoes:
35

A10. Condigoes especificas de ingresso:
Uma das seguintes provas de ingresso:
(04) Economia
(17) Matematica Aplicada as Ciéncias Sociais
(18) Portugués

Condigées Minimas:
Nota de Candidatura: 95 pontos
Provas de Ingresso: 95 pontos

Os candidatos tém de cumprir as condi¢gées do Concurso Nacional de Acesso, as dos Concursos Especiais, nomeadamente dos Maiores de 23 anos, outros Concursos
Especiais de Acesso e Ingresso no Ensino Superior e Regimes de Mudancga de Curso, Transferéncia e Reingresso, conforme a legislagao aplicavel em cada caso.

A10. Specific entry requirements:
One of the following admission exams.
(04) Economy
(17) Math applied to Social Sciences
(18) Portuguese

Minimum Conditions:
Candidates grade: 95 points
Admission Exam grade: 95 points

The candidates have to enter with National Access, Special Entries, such as more than 23 years, special entry access through tranfers, degree changes, and reentries, applicable
by law in each case.

Pergunta A11

Pergunta A11

A11. Percursos alternativos como ramos, variantes, areas de especializagdo do mestrado ou especialidades do doutoramento em que o ciclo de estudos se estrutura (se aplicavel):
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Nao

A11.1. Ramos, variantes, areas de especializagdo do mestrado ou especialidades do doutoramento (se aplicavel)

A11.1. Ramos, variantes, areas de especializacdao do mestrado ou especialidades do doutoramento, em que o ciclo de estudos se estrutura (se aplicavel) / Branches, options,
specialization areas of the master or specialities of the PhD (if applicable)

Ramo, variante, area de especializacado do mestrado ou especialidade do doutoramento: Branch, option, specialization area of the master or speciality of the PhD:

<sem resposta>

A12. Estrutura curricular

Mapa l -

A12.1. Ciclo de Estudos:
Gestdo da Restauragéao e Catering

A12.1. Study Programme:
Restaurant and Catering Management

A12.2. Grau:
Licenciado

A12.3. Ramo, variante, area de especializagao do mestrado ou especialidade do doutoramento (se aplicavel):
<sem resposta>

A12.3. Branch, option, specialization area of the master or speciality of the PhD (if applicable):
<no answer>

A12.4. Areas cientificas e créditos que devem ser reunidos para a obtengéo do grau / Scientific areas and credits that must be obtained for the awarding of the degree

Area Cientifica / Scientific Area Sigla / Acronym ECTS Obrigatérios / Mandatory ECTS ECTS Minimos Optativos* / Minimum Optional ECTS*
811 Hotelaria e Restauragao HR 76 0
340 Ciéncias Empresariais CE 34 8
222 Linguas e Literaturas Estrangeiras LLE 14 6
541 Industrias Alimentares 1A 10 0
481 Ciéncias Informaticas Cl 6 0
460 Matematica e Estatistica ME 6 0
380 Direito D 6 0
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726 Terapia e Reabilitagao TR 5 0
862 Seguranga e Higiene no Trabalho SHT 5 0
812 Turismo e Lazer TL 4 0
(10 Items) 166 14
Perguntas A13 e A16

A13. Regime de funcionamento:
Diurno

A13.1. Se outro, especifique:
<sem resposta>

A13.1. If other, specify:
<no answer>

A14. Local onde o ciclo de estudos sera ministrado:
Instituto Politécnico de Leiria
Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar
Campus 4 - Nossa Senhora dos Remédios
2520 — 641 Peniche

A14. Premises where the study programme will be lectured:
Polytechnic Institute of Leiria
School of Tourism and Maritime Technology
Campus 4 - Nossa Senhora dos Remédios
2520 - 641 Peniche

A15. Regulamento de creditagcao de formacgao e experiéncia profissional (PDF, max. 500kB):
A15._Regulamento-n °-168-2016.pdf

A16. Observacgoes:
Este pedido vem no ambito da reestruturacao da Licenciatura em Restauracédo e Catering. Desde de setembro de 2013 que o ciclo de estudos encontra-se, de acordo com o
relatorio ACEF/1112/09757 — Intencao de decisao do Conselho de Administragcao, acreditado por um periodo de 5 anos.

Contudo, o documento apresentado pela CAE, ACEF/1112/09757 — Relatoério Preliminar da CAE, apresentou algumas sugestoes de melhoria, nomeadamente:
* A alteragao da designagao do curso para Gestao da Restauragao e Catering;

e Introduzir a unidade curricular de estagio com o acompanhamento de supervisor (docente) e respetiva avaliagao; e

e Incrementar o numero de protocolos e parcerias a nivel nacional e internacional.

Procedemos com as referidas sugestées de melhoria, com o designio de tornar o ciclo de estudos em Restauragao e Catering mais atrativo para potenciais estudantes, e para o
mercado cada vez mais exigente. Reestruturou-se o curso no ambito de duas dreas cientificas, a drea cientifica primaria de Hotelaria e Restauragdo e a drea cientifica
secundadria de Ciéncias Empresariais.

Com o intuito de proporcionar a aquisigao de conhecimentos e competéncias essenciais para a Gestao de empresas de Restauragao e Catering, este curso, pretende qualificar

http://a3es.pt/si/iportal .php/process_form/print?processld=b3529b64-d6d2-4e2f-44be-57e2b4dfd456&form|d=b82627d6-9e4b-5db0-91c8-57f3b86ed027 &l ang%5B%5D = pt&lang%5B%5D=en 4/157


http://a3es.pt/si/iportal.php/process_form/download/formId/b82627d6-9e4b-5db0-91c8-57f3b86ed027/questionId/ee468d4c-1504-31e5-9d81-57c84e62f4fe

17/10/2016 NCE/16/00129 — Apresentacao do pedido - Novo ciclo de estudos

profissionais aptos a dominar a gestao e organizacao operacional de estabelecimentos de Restauragao e Catering. Aumentando a abrangéncia da formagao e das
competéncias, pretende-se assim aumentar o nivel motivacional dos potenciais estudantes para o curso dando assim resposta a uma necessidade do setor.

O ciclo de estudos em Gestao da Restauracao e Catering pretende utilizar processos de ensino e aprendizagem para o desenvolvimento de competéncias consideradas fulcrais,
com vista a preparagdo de profissionais capazes de se adaptarem as constantes transformacgdes e necessidades na drea da restauragdo. Aptos com competéncias técnico-
cientificas nas areas de gestao das operacées de restauragao e catering, assentes no trabalho auténomo, flexibilidade, adaptacao e de organizagao.

A16. Observations:
This request comes within the contents of restructuring the study cycle of Restaurant Industry and Catering. Since September of 2013 that this degree, in accordance with the
report of the Administration Council ACEF/1112/09757, is accredited for a period of 5 years.

Nevertheless the document submitted by CAE, ACEF/1112/09757 — Preliminary Report of CAE,
presents some aspects of improvements, namely:

* Altering the study cycle’s name to Restaurant and Catering Management.

* Enter the curricular unit Training with the supervisor, monitoring and assessment.

e Increase the number of protocols and partnerships at national and international level.

We proceeded with these suggestions for improvement, with the intent to make the degree of Restaurant Industry and Catering more attractive for potential students, and for the
increasingly demanding market. The restructure is within two scientific areas, the primary scientific field of Hotels and Restaurant Industry and a secondary scientific area of
Business Management.

In order to facilitate the acquisition of knowledge and skills essential for management of restaurant and catering companies, this course aims to train professionals able to master
the management and operational organization of Restaurants and Catering establishments. Increasing the scope of training and sKills, it is intended thereby increase the
motivational level of potential students for the course thereby responding to a need in the industry.

The study cycle in Restaurant and Catering Management wants to use teaching and learning processes for the development of skills considered crucial, in order to prepare

professionals able to adapt to constant changes and needs in the field of the restaurant industry.Competent with technical and scientific skills in the areas of management of
restaurant and catering operations, based on self-work, flexibility, adaptation and organization.

Instrugcao do pedido

1. Formalizagao do pedido

1.1. Deliberagdes

Mapa Il - Conselho Tecnico Cientifico ESTM

1.1.1. Orgéo ouvido:
Conselho Tecnico Cientifico ESTM

1.1.2. Copia de ata (ou extrato de ata) ou deliberacao deste 6rgao assinada e datada (PDF, max. 100kB):
1.1.2._0352_001.pdf

Mapa Il - Conselho Pedagégico1 ESTM
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1.1.1. Orgao ouvido:
Conselho Pedagégico1 ESTM

1.1.2. Copia de ata (ou extrato de ata) ou deliberagao deste 6rgao assinada e datada (PDF, max. 100kB):

1.1.2._Ata Conselho Pedagoégico1.pdf

Mapa Il - Conselho Pedagégico2 ESTM

1.1.1. Orgao ouvido:
Conselho Pedagégico2 ESTM

1.1.2. Copia de ata (ou extrato de ata) ou deliberagao deste 6rgao assinada e datada (PDF, max. 100kB):

1.1.2._Ata Conselho Pedagoégico2.pdf

Mapa Il - Associagcao de Estudantes ESTM

1.1.1. Orgao ouvido:
Associagao de Estudantes ESTM

1.1.2. Copia de ata (ou extrato de ata) ou deliberagao deste 6rgao assinada e datada (PDF, max. 100kB):

1.1.2._0358_001.pdf

Mapa Il - Conselho Académico ESTM

1.1.1. Orgao ouvido:
Conselho Académico ESTM

1.1.2. Copia de ata (ou extrato de ata) ou deliberagao deste 6rgao assinada e datada (PDF, max. 100kB):

1.1.2._Extrato_ata_CA.pdf

1.2. Docente(s) responsavel(eis) pela coordenacao da implementagao do ciclo de estudos
1.2. Docente(s) responsavel(eis) pela coordenagao da implementagao do ciclo de estudos

A(s) respetiva(s) ficha(s) curricular(es) deve(m) ser apresentada(s) no Mapa V.
Anabela Clemente Elias Almeida / Carla Isabel Santos e Sousa Bento

2. Plano de estudos

Mapa lll - Nao aplicavel - 1.° Semestre

2.1. Ciclo de Estudos:
Gestao da Restauragdo e Catering

2.1. Study Programme:
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Restaurant and Catering Management

2.2. Grau:
Licenciado

2.3. Ramo, variante, area de especializagao do mestrado ou especialidade do doutoramento (se aplicavel):
Néao aplicavel

2.3. Branch, option, specialization area of the master or speciality of the PhD (if applicable):
Non Applicable

2.4. Ano/semestre/trimestre curricular:
1.° Semestre

2.4. Curricular year/semester/trimester:
1st Semester

2.5. Plano de Estudos / Study plan

Unidade Curricular / Curricular  Area Cientifica / Scientific Area Duragdo / Duration Horas Trabalho / Working Hours Horas Contacto / Contact Hours ECTS Observagoes / Observations

Unit (1) (2) (3) (4) (5)
Nogdes Funcamentais de Gestdo CE Semestral 162 TP 45; 0T 4 6

Nutricdo e Dietética TR Semestral 135 T15, TP 30; OT 4 5

Métodos Quantitativos ME Semestral 162 TP 60; 0T 4 6

Introdugéo a Hotelaria e Turismo HR Semestral 162 T30, TP 30; 0T 4 6

Inglés para a Restauragéo | LLE Semestral 108 TP 45; OT 4 4

Espanhol para a Restauracgéo | LLE Semestral 81 TP 30; OT 4 3 *opcional
Alemao | LLE Semestral 81 TP 30;0T4 3 *opcional
(7 Items)

Mapa lll - Nao aplicavel - 2.° Semestre

2.1. Ciclo de Estudos:
Gestdo da Restauragédo e Catering

2.1. Study Programme:
Restaurant and Catering Management

2.2.Grau:
Licenciado
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2.3.Ramo, variante, area de especializacao do mestrado ou especialidade do doutoramento (se aplicavel):

Nao aplicavel

2.3. Branch, option, specialization area of the master or speciality of the PhD (if applicable):

Non Aplicable

2.4. Ano/semestre/trimestre curricular:
2.° Semestre

2.4. Curricular year/semester/trimester:
2nd Semester

2.5. Plano de Estudos / Study plan

Unidade Curricular / Curricular Area Cientifica / Scientific Area Duragéo / Duration
Unit (1) (2)

Contabilidade e Andlise Financeira CE Semestral
géggt?aagéio Catering & &4 HR Semestral
Informatica Aplicada a Restauragao CI Semestral

Ciéncia dos Alimentos 1A Semestral

Inglés para a Restauracéo Il LLE Semestral

Espanhol para a Restauracgéo I LLE Semestral

Aleméo Il LLE Semestral

(7 Items)

Mapa Ill - Nao Aplicavel - 3.° Semestre
2.1. Ciclo de Estudos:

Gestdo da Restauracgéo e Catering

2.1. Study Programme:
Restaurant and Catering Management

2.2.Grau:
Licenciado

2.3. Ramo, variante, area de especializagcao do mestrado ou especialidade do doutoramento (se aplicavel):

Nao Aplicavel
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Horas Trabalho / Working Hours Horas Contacto / Contact Hours

(3)
162

162

162
135
108
81
81

(4)
T 30; TP30; OT 4

TP 60, OT 4

TP 15; PL 30, OT 4
T 15, PL30; OT 4
TP 45; OT 4

TP 30; OT 4

TP 30; OT 4

ECTS Observagoes / Observations

(5)

*opcional
*opcional
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2.3. Branch, option, specialization area of the master or speciality of the PhD (if applicable):

Non Applicable

2.4. Ano/semestre/trimestre curricular:
3.° Semestre

2.4, Curricular year/semester/trimester:
3rd Semester

2.5. Plano de Estudos / Study plan

Unidade Curricular / Curricular Area Cientifica / Scientific Area

Unit (1)
Pratica de Cozinha | HR
Pratica de Bar HR
Higiene Alimentar SHT
Marketing para a Restauragéo CE
Contabilidade de Gestao CE
Inglés para a Restauracéo lll LLE
(6 Items)

Mapa Il - Nao Aplicavel - 4.° Semestre
2.1. Ciclo de Estudos:

Gestao da Restauragdao e Catering

2.1. Study Programme:
Restaurant and Catering Management

2.2.Grau:
Licenciado

2.3. Ramo, variante, area de especializagcao do mestrado ou especialidade do doutoramento (se aplicavel):

Nao Aplicavel

2.3. Branch, option, specialization area of the master or speciality of the PhD (if applicable):

Non Applicable

2.4. Ano/semestre/trimestre curricular:
4.° Semestre
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Duragao / Duration
(2

Semestral
Semestral
Semestral
Semestral
Semestral
Semestral

Horas Trabalho / Working Hours

(3)
108
162
135
162
162
81

Horas Contacto / Contact Hours

4

TP 15; PL 30; OT 4
TP 30;PL 30;0T 4
T 15; PL 30; OT 4
T 30; TP 30; OT 4
TP 60; OT 4

TP 30; OT 4

ECTS :)st))servagﬁes | Observations

w oo uo M
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2.4. Curricular year/semester/trimester:
4th Semester

2.5. Plano de Estudos / Study plan

Unidade Curricular / Curricular Unit al;ea Cientifica / Scientific Area

Pratica de Cozinha Il HR

Pratica de Restaurante HR

Enologia HR

Gestéo Orgamental para a CE

Restauragao

Engenharia da Ementa HR

Inglés para a Restauragéao IV LLE
(6 Items)

Mapa Il - Nao Aplicavel - 5.° Semestre
2.1. Ciclo de Estudos:
Gestao da Restauragdao e Catering

2.1. Study Programme:
Restaurant and Catering Management

2.2.Grau:
Licenciado

2.3. Ramo, variante, area de especializagcao do mestrado ou especialidade do doutoramento (se aplicavel):

Nao Aplicavel

2.3. Branch, option, specialization area of the master or speciality of the PhD (if applicable):

Non Applicable

2.4. Ano/semestre/trimestre curricular:
5.° Semestre

2.4, Curricular year/semester/trimester:
5th Semester
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Duragao / Duration
(2)

Semestral
Semestral
Semestral

Semestral

Semestral
Semestral

Horas Trabalho / Working Hours Horas Contacto / Contact Hours

3)

108
135
162

162

162
81

(4)

TP 15; PL 30; OT 4
TP 15; PL 30; OT 4
TP 30; PL 30; OT 4

T30, TP30; OT 4

TP 60; OT 4
TP 30; OT 4

ECTS Observacoes / Observations

w oo oo o o bs

(5)
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2.5. Plano de Estudos / Study plan

Area Cientifica / Scientific Area Duragao / Duration Horas Trabalho / Working Hours Horas Contacto / Contact Hours ECTS Observagoes / Observations

Unidade Curricular / Curricular Unit ) ) 3) (4) (5)
Catering e Banqueting HR Semestral 162 T 30; TP 30; OT 4 6
Gastronomia Internacional HR Semestral 108 TP 15; PL 30; OT 4 4

Gestéo de Alimentagao e Bebidas | HR Semestral 135 T15; TP 30; OT 4 5
Gastronomia e Vinhos HR Semestral 162 T15; TP 30; OT 4 6
Organizagéo e Gestéo de Eventos TL Semestral 108 T 15, TP 15;OT 4 4
Festao da Seguranga e Qualidade 1A Semestral 135 T 15, TP 30; OT 4 5

(6 Items)

Mapa Ill - Nao Aplicavel - 6.° Semestre
2.1. Ciclo de Estudos:

Gestédo da Restauracgéo e Catering

2.1. Study Programme:
Restaurant and Catering Management

2.2.Grau:
Licenciado

2.3. Ramo, variante, area de especializagcao do mestrado ou especialidade do doutoramento (se aplicavel):
Nao Aplicavel

2.3. Branch, option, specialization area of the master or speciality of the PhD (if applicable):
Non Applicable

2.4. Ano/semestre/trimestre curricular:
6.° Semestre

2.4 Curricular year/semester/trimester:
6th Semester

2.5. Plano de Estudos / Study plan

Unidade Curricular / Curricular  Area Cientifica / Scientific Area Duragdo / Duration Horas Trabalho / Working Hours Horas Contacto / Contact Hours ECTS Observagoes / Observations

Unit M (2 (3) (4) (5)
Gestéo de Alimentagao e Bebidas Il HR Semestral 162 TP 30; PL 30, OT 4 6
Design Aplicado a Restauracéo HR Semestral 162 TP 30; PL 30; OT 4 6
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Gestao de Recursos Humanos CE Semestral 108 TP 45,0T 4 4

Direito do Trabalho DT Semestral 162 TP 60, OT 4 6

Projeto e Empreendedorismo CE Semestral 216 TP 75, 0T 8 8 opcional*
Estagio CE Semestral 216 TP 15; E160; OT 8 8 opcional*
(6 Items)

3. Descricado e fundamentacgao dos objetivos, sua adequacgao ao projeto educativo, cientifico e cultural da instituicdo, e unidades curriculares

3.1. Dos objetivos do ciclo de estudos

3.1.1. Objetivos gerais definidos para o ciclo de estudos:
Utilizar processos de ensino e aprendizagem baseados no desenvolvimento das competéncias consideradas fulcrais, com vista a preparagao de profissionais capazes de se
adaptarem as constantes transformacées verificadas na drea da restauragdo. A formagao como gestores na drea da Restauracgao, prepara profissionais sensiveis e aptos,
tanto do ponto de vista cientifico como técnico, para responder a um conjunto de alteragées significativas no sector: evolugao do perfil e das motivagées da procura, evolugao
tecnologica, organizagao do sector e evolucdo do mercado de trabalho. Conhecer e entender as dindmicas de desenvolvimento da restauracdo nos seus contextos historicos,
sociolégicos, econémicos e ambientais, assim como o seu suporte bibliografico essencial. Entender a importancia da restauracdo nas sociedades atuais e o seu contributo para
o turismo. Analisar as principais teorias da gestao e aplica-las em fun¢cdo da sua adequacéo a situagoes especificas no dominio da restauracao.

3.1.1. Generic objectives defined for the study programme:
We intend to use a method of teaching and learning based on the development of skills crucial to prepare professionals who are able to adapt to the continuous changes observed
in the restaurant industry.Training managers for the restaurant and catering industry which prepares professionals who are perceptive and proficient both in scientific/technical
terms to address a number of significant changes in the sector evolution of the profile and motivations of demand technological developments sector organisation and evolution
of the labour market.ldentifying and understanding the dynamics of restaurant industry development in its historical sociological economic environmental contexts as well as its
essential bibliographic support.Understanding the importance of restaurant industry in contemporary societies and its contribution to tourism.Analysing the major theories of
management and applying them according to their suitability to specific situations in the field of restaurant industry.

3.1.2. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias) a desenvolver pelos estudantes:
Proporcionar a aquisicao de conhecimentos e competéncias fundamentais, com a intencdo de organizar e estruturar estrategicamente o setor para os desafios futuros na drea
da gestdo da restauracgdao. Qualificar profissionais aptos a dominarem as técnicas de gestao, organizagao e diregcao de empresas de restauracao, catering, empreendimentos
hoteleiros e, unidades de produgao alimentar. Promover o desenvolvimento e dominio de competéncias técnico-cientificas nas areas de controlo de bens alimentares, ao nivel da
sua confe¢do, empratamento e servico. Promogao de uma cultura de rigor e motivagao contribuindo para a diferenciagdo da profissao de gestor de alimentagao e bebidas
através da aquisicdo de competéncias e técnicas especificas para a execucdo de um servigo de qualidade nas empresas. Aumentar a notoriedade das empresas do setor com a
colaboracgéo dos formados em Gestdo da Restauracdo e Catering com a implementagcao dos conhecimentos e competéncias adquiridas ao longo da sua formacéo.

3.1.2. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences) to be developed by the students:
Provide knowledge and essential skills, with the intention of organizing and strategically structure the sector for future challenges in the restaurant industry.
Qualify professionals able to dominate the management, organization of technical and direction of restaurants, catering enterprises, hotels and food production enterprises.
Promote the development and mastery of technical and scientific skills in food control areas, the level of its confection, plating and service.
Promoting a culture of rigor and motivation contributing to the differentiation of the food and beverage manager through the acquisition of specific skills and techniques for the
implementation of a quality service.
Increase notoriety of companies in the sector with the collaboration of graduates in Restaurant and Catering Management with the implementation of knowledge and skills
acquired throughout their education in the degree.

3.1.3. Insercgao do ciclo de estudos na estratégia institucional de oferta formativa face a missao da instituicao:
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Conforme consagrado estatutariamente, a ESTM-IPL é uma Instituicao de formacao cultural, cientifica, técnica e profissional de nivel superior politécnico, vocacionada para a
producéo e difusdo de conhecimento, para a criagao, transmisséo e difusdo da cultura, da ciéncia e da tecnologia, para a investiga¢cdo e o desenvolvimento nas areas do Turismo
e da Tecnologia do Mar.

Neste contexto, e na sequéncia da reorganizagao do sistema de ensino superior, afiguram-se como principais estratégias da ESTM: realizar ciclos de estudos (1° e 2°ciclos),
visando a atribuicao de graus académicos, bem como de outros cursos pés-secundarios, de cursos de formacao poés-graduada e outros, nos dominios da Hotelaria e
Restauracao, do Turismo, da Biologia Marinha, da Biotecnologia e da Engenharia Alimentar; desenvolver investigagcdo e produzir conhecimento cientifico e tecnolégico,
principalmente por via das unidades de investigacdo (CITUR e Mare-IPLeiria); transferir e valorizar o conhecimento cientifico e tecnolégico, desenvolvendo e/ou participando em
projetos de I&D; prestar servigos a comunidade, de forma a incrementar as relagées de cooperacdo com o exterior; fomentar a cooperagao e o intercambio cultural, cientifico e
técnico entre instituicbes nacionais e estrangeiras. Para atingir os seus objectivos, a ESTM aposta em determinados pontos estratégicos, inseridos em dareas que considera
nucleares. Assim, a ESTM procura ser uma referéncia do ensino superior quer a nivel nacional quer regional; melhorar a qualidade de ensino e diversificar a oferta formativa;
apostar no ensino a distancia e na formacgao ao longo da vida; reforgar a qualificagao do pessoal docente; promover a integracdo de estudantes e docentes; acompanhar a
integragao dos diplomados no mercado de trabalho e incrementar os processos de relacionamento com antigos estudantes. Os objectivos passam também por intensificar a
cooperagao com outras instituicées do Ensino Superior, dinamizar a investigagao cientifica, fomentar agées de transferéncia de conhecimentos e tecnologia, promover o
empreendedorismo, participar no desenvolvimento local/regional/nacional e ainda Investir na internacionalizagcao do ensino, da investigagao e dos projetos, com realce particular
para a mobilidade.

3.1.3. Insertion of the study programme in the institutional training offer strategy against the mission of the institution:
As established by its statutes the ESTM-IPL is a polytechnic institution of cultural, scientific, technical and professional level, dedicated to the production and dissemination of
knowledge, to the creation, transfer and diffusion of culture, science and technology, and to the research and development in the areas of Hospitality and Restaurant Industry,
Tourism and Technology of the Seas. In this context, and following the reorganization of higher education, appear as key strategies of ESTM: conduct courses of study (1st and
2nd cycles), leading to the award of degrees and other post-secondary courses, training courses and other post-graduate in hospitality management, tourism, marine biology and
biotechnology research, to develop and produce scientific and technological knowledge, particularly through research units (CITUR and Mare-IPLeiria), transfer and enhance the
scientific knowledge and technology, developing and / or participating in European R & D community service in order to enhance cooperative relations with foreign countries,
promote cooperation and cultural exchanges, scientific and technical matters between national and foreign institutions.
To achieve its objectives, ESTM bet on certain strategic points, located in areas that it considers nuclear. Thus, ESTM aims at being a reference in higher education both nationally
and regionally, to improve the quality of education and diversifying the training offer; bet on distance learning and training throughout life, enhance the skills of teaching staff,
promoting the integration of students and teachers, support the integration of graduates into the labor market and improve the processes of relationship with former students. The
objectives are also to intensify cooperation with other institutions of higher education, fostering scientific research, promote knowledge transfer activities and technology to
promote entrepreneurship, participate in local / regional / national and even investing in the internationalization of education, research and projects, with particular emphasis for
mobility.

3.2. Adequagao ao projeto educativo, cientifico e cultural da Instituicao

3.2.1. Projeto educativo, cientifico e cultural da Instituicao:
O Instituto Politécnico de Leiria (IPL) iniciou a sua actividade em 1980, sendo uma instituicdo pioneira no Ensino Superior Politécnico em Portugal. Hoje, o IPL assume-se como
uma instituicao de ambito nacional com forte influéncia na regido em que se insere.
Determinado em responder de forma eficaz ao processo de qualificagao profissional da populagao activa, o IPL e as suas Escolas souberam, num curto espago de tempo, definir
o seu papel no Ensino Superior, ao garantir aos seus mais de 10 mil estudantes ndo s6 boas condi¢gdes de trabalho e qualificacdo, como boas instalagées fisicas, laboratérios e
demais equipamentos, o apoio aos alunos mais carenciados, qualidade das cantinas e restaurantes, das residéncias, dos servigos médicos, o acesso a bibliotecas e a b-on
(biblioteca cientifica digital) e a disponibilizagdao de rede wireless em todos os seus campus.
Inserido numa regidao de grande importancia nomeadamente ao nivel do turismo e da economia ligada ao mar, com uma dindmica acima da média, cuja qualidade dos agentes
sociais e economicos é reconhecida a nivel nacional e internacional, o IPL posiciona-se num Ilugar de exceléncia, concentrando em si esforgos capazes de caminhar a par da
inovagdo indispensavel no mercado de trabalho.
A Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar, integrada no Instituto Politécnico de Leiria, implementada na Regido Oeste, tem como missao o desenvolvimento econémico e
social da mesma, com maior incidéncia na formagao de técnicos e na produgado de conhecimentos que potenciem um crescimento global sustentado. Pela sua localizagao e pela
elevada oferta de formagao, a ESTM assume-se como um instrumento de desenvolvimento regional que baseia as suas competéncias centrais na sua relagao com a regiao. No
que se refere a investigagao, destacamos a importancia do Grupo de Investigagao CITUR para o plano de estudos em questao. Na perspetiva cultural, a Instituicao tém
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promovido atividades que visam difundir o conhecimento, nomeadamente, através da edi¢gdo de publicagées, acoes de formagao/workshops, coléquios, congressos
internacionais e aulas abertas.

3.2.1. Institution’s educational, scientific and cultural project:
The Polytechnic Institute of Leiria (IPL) began operations in 1980 and is a pioneer institution in the Polytechnic in Portugal. Today, IPL is assumed as a national institution with
strong influence in the region in which it operates.
Determined to respond effectively to the process of qualification of the workforce, the IPL and its schools were capable in a short space of time, to define a role in higher
education and to provide its more than 10 000 students not only good work and qualifications, but also good physical facilities, laboratories and other equipment, support for the
neediest students, quality of canteens and restaurants, residences, medical services, access to libraries and to b-on (digital scientific library) and availability of wireless
networking in all its campi.
In a region of great importance in the area of tourism and in the economy related to the sea, witha momentum above average, with the quality of social and economic actors
recognized nationally and internationally, IPL is positioned as a place of excellence, focusing the efforts in the innovation needed for the labor market.
The School of Tourism and Maritime Technology, part of the Polytechnic Institute of Leiria, implemented in the Western Region, has as its mission the economic and social
development of it, with greater emphasis on training of technicians and production of knowledge that may enhance overall sustainable growth. By its location and high training
abilities, ESTM assumed as an instrument of regional development based on its core competencies and its relationship with the region. It has focused on postgraduate training,
including postgraduate programs, courses, training, qualification, professional and masters (some in partnership with other institutions of higher education). With regard to
research, we underscore the importance of the Research Group CITUR for the curriculum in question. In the cultural perspective, the institution has promoted activities to
disseminate knowledge, in particular, by issuing publications, training / workshops, symposia, international congresses, conferences and open classes.

3.2.2. Demonstragao de que os objetivos definidos para o ciclo de estudos sdao compativeis com o projeto educativo, cientifico e cultural da Instituigao:
A ESTM tem como grandes objetivos construir uma escola de referéncia na area do turismo, sobretudo quando a propria regidao em que se insere é marcadamente turistica,
tendo vindo a apostar fortemente em novos produtos turisticos que tém atraido novos perfis de consumidores e que, por sua vez, tém estimulado o investimento em novos
empreendimentos turisticos de qualidade. A aposta na criagdao de uma instituicao de referéncia nesta drea é consolidada pela associagcao deste curso a outras formagoes
ligadas ao estudo do mesmo fenémeno, com ténicas muito especializadas e orientadas para a formacgao de profissionais qualificados nos dominios da gestao hoteleira, da
gestao de eventos e destinos turisticos, da restauracao e catering, da animacao turistica, bem como do marketing turistico. A necessidade de adaptar uma formagao
perfeitamente relacionada com as novas realidades do mercado dita, consequentemente, a urgéncia em adequar as formagoes tradicionais, muitas vezes dominadas pela
transmissao de conhecimentos, a processos de ensino e aprendizagem baseados no desenvolvimento das competéncias consideradas fulcrais, com vista a preparagao de
profissionais capazes de se adaptarem as constantes transformacgées verificadas na generalidade dos sectores de atividade e, muito particularmente, numa area tao sujeita a
mudanga como é o turismo. Assim, opta-se por dotar os estudantes de aptidées de caracter estrutural que servem de base ao necessadrio aprofundamento de conceitos gerais e
de outros mais especificos, ao nivel das unidades curriculares proprias da area do turismo.

A ESTM tem realizado eventos abertos a comunidade local, visando uma aproximagao ao tecido empresarial da regido. Concursos Culindrios com estudantes de licenciaturas e
cursos de nivel IV. Os estudantes de Restauragao e Catering participam na execugao de servigos de catering e restauragdao, nomeadamente para a Camara Municipal de
Peniche, embaixadas, empresas de catering, restaurantes, Hotéis de cadeias nacionais e internacionais, eventos com Chefs de cozinha de renome nacional e internacional, e
empresas de producdo e comercializagao de bens alimentares. Para além das entidades referidas, realizamos o Congresso Internacional de Turismo, que se realiza anualmente
tem vindo a assumir-se progressivamente como um férum

de conhecimento, inovagdo e empreendedorismo, juntando investigadores de renome internacional, autarcas, empresdrios e demais forgas vivas da regido. Realizagao de vistas
de estudo e estdgios extracurriculares em Hotéis, restaurantes, empresas de catering, vitivinicolas e feiras.

3.2.2. Demonstration that the study programme's objectives are compatible with the Institution's educational, scientific and cultural project:
One of ESTM's goals is to consolidate itself as a reference institution in the tourism field, enhanced by the markedly tourist region in which it operates. Hence, it has been strongly
focusing on new tourism products that have attracted new consumer profiles and, in turn, have stimulated investment in new quality tourism ventures. The focus on creating an
institution of reference in this area is consolidated by the association of this degree to others related to the study of the same phenomenon, with very specialized focus and
aiming the training of qualified professionals in the fields of hotel management, restaurant and catering, events management and tourist destinations, tourism recreation, as well
as tourism marketing. The need to adapt a training perfectly related to the new realities of the market, dictates, therefore, the urgency to adapt established trainings, often
dominated by knowledge transmission, processes of teaching and learning based on the development of skills considered crucial, in order to prepare professionals who will be
able to adapt to constant changes observed in most activity sectors and, particularly, in a field as subject to change as tourism. Thus, the option is to provide students with skills
of a structural nature that underpin the necessary consolidation of general concepts and other more specific, at the level of the curricular units that are relevant in the tourism
field.
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ESTM has organized events open to the local community, seeking a closer relationship with the business sector in the region. Culinary competitions with students of the
undergraduate degree and level IV students. Students of Restaurant Industry and Catering participate in the execution of catering services, in particular for the City Hall of
Peniche, embassies, catering companies, restaurants, national and international hotel chains, events with nationally and internationally renowned chefs and food production and
selling companies. In addition to the

entities referred to, we organise the annually held International Tourism Conference, which has progressively become a forum for knowledge, innovation and entrepreneurship,
bringing together internationally renowned researchers, elected officials, entrepreneurs and other entities of the region. Field trips and extracurricular trainings in hotels,
restaurants, catering and wine companies and fairs.

3.3. Unidades Curriculares

Mapa IV - Nogdes Fundamentais de Gestao Basic Principles of Management

3.3.1. Unidade curricular:
Nogées Fundamentais de Gestao Basic Principles of Management

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Rui Alberto de Freitas Martins TP45; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
O1- Familiarizar os estudantes com a especificidade da gestao empresarial através do estudo das suas diversas fungées e da andlise dos seus processos de trabalho e de
tomada de decisgo.
02- Identificar a partir da andlise de casos concretos quer de sucesso quer de insucesso, os principais desafios praticos no langamento de uma empresa.
03- Proporcionar aos alunos uma visao sistémica da Empresa
04 - Identificar as principais particularidades e tendéncias da Gestao Moderna;
05 - Compreender a importancia da responsabilidade social e da ética nas organizagoées;
06 - Garantir os conhecimentos elementares sobre os seus recursos e a forma como se interligam.
O7- Deverao ser os verdadeiros agentes de mudanca, tendo conhecimentos e competéncias para agir no sentido de acelerar a criacdo, a disseminacgao e aplicacao de ideias
inovadoras.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
O1-familiarize the students with the specificity of business management through the study of its various functions and analyze their work processes and decision-making;
O2-identify from the analysis of concrete cases of either success or failure, the main practical challenges in launching a business;
0O3-Provide students with a systemic view of the Company;
04 - Identify the main characteristics and trends of Modern Management;
05 - Understand the importance of social responsibility and ethics in organizations;
06 - Ensure elementary knowledge about their features and how they interrelate;
O7- The students should be the real agents of change, with knowledge and skills to act to accelerate the creation, dissemination and application of innovative ideas.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Fundamentos da Gestao
1.1. Conceito e niveis da Gestao
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1.2. Fungées, tarefas e competéncias do Gestor
1.3. O pensamento em Gestao

2. Organizacao

2.1. Conceitos, objetivos e organizagao

2.2. O desenho e o processo organizacional
2.2.1. Conceitos de Sinergia, eficdcia e eficiéncia
2.2.2. Benchmarking e boas praticas

2.2.3. Inovagéao

3. Estruturas organizacionais — A Empresa
3.1. O Organograma

3.2. Principais dreas funcionais da empresa
3.3. O ambiente e os recursos da Empresa
3.4. A comunicagdao empresarial

4. Planeamento Estratégico

4.1. Missao, Visao e Objetivos

4.2. Enquadramento, conceitos e metodologias

4.3. Andlise do Meio Envolvente e Matriz SWOT

4.4. Estratégias de Negocio

5. Nogébes de contabilidade e gestao financeira

5.1. O Investimento e as Necessidades de Financiamento
5.2. A Exploragao da Atividade

5.3. Os Indicadores

6. Elaboracéao do Plano de Negécios e Avaliacdao do Projecto de Investimento para a industria da Restauragdo
7. Responsabilidade Social e Etica na Gestao

3.3.5. Syllabus:
1. Fundamentals of Management
1.1 Concept and levels of management
1.2. Functions, tasks and powers of the Manager
1.3. Thinking in Management
2. Organization
2.1. Concepts, objectives and principles of the organization
2.2. The design process and the organizational
2.2.1. Synergy Concepts, effectiveness and efficiency
2.2.2. Benchmarking and best practices
2.2.3. Innovation
3. Organizational structures
. The Organization Chart
3.2. Major functional areas of business
3.3. The environment and resources of the Company
3.4. Corporate communication
4. Strategic Planning
4.1. Mission, Vision and Goals
4.2. Framework, concepts and methodologies
4.3. Analysis of SWOT and Surroundings
4.4. Business Strategies
5. Understanding of accounting and financial management
5.1. The Investment and Financing Needs
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5.2. The Exploration Activity

5.3. Indicators

6. Preparation of Business Plan and Evaluation of Investment Project for the food industry
7. Social Responsibility and Ethics in Management

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteudos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objetivos. Os vdrios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os conteudos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.

01-(1,2,3)
02— (3,5,6)
03 - (2,3,4,6)
04-(1,2,3)
05-(7)

06 - (3,5,6)
07 - (2,6)

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus is structured so as to promote the development and acquisition of skills in the proposed goals. The various themes focus on matters that are mutually
interconnected promoting learning and knowledge. The following is the correspondence between the syllabus adopted and the objectives of the course.

01-(1,2,3)
02 - (3,5,6)
03 - (2,3,4,6)
04-(1,2,3)
05-(7)

06 - (3,5,6)
07-(2, 6)

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
* Ensino tedrico
a. Apresentacdo dos conceitos e principios.
b. Apresentagao de estudos e boas praticas.

* Ensino teorico-pratico
c. Resolugao de exercicios
d. Apresentagao de casos praticos

* Orientagdo tutorial

e. Sessoées de orientagdo pessoal, em pequenos grupos para conduzir o processo de aprendizagem e esclarecimento de duvidas.
Auténoma (f):

* Trabalho de pesquisa e estudo individual

 E-aprendizagem

» Trabalho em dindmica de grupo

* Aprendizagem entre pares

* Aprendizagem pela pratica
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Recursos Especificos:
¢ Plataforma Moodle

Avaliagao Periédica:
Componente Tedrica — Teste escrito (50%), com nota minima exigida de 9,50 valores.
Componente Pratica — Trabalho escrito (50%), com nota minima exigida de 9,50 valores

Avaliagao por Exame final:
Componente Tedrica — Exame escrito (50%), com nota minima exigida de 9,50 valores.
Componente Pratica — Trabalho escrito (50%), com nota minima exigida de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
e Lectures
a. Presentation of concepts and principles relating to the study of Marketing for Hospitality
b. Presentation of studies and good practices
* Theoretical and practical teaching
c. Solving exercises
d. Presentation of case studies

* Tutorial Orientation
e. Personal guidance sessions in small groups to conduct the process of learning and answering questions.

Self-work :

* Research work and individual study
* E-learning

* Work in group dynamics

* Learning from peers

e Learning by doing

Specific Resources:
* Moodle

Continuous Assessment:

Evaluation system consists of two components:

50% Theoretical-practical - written test with minimum grade of 9.50

50% Practical component - research work with presentation in class, with minimum grade of 9.50

Evaluation by Exam:
50% Theoretical-practical- individual written exam with minimum grade of 9.50
50% Practical component - research work with minimum grade of 9.50

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular:
O1-(a;b)
O2-(a;c;e;f)
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0O3-(b;d;f)
04— (b;d)
O5-(a;b)
O6-(a;c;e;f)
O7-(d;e;f)

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The teaching methods adopted involve the active participation of students in the learning process. The following table shows the correspondence between the adopted
methodologies and objectives of the course:

O1-(a;b)
O2-(a;c;e;f)
03-(b;d;f)
04— (b;d)
O5-(a;b)
O6-(a;c;e;f)
O7-(d;e;f)

3.3.9. Bibliografia principal:
. FERREIRA, M., Santos, J., Reis, N. e Marques, T— Gestao Empresarial, 3% Edigao, Manual Pratico Lidel, 2010.
* BILHIM, Joao (Coordenagdao) — Introducédo a Gestao. Lisboa: ISCSP, 2007 (em preparacao).
* CHIAVENATO, Idalberto — Administragcdo nos Novos Tempos. 27 Edi¢ao. Editora Elsevier - Campus, 2005.
* DONNELLEY; GIBSON; IVANCEVICH — Administragdo: Principios de gestdo empresarial. Lisboa: McGraw Hill, 2000.
* EBERT and GRIFFEN — Business Essentials. 6 th Edition. Pearson Custom Publishing, 2009.

Mapa IV - Nutricao e Dietética Nutrition and Dietetic

3.3.1. Unidade curricular:
Nutricdo e Dietética Nutrition and Dietetic

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Maria Jorge Geraldes Campos T15; TP 30; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
O1- Compreender a nogao de dieta equilibrada e alimentagao saudavel;
0O2- Facultar aos alunos os conhecimentos que lhes permitam conhecer os processos fisiolégicos na digestao, absorcdao e metabolismo dos alimentos ingeridos pelo homem;
O3- Elaborar diferentes planos alimentares de acordo com os diferentes estados fisiolégicos;
04- Compreender a classificagao funcional dos alimentos tendo por base a natureza e composicdo quimica e bioquimica, articulando-a com a fisiologia alimentar humana;
0O5- Compreender as regras gerais que permitem obter regimes alimentares mais equilibrados no plano nutricional e dietético tanto nos estados de saude ou de exigéncias
fisiolégicas especiais, como nos de doenca.
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3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
O1- To understand the concept of balanced diet and healthy eating;
02- To provide students with the knowledge necessary to understand the physiological processes involved in the digestion, absorption and metabolism of food consumed by
humans;
03- To prepare different food plans according to different physiological states;
04- To understand the classification of food based their chemical and biochemical composition, linking it to the human physiology;
O5- To understand the general rules that allow more balanced diets considering the health status or special physiological requirements.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Alimentagao e escolha alimentar
1.1 Aspetos socioculturais na escolha dos alimentos
1.2 Alimento, nutriente, nutricao, dietética
2. Nutrientes e caracteristicas de uma dieta equilibrada
3. Menus nutricionalmente equilibrados
4. Grupo de alimentos e diferentes tipos de processamento alimentar
5. Solicitagbes nutricionais dos clientes (Refeicées baixos em acgucar, gordura e cholesterol e sal,; sem gluten e lactose; alergias alimentares; refeic6es vegetarianos e veganas)
6. Refeigbes adequadas a criangas, adolescentes, idosos e atletas.

3.3.5. Syllabus:
1. Food and food choice
1.1 Sociocultural aspects of food choice
1.2. Food, nutrient, nutrition and diet
2. Nutrients and characteristics of a balanced diet
3. Balanced menus
4. Group food and different types of food processing
5. Nutritional customer requests
6. Adequate meals for children, adolescents, the elderly and athletes.

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos associados as metodologias pedagdgicas permitem cumprir com todos os objetivos gerais, especificos e transversais. A seguir apresenta-se a
correspondéncia entre os contetidos programaticos adotados e os objetivos da unidade curricular.

1-01a05;
2-01a 05;
3-01a0s5,
4-01a05;
5- 01 a 05;
6 - 01 a 05.

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The teaching methods adopted involve the active participation of students in the learning process. The following shows the correspondence between the methodologies adopted
and the objectives of the course.

1-01a05;
2—-01a05;
3-01a 05,
4-01a05;
5- 01 a 05;
6 -01a 05.
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3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1. Ensino Tedrico: Exposi¢gao da matéria tedrica, andlise e discussado dos conteudos programaticos. Resolucdo de problemas tipicos, reflexdo, discussao e debate de temas
propostos.
ME2. Tedrico-Praticas: Aplicagdao dos conhecimentos adquiridos na elaboragao de planos alimentares e calculo nutricional de dietas alimentares aplicadas a diferentes etapas
do ciclo de vida. Estudos de caso.
ME3. Orientagdo tutorial: Aplicagdo de conhecimentos tedricos e praticos, desenvolvimento de capacidade critica e autonomia.

Auténoma:
* Pesquisa em bases de dados bibliogréficas.

Recursos Especificos:

* Moodle.

* Laboratério de Tecnologia alimentar
* Sala de Andlise Sensorial

* Sala de Informatica

Avaliagao Periédica:
Componente tedrica (70%): teste escrito
Componente tedrico-pratica (30%): Trabalho de grupo e apresentacao

Avaliagao por Exame Final:
Componente tedrica (70%): exame escrito
Componente tedrico-pratica (30%): trabalho escrito

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
ME1 - Theoretical classes: Developing, analysis and discussion of programmatic contents.
ME2 - Theoretical-practices classes: Application of theoretical and practical knowledge, case studies,
developing critical and autonomies. Discussion of nutritional and dietetic.
ME3 - Accompanied study: Research, discussion and interpretation of complementary/relevant information.

Self-work:
* Bibliographic research on online databases and library

Specific Resources:

* Moodle.

* Food Technology Laboratory
* Sensory Analysis Laboratory
* Computer laboratory

Continuous assessment:
Theoretical component (70%): two written tests , with lowest passing grade required of 9,50.
Theoretical-practices (30%): Group work and presentation, with lowest passing grade required of 9,50.

Exam assessment:
Theoretical component — (70%) written exam with lowest passing grade required of 9,50.
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Theoretical-practices — (30%), written work with lowest passing grade required of 9,50

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1-01a 05
ME2 - O1 a O5
ME3 - 01 a O5

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The teaching methods adopted involve the active participation of students in the learning process. The following shows the correspondence between the methodologies adopted
and the objectives of the course.
ME1-01a 05
ME2 - 01 a O5
ME3 - 01 a 05

3.3.9. Bibliografia principal:
Berdanier, C. Dwyer, J., Heber D. 2013. Handbook of Nutrition and Food. CRC Press
Eastwood, M. 2003. Principles of Human Nutrition. Blackwell Publishing
Drummond, K and Brefere, L. 2016. Nutrition for Foodservice and Culinary Professionals. Willey

Mapa IV - Métodos Quantitativos Quantitive Methods

3.3.1. Unidade curricular:
Métodos Quantitativos Quantitive Methods

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Maria Sofia Fernandes de Pinho Lopes TP60; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
A. Aprofundar a capacidade para realizar atividades intelectuais que envolvam raciocinio matematico;
B. Entender a estrutura de um problema, desenvolver processos de resolugao, analisar resultados e ensaiar estratégias alternativas, individualmente e em grupo, comunicando
resultados matematicos e estatisticos através do uso de uma linguagem, escrita e oral adequada a situagcao;
C. Aprender a utilizar a matematica e a estatistica na compreensao de situagées da realidade;
D. Desenvolver o sentido critico relativamente a procedimentos e resultados matematicos e estatisticos.
E. Compreender a importancia da matematica e estatistica na sociedade atual;
F. Conhecer e usar a matematica e a estatistica como ferramentas auxiliares na drea da Restauracao;
G. Aprofundar a capacidade de resolver problemas.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
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A.To perform intellectual activities involve mathematical and statistical reasoning;

B. To understand the structure of a problem, developing approaches, analyzing results and testing alternative strategies, individually and in groups, communicating mathematical
results through the use of a clear language, oral and written, appropriated to the situation;

C. To use mathematics and statistics combined with other knowledge, understanding reality.

D. To develop critical sense regarding the use of mathematical and statistics procedures and results.

E. To understand the importance of mathematics and statistics in today's society;

F.To know and to use mathematics and statistics within Restaurant and Catering management ;

G.To improve the ability to solve problems.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Matematica elementar aplicada a restauragao e ao catering
1.1. Revisbes sobre operagdes aritméticas
1.2. Revisbes sobre nimeros inteiros relativos, decimais e fragées
1.3. Revisbes sobre rdcio, proporgao, percentagem
1.4. Unidades de medida (redugées e conversées)
1.5. Equacées

2. Matematica aplicada a gestao, administragao e finangas

2.1. Fungées polinomiais (linear, quadratica)

2.2. Fungéo exponencial

2.3. Fungdao logaritmica

2.4. Taxa de variacao e taxa de variagdo média (nogao de derivada)
2.5. Fungées financeiras

3. Estatistica (andlise quantitativa)

3.1. Separadores de frequéncias. Distribuic6es de Frequéncias
3.2. Medidas de Localizagao e de Dispersao

3.3. Probabilidades

3.4. Correlacdo e Regressao

3.3.5. Syllabus:
1. Elementary mathematics applied to restaurant and catering
1.1. Reviews on arithmetic operations
1.2. Reviews on integers, decimals and fractions
1.3. Reviews on ratio, proportion, percentage
1.4. Units of measurement (reductions and conversions)
1.5. Equations

2. Mathematics applied to the management, administration and finance
2.1. Polynomial functions (linear, quadratic)

2.2. Exponential function

2.3. Logarithmic function

2.4. Rate of change and average rate of change (derivate notion)

2.5. Financial Functions

3. Statistics (quantitative analysis)

3.1. Frequency distribution
3.2. Measures of Location and Dispersion
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3.3. Probabilities
3.4. Correlation and Regression

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:

Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicao das competéncias propostas nos objetivos. Os varios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os conteudos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.

1:0bjectivos de A a C;

2:0bjectivos de A a G;

3: Objetivos de B a G;

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The teaching methods adopted involve the active participation of students in the learning process. The following shows the correspondence between the methodologies adopted
and the objectives of the course.
1:0bjectives from A to C;
2:0Objectives from A to G;
3: Objetives from B to G;

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagéo incluida):
ME1 -Presencial: Exposigao, desafio e debate (apresentar e discutir os diferentes temas da UC e articular/integrar com os problemas provenientes da drea da
Restauracao).Apresentagao/Discussao/Resolugao de casos praticos (com dados reais) sobre conceitos chave em Métodos Quantitativos;
ME2 -Auténoma: Realizagao de trabalhos em grupo ou individualmente.
ME3-Orientagao tutorial -Sessées de orientagao pessoal, em pequenos grupos para conduzir o processo de aprendizagem e esclarecimento de duvidas.
Recursos Especificos: Calculadora cientifica, Moodle.
Avaliagao Continua:
* Componente teodrico-pratica (80%): Dois testes escritos, média com nota superior ou igual a 9,50 valores.
» Trabalhos tedrico-praticos (20%), com nota superior ou igual a 9,50 valores.
Avaliagao Exame:

* Componente teodrico-pratica (80%): teste escrito, com nota superior ou igual a 9,50 valores.
* Trabalho tedrico-pratico Individual (20%), com nota superior ou igual a 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Theoretical-practical:
ME1 -Analysing programmatic contents supported by documentation and resolution of exercises/problems.
Debating different issues and articulate/integrate the UC s content with others UC’s content, such as restaurants, catering, management and economic.
ME?2 -Group and Individual work.

ME3-Guidance tutor (OT, individual/group).» Development of practical knowledge, exercises/problems: completing the exercises sheets.
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Specific Resources: Scientific calculator, Moodle.

Continuous Assessment:
Theoretical and practical component (80%), two written tests, average grade must be greater or equal to 9,50.
Theoretical-practical works (20%), with grade greater or equal to 9,50

Exame Assessment:
Theoretical and practical component (80%), written exam, grade must be greater or equal to 9,50.
Theoretical-practical individual work (20%), with grade greater or equal to 9,50

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular:
ME1-Objetivos de A a G;
ME2-Objetivos de A a G;
ME3-Objetivos de A a G;

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The teaching methods adopted involve the active participation of students in the learning process. The following shows the correspondence between the methodologies adopted
and the objectives of the course.
ME1-Objetives from A to G;
ME2-Objetives from A to G;
ME3-Objetives from A to G;

3.3.9. Bibliografia principal:
* Reynolds, J. J. & Harshbarger, R. J. (2006). Matematica Aplicada Administragdao, Economia e Ciéncias Sociais e Biolégicas. McGraw Hill. Brasil.
e Barbosa, D. , & Milone, G. (2004). Estatistica Aplicada ao Turismo e Hotelaria. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning.
* Strianese, A. and Strianese P. (2007). Math principles for food service occupations. 5th edition. Thomson Learning Inc., Estados Unidos da América.
*Tan, S. T. (2010). Applied mathematics: for the managerial, life, and social sciences. 5th edition. Brooks/Cole Cengage Learning, Belmont

Mapa IV - Introdugao a Hotelaria e Turismo Introduction to Hospitality and Tourism
3.3.1. Unidade curricular:

Introducéao a Hotelaria e Turismo Introduction to Hospitality and Tourism

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Anabela Clemente Elias Almeida T30 ; TP30; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
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1. Perceber o que é a hotelaria modalidades de alojamento contempladas na legislagao portuguesa.
2. Saber identificar todas a sec¢ées de um estabelecimento hoteleiro.

3. Compreender a organizagao estrutural e funcional dos departamentos de um hotel.

4. Perceber a operacionalidade e gestao de um hotel.

5. Sistema de distribuicao hoteleira.

6. Dominar os conceitos basicos em Turismo.

7. Conhecer o sistema turistico e seus principais modelos.

8. Conhecer as etapas do desenvolvimento do Turismo em Portugal e no Mundo;

9. Conhecer os fluxos turisticos internacionais.

10. Entender a nogcéao de procura e oferta turistica.

11. Entender e identificar as motivagoes turisticas;

12. Conhecer a estrutura do sistema turistico a sua evolugao no tempo e no espaco e os desafios que enfrenta

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
1. Understanding the classification and organization of various lodging establishments contemplated in the Portuguese legislation
2. Learn to identify all sections of a hotel establishment.
3. Understand the organization structure and functioning of various tourism enterprises.
4. Understand the management and operations of a hotel.
5. Comprehend the distribution system of hotel management.
6. Know the basic concepts in Tourism
7. Know the tourism system and its main models
8. Know the stages of development of Tourism in Portugal and in the World
9. Know the international tourist flows
10. Understand the concepts of tourism demand and tourism supply.
11. Understand and identify the motivations tourist
12. Know the structure of the tourism system, the internal and external relations, its evolution over time and space and the challenges it faces.

3.3.5. Contetdos programaticos:
1. O Turismo
1.1. Conceito de turismo, turista, recreio e lazer
1.2. O sistema turistico

2. Aspetos estruturais e histéricos na formagao do fenémeno turistico
2.1. Origens e evolugao do turismo moderno

2.2. Perspectivas de evolugéo do turismo

2.3. O turismo em Portugal

3. A procura e a oferta turistica

3.1. As necessidades e motivacées turisticas
3.2. Nogdo e caracteristicas da procura turistica
3.3. Nogdo e caracteristicas da oferta turistica
3.4. Componentes da oferta turistica

4. Organizacdao institucional do turismo

5. A Hotelaria
5.1 Aparecimento e evolugao da hospitalidade e hotelaria

6. Empresas e Empreendimentos Turisticos
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6.1 Classificagao e caracterizagdao dos empreendimentos turisticos
6.2. Alojamento Local

7. A Gestao das Unidades Hoteleiras

7.1 Organizagao e funcionalidade dos departamentos

7.2 Gestao, Organizacao e Controlo das empresas Hoteleira
7.3 Distribuigdo na hotelaria

7.4 Os gestores e as estruturas hoteleiras do futuro

3.3.5. Syllabus:
1. Tourism: conceptual aspects
1.1. Concept of tourism, tourist, recreation and leisure
1.2. The tourism system

2. Structural and historical phenomenon of tourist
2.1. Origins and evolution of modern tourism

2.2. Tourism future developments

2.3. Tourism in Portugal

3. The tourism demand and tourism supply

3.1. The needs and motivations of tourists

3.2. Notion and characteristics of tourism demand
3.3. Concept and characteristics of tourism supply
3.4. Components of tourism supply

4. Tourism institutional framework

5. The Hotel industry
5.1. The evolution of hospitality

6. Classification and characteristics of lodging establishments
6.1. Classification and characteristics of lodging establishments
6.2. Local Lodging

7. Organizational structure and management of lodging industry
7.1. Functions, organization, structure and control of departments
7.2. Management, control and strategic operations

7.3. Distribution in hotel management

7.4. Hotel managers of the future

3.3.6. Demonstracao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objectivos. Os vdrios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os contetidos programaticos
adoptados e os objectivos da unidade curricular:
1- 06 e O7
2-08 e 09
3-010 e O11
4-012
5- 01
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6-01e 02
7-02,03,04 e 05

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies underlying the objectives. The covered topics focus contents that
articulate with each other promoting learning and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of the curricular unit.
1- 06 e O7
2-08 e 09
3-010 e O11
4-012
5-01
6-01e 02
7—-02,03,04 e 05

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
ME1. Ensino tedrico: exposi¢cao dos contetidos programaticos
ME2. Ensino tedrico-pratico: apresentacdo de casos de estudo; aplicacdao de conhecimentos teodricos e praticos; resolugcao de casos de estudo que permitam aos alunos a
aplicacdo dos conhecimentos adquiridos.
MES3. Orientagao tutorial: aplicagdo de conhecimentos tedricos e praticos, pesquisa e recolha de informagao relevante ao desenvolvimento de capacidade critica e auténoma.

Auténoma:
Leitura e Resolugao de casos préticos.

Recursos Especificos:
Moodle.

Avaliagao Periddica:
Componente tedrica — 60% teste escrito (nota minima de 9,50 valores)
Componente tedrico-pratica - 40% trabalho pratico (nota minima de 9,50 valores)

Avaliagdo por Exame:
Componente tedrica — 60% Exame escrito (nota minima de 9,50 valores)
Componente tedrico-pratica — 40% Trabalho pratico (nota minima de 9,50 valores)

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
LM1. Theoretical: exposure of programmatic contents at theoretical level, supported by the recommended bibliography.
LM2. Theoretical-practical classes: presentation of case studies.
LM3. Tutorial: application of theoretical and practical knowledge; development of critical capacity and autonomy.

Self-work:
Reading and Resolution of case studies.

Specific Resources:
Moodle

Periodical Assessment:
Theoretical component: written evaluation (60%), with lowest passing grade required of 9,50.
Practical component: Written work (40%),with lowest passing grade required of 9,50.
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Evaluation by Exam:
Theoretical component— written exam (60%), with lowest passing grade required of 9,50.
Practical component- written work (40%), with lowest passing grade required of 9,50.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adoptadas envolvem uma participagcado activa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as

metodologias adoptadas e os objectivos da unidade curricular:

ME1-01a 012
ME2-01a 012
ME3 - 01a 012

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process. Below is presented the correspondence between the adopted teaching

methodologies and the objectives of the curricular unit:

LM1-01a012
LM2-01a 012
LM3-01a 012

3.3.9. Bibliografia principal:
COSTA, R. (2012), “Introducao a Gestao Hoteleira”, 47 edigao atualizada, Lidel — edi¢bes técnicas, Lda., Lisboa—Porto.
CUNHA, L. (2006). Economia e Politica do Turismo. Lisboa: Verbo Editora.
HANNAM, K. & KNOX, D. (2011). Understanding Tourism: A Critical Introduction. London: SAGE Publications Ltd.
LICKORISH, L. & JENKINS, C. (2012). Introduction to Tourism. Oxford: Butterworth-Heinemann.
MATA, Ameérico, (2000), “Diciondrio de Terminologia Hoteleira — Front Office”, Prefacio, Lisboa.
QUINTAS, Manuel Ai, (2006) - Organizagcdo e Gestao Hoteleira (Vol. Il e Il ), 1.7 edigao. Lisboa, Oteltur.

Mapa IV - Inglés para a Restauragao | English for Restaurant Industry |

3.3.1. Unidade curricular:
Inglés para a Restauracéao | English for Restaurant Industry |

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Paula Alexandra Gomes Aguiar Cardoso TP45, OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
* Adquirir vocabuldrios e terminologias pertinentes no @mbito da Restauracao e Catering;
* Pesquisar e analisar diferentes tipos de textos no ambito da Restauragao e Catering;

* Desenvolver técnicas de pesquisa;
* Compreender e produzir enunciados orais e escritos em que predomine uma linguagem relacionada com as dreas cientificas do curso;

* Expressar opiniées proprias, relacionando diferentes temas;
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* Desenvolver a capacidade de trabalho auténomo e de grupo;
* Compreender os conceitos de restauracao e catering;

* Reconhecer os diversos tipos e servigos de restauragao;

« Distinguir diferentes cargos e fungées na restauracao.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
» Acquire relevant vocabulary and terminology for the field of Restaurant Industry and Catering;
* Research and analyse different types of texts in the field of Restaurant Industry and Catering;
* Develop research techniques;
» Utter personal opinions, regarding different issues;
* Understand and produce oral and written materials, applying a type of language that is relevant to the scientific specificity of the degree;
* Develop their ability to work autonomously and in group;
* Identify and understand the concepts of restaurant industry and catering;
* Recognise the different types/services of the restaurant industry;
* Recognise and describe different jobs and functions in the restaurant industry.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Introducéo aos conceitos de Restauragao e Catering
2. Servigos de restauragao
3. Organizacgdo interna e recursos humanos na restauragao

3.3.5. Syllabus:
1. Introduction to the concepts of Restaurant Industry and Catering
2. Restaurant services
3. Internal organisation and human resources in the restaurant industry.

3.3.6. Demonstracao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos da UC estdo em consonédncia e em sintonia com o nivel de lingua, que visa desenvolver competéncias linguisticas e pragmaticas (tanto na
compreensdao oral e escrita, como na expressao oral e escrita), adquirindo vocabulario especifico que visa uma comunicac¢ao funcional, em contextos mais reais e profissionais,
na sua relagdo com a industria.

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus of the curricular unit is coherent and in line with the level of language development that aims to develop linguistic and pragmatic skills (both in oral and written
comprehension as production), acquiring technical vocabulary, targeting a functional communication in real and professional contexts, namely in terms of its connection to the
restaurant industry and catering.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
Aulas tedrico-praticas:
Exposicao e consolidagao dos contetidos programaticos;
Resolucéao de exercicios; Simulagées; Debates tematicos; Breves apresentagoes.

Autonoma:
Resolugao de exercicios de consolidacdo, essencialmente ao nivel da compreenséao e produgao escrita;
Preparacdo de temas para debate e apresentacgées;

Recursos Especificos:
http://a3es.pt/si/iportal .php/process_form/print?processld=b3529b64-d6d2-4e2f-44be-57e2b4dfd456&form|d=b82627d6-9e4b-5db0-91c8-57f3b86ed027 &l ang%5B%5D = pt&lang%5B%5D=en 30/157



17/10/2016 NCE/16/00129 — Apresentacao do pedido - Novo ciclo de estudos
Moodle.

Avaliagao Continua:

Componente Teorica: dois testes - 70% (cada teste tera um peso de 35%). A média dos dois (2) testes tem de ser igual ou superior a 9,50 valores, nao podendo nenhum deles ter
nota inferior a 8,00 valores.

Componente Pratica: oralidade - 30% (avaliagdo semanal, debates tematicos).

Avaliagao por Exame:
Componente tedrica — Exame escrito (70%), com nota minima exigida de 9,50 valores.
Componente pratica — Prova oral (30%), com nota minima exigida de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
Presenting and exploring the programme contents;
Solving exercises, to improve speaking, reading and listening skills; Role-play tasks; Oral debates; Short presentations.

Self-work:
Solving practical exercises, mainly to improve the written comprehension and production;
Preparing topics for debates;

Specific Resources:
Moodle.

Continuous assessment:
Theoretical component: 2 written evaluations — 70% (35% each). The mean of the two tests must be, at least, 9.50 and the minimum mark for each is 8.00.
Practical component: oral evaluation - 30% (weekly evaluation, oral debates), with minimum mark of 9.50.

Exam assessment:
Theoretical component — Written exam (70%), with minimum grade of 9.50.
Practical component — Oral evaluation (30%), with minimum grade of 9.50.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Tratando-se a UC de uma lingua estrangeira de iniciagcao é importante desenvolver e promover a compreensao oral e escrita, bem como a expressao oral e escrita, através de
atividades que visem uma comunicacdo mais eclética e profissional. A realizacdo de exercicios e fichas de trabalho, bem como o recurso a materiais em diferentes suportes,
possibilitam também a auto e heterocorrecdo. A OT serve para acompanhar o aluno em todas as suas tarefas e ou necessidades, duvidas, acompanhamento de trabalhos, entre
outros, de modo a que possa desenvolver as competéncias e capacidades linguisticas previstas nos seus diversos ambitos do conhecimento.
A avaliagao da UC prevé dois momentos distintos. Dois de avaliagdo teérica, com dois testes, e um outro de avaliagdo prdtica com avaliagao oral, mantendo assim a coeréncia
com os objetivos propostos na medida em que serado objeto de avaliacdao os conhecimentos tedricos adquiridos, assim como a aplicagcdao desses mesmos conhecimentos na
pratica.

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
Being a foreign language of beginner's level, it is important to develop and promote oral and written comprehension and production, through debates in the classroom, simulations
in more realistic contexts, towards a more eclectic and professional communication. Solving exercises and worksheets and doing oral presentations also allows the correction by
the individual and others. The tutoring intends to guide students in all their tasks or needs, from possible doubts, work monitoring, among others, so that they can develop the
linguistic skills expected for the different fields of knowledge.
The curricular unit assessment includes two different times. One moment of theoretical assessment and one other moment of practical assessment, with the discussion of a
taught subject, thus maintaining coherence with the proposed outcomes, as not only the theoretical knowledge will be assessed, but also the application of such knowledge in
practice.
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3.3.9. Bibliografia principal:
*Evans, V,, Dooley, J. & Garza, V. (2011). Career Paths: Hotels & Catering. Newbury: Express Publishing.
*Revell, R. & Trish, S (2004). Highly Recommended: English for the Hotel and Catering Industry. Oxford: Oxford UP.
* Harding, K. & Walker, R. (2007). Oxford English for Careers — Tourism 2: Encounters. Oxford: Oxford UP.
* Hornby, J., Turnbull, J., Lea, D., Parkinson, D. (2010). Oxford Advanced Learner’s Dictionary (8th Edition). Oxford: Oxford UP.
* Yule, G. (2009). Oxford Practice Grammar Advanced. Oxford: Oxford UP.

Mapa IV - Espanhol para a Restauragéao | Spanish for the Restaurant Industry |

3.3.1. Unidade curricular:
Espanhol para a Restauragao | Spanish for the Restaurant Industry |

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Paula Cristina Simées Cabral TP30; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
1.Adquirir as nogbées gramaticais basicas para a compreensao e o estudo mais detalhado da unidade curricular;
2.Assimilar e aplicar as bases gramaticais com vista a comunicacao;

3. Utilizar a lingua espanhola visando o seu uso social;
4. Fazer descrigées, dar indicagoes e receber informagées na lingua estrangeira;
5. Aquisicdo de léxico elementar visando a diversidade comunicacional.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
1.Acquiring the grammatical notions for the further thorough comprehension and study of the curricular unit;
2.Learning and relating the grammar basis towards communication;
3.Employing the Spanish language emphasizing its social practice;
4.Know how to describe, give directions and receive information in Spanish;

5. Attainment of the basic lexicon towards communicational diversity.

3.3.5. Contetdos programaticos:
1. Comunicacgdao Oral e Escrita
1.1 Descrigao Pessoal:
1.1.1Ndmeros
1.1.2Abecedario
1.2 Intengées e Interesses
1.3 Paises e Nacionalidades
1.4 Identificar Objetos:

1.4.1 Lojas e Profissées

1.5 Descrever Carater, Gostos e Preferéncias
1.6 Descrever a rotina didria

1.7 Alimentagao
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1.8 Biografias e Acontecimentos Passados

2. Gramatica

2.1 Fonologia e Fonética Hispanica

2.2 Construgao Morfoldgica:

2.2.1 Substantivos, adjectivos e Pronomes: Género e numero.
2.2.2 Verbos de Indicativo:

3. Cultura

3.1 O Mundo Hispéanico.

3.2 Geografia.

3.3 Arte

3.4 As Linguas de Espanha;

3.5 Tradigées;

3.6 Histoéria de Espanha e do Mundo Hispéanico;

4. Restauragao

4.1. Léxico para a Restauragao e Catering

4.2. Rotinas alimentares

4.3. A diversidade gastronémica no mundo hispénico

3.3.5. Syllabus:
1. Oral and Written Communication
1.1 Personal Description:
1.1.1Numbers
1.1.2 Alphabet
1.2 Intentions and Objectives/Interests
1.3 Countries and Nationalities
1.4 Identify Objects:
1.4.1 Stores and Professions
1.5 Describe Character, Tastes and Preferences
1.6 Describe the daily routine
1.7 Food
1.8 Biographies and Past Events

2. Grammar

2.1 Hispanic Phonology and Phonetic;

2.2 Morphological construction:

2.2.1Nouns, adjectives and pronouns: Gender and Number;
2.2.2 Verbs

3. Culture

3.1 Hispanic World.

3.2 Geography.

3.3 Arte

3.4 Spain languages;

3.5 Traditions;

3.6 Spain History and Hispanic World History;

4. Restaurant Industry
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4.1. Lexicon for the Restaurant Industry and Catering
4.2. Eating routines
4.3. The gastronomic diversity in the Hispanic world

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
» Conhecer e valorizar a diversidade sociocultural de Espanha;
» Adquirir competéncias pragmaticas do uso da lingua estrangeira (Espanhol);
* Desenvolver competéncias linguisticas: Sintaticas, Morfolégicas, Pragmaticas, Seménticas, Fonologicas e Fonéticas (A1).

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
* Learning and value Spanish social and cultural multiplicity;
* Obtaining pragmatic skills on the usage of the foreign language (Spanish);
* Developing linguistic skills: syntactic, morphologic, pragmatic, semantic, phonologic and phonetic (A1).

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial: Aulas tedrico-praticas: exposi¢do de contetidos programadticos, resolugdo de exercicios, auto e heterocorregao.

Auténoma: Estudo acompanhado: aplicacdo de conhecimentos tedricos e praticos, conduzindo a consulta de bibliografia relevante e ao desenvolvimento de autonomia, critica e
espirito de pesquisa.

Recursos Especificos: Moodle.

Avaliagdo Continua:
Componente Teorica - 80%- dois testes escritos (40% + 40%) cada com nota minima de 9,50 valores.
Componente Pratica — 20% - trabalho escrito com oralidade, com nota minima de 9,50 valores.

Avaliagdo por Exame:
Componente tedrica — 80% - Exame escrito com nota minima de 9,50 valores
Componente pratica — 20% - Trabalho escrito com exame oral com nota minima de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
Theoretical/Practical classes: Exposition of program contents, oral debates, exercises resolution, self and hetero correction.

Self-work:
Practical classes: Application of theoretical and practical knowledge, leading to the consultation of relevant bibliography and developing autonomy, criticism and research spirit.

Specific Resources:
Moodle

Continuous Assessment:
Theoretical Component — 80% - two written tests (40% + 40%), each with minimum grade of 9,50.
Practical Component - 20%, written paper with oral presentation, with minimum grade of 9,50.
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Exam Assessment:
Theoretical Component — 80% written evaluation, with minimum grade of 9,5 points;
Practical Component 20%- written and oral presentation, with minimum grade of 9,5 points.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
*Adquirir as nogcées gramaticais para a compreensao e o estudo mais detalhado da unidade curricular;
*Assimilar e aplicar as bases gramaticais com vista a comunicagdao.
eUtilizar a lingua espanhola visando o seu uso social.
*Saber dar indicagées e receber informagdes.
*Aquisig¢ao de Iéxico elementar visando a diversidade comunicacional.
Compreender textos orais e escritos, de natureza diversificada, adequados ao seu desenvolvimento linguistico, psicolégico, social e comunicativo;

*Produzir textos orais e escritos, de diferentes tipos, adequados ao seu desenvolvimento, que permitam responder as suas necessidades de comunicagao;

eInteriorizar Léxico referente a restauragao.

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
-Acquire the grammatical concepts for understanding and more detailed study of the course;
-To assimilate and apply the grammatical basis for the communication.
* Using the Spanish language aiming its social use.
* Learn to give, and receive information.
* Acquisition of lexical diversity aimed at elementary communication.
* Understand oral and written texts of diverse nature, appropriate to their language development,
psychological, social and communicative;
* Produce oral and written texts of different types, suited to their development that can respond to your
communication needs;
* Internalize Lexicon refers to hotels and restaurants.

3.3.9. Bibliografia principal:
*ALARCOS LLORACH, Emilio, Gramatica de la Lengua Espanola, Madrid, Real Academia Espariola, 2001, Espasa.
* CASTRO, Francisca, Uso de la Gramatica Espanola: Elemental, Madrid, Edelsa, 2006.
* CORPAS, Jaime, et al., Aula Internacional 1, Curso de Espafiol A1, 2010, Barcelona, Difusion.

* Diccionario de Sinénimos y Anténimos del Espanol Actual, s.d — Madrid, S/M Diccionarios.Diciondrio Portugués/Espanhol e Espanhol/Portugués (Colec¢ao Académicos), Porto,

Porto Editora, 2004.
* GRIJELMO, Alex, La Gramatica Descomplicada, Madrid, 2006, Taurus, 5%d.

Mapa IV - Aleméo | German |

3.3.1. Unidade curricular:
Alemao | German |

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Ana Luisa de Oliveira Gongalves Pires TP30; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>
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3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
1.Introduzir conceitos estruturantes da lingua estrangeira visando o desenvolvimento comunicacional;
2.Desenvolver competéncias linguisticas: Sintaticas, Morfolégicas, Pragmaticas, Semanticas, Fonoldgicas e Fonéticas (A1.1).
3.Assimilar e aplicar as bases gramaticais com vista a comunicacao;
4. Aquisicdo de léxico elementar visando a diversidade comunicacional.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
1.0btaining pragmatic skills on the usage of the foreign language;
2.Developing linguistic skills: syntactic, morphologic, pragmatic, semantic, phonologic and phonetic (A1.1);
3.Employing the German language emphasizing its social practice;
4.Attainment of the basic lexicon towards communicational diversity.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Comunicacgdao Oral e Escrita
1.1. Descrigdo pessoal;

1.2. Intengées e Interesses;
1.3. Paises e Nacionalidades;
1.4. Rotina diaria;

2. Gramatica nivel elementar A1.1

3. Cultura: aspetos culturais de paises de lingua alema.

3.3.5. Syllabus:
1.0ral and Written Communication
1.1. Personal Description
1.2. Intentions and Objectives/Interests
1.3. Countries and Nationalities
1.4. Daily routine

2. Elementary Grammar A1.1

3. Culture: cultural aspects of official German speaking countries.

3.3.6. Demonstracao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos da UC estao em consonéancia com o nivel inicial da lingua, que visa adquirir e desenvolver, nesta primeira fase, competéncias linguisticas e
comunicacionais de compreenséo e expressdao oral e escrita, adquirindo vocabuldrio elementar para uma comunicacao funcional. Conhecer e valorizar a cultura da lingua de

aprendizagem, mediante temas de cariz cultural desenvolvidos em cada um dos pontos comunicacionais.

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus of the curricular unit is consistent with the initial level of language, which aims to acquire and develop, in this first phase, communication and linguistic skills of oral
and written comprehension and expression, acquiring basic vocabulary for functional communication. It is also relevant to learn about and value the culture of the learning

language, through issues of cultural nature developed in each of the communication aspects.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
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Presencial: aulas tedrico-praticas — exposigao de contetidos programaticos, resolucao de exercicios, auto e hetero-corregao.

Orientagdo tutéria — aplicacdao de conhecimentos tedricos e praticos, consulta de bibliografia e desenvolvimento de autonomia, critica e espirito de pesquisa.

Auténoma: resolugao de exercicios complementares através de fichas de exercicios; distribuicdao de textos escritos e/ou orais/auditivos de suporte diversos (papel, digital,
visual, auditivo), autocorregao.

Recursos Especificos: Moodle

Avaliagao Continua:

Componente Teodrica —70% - dois testes (35%+35%) nao podendo em nenhum deles ter nota inferior a 8.00 valores, nota final minima de 9,50 valores.
Componente Pratica — 30% - trabalhos escritos e/ou orais com nota minima de 9,50 valores.

Avaliagdo por Exame:

Componente tedérica 70% — Exame escrito com nota minima de 9,50 valores.

Componente pratica 30% — Trabalhos escritos e/ou exame oral com nota minima de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential: theoretical-practical classes, and consolidation of the contents. Exercises: consolidation and development of the syllabus at the level of understanding, speaking and
writing.
Tutorial: application of theoretical and practical knowledge, leading to the consultation of literature and the development of autonomy, research and critical.
Self-work: exercises through worksheets and written works, distribution of written texts and/or oral texts in different supports (paper, digital, visual, listening), self correction.
Specific Resources: Moodle

Continuous Assessment:

Theoretical Component — 70% - two tests (35%+ 35%) with a minimum grade of 9,50. The minimum mark is of 8.0 .
Practical Component — 30% - Written work and/or oral test with minimum grade of 9,50.

Exam Assessment:

Theoretical Component — 70% written evaluation with minimum grade of 9,50.

Practical Component - 30% written papers and/or oral presentations, with minimum grade of 9,50.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Tratando-se a UC de uma lingua estrangeira de nivel inicial de origem germéanica é primordial, nesta primeira abordagem a lingua, esclarecer e expor contetidos programaticos
de acordo com a tematica e metodologia convencionada a fim de proporcionar a realizacdo de exercicios, fichas de trabalho, exposi¢cées orais elementares, possibilitando a auto
e heterocorregdao, visando sempre a comunicacgao funcional das diferentes competéncias ja referidas. A OT serve para acompanhar o estudante em todas as suas tarefas,
desde trabalhos de casa, duvidas, acompanhamento de trabalhos, entre outros, de modo a que possa desenvolver as capacidades linguisticas previstas nos seus diversos
ambitos do conhecimento.
A avaliacdo da UC prevé dois momentos distintos.: dois de avaliagdo tedrica e um outro de avaliagdo pratica com a apresentagcdo de um trabalho, mantendo assim a coeréncia
com os objetivos propostos na medida em que serdo objeto de avaliagdo os conhecimentos tedricos adquiridos, assim como a aplicagao desses mesmos conhecimentos na
pratica.

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
Being a foreign language of germanic origins for beginners, it is essential in this first approach to the language, to clarify and expose the syllabus according to the theme and
methodology proposed, focusing on exercises, worksheets, basic oral presentations and allowing correction by the individual and others, always aiming at the functional
communication skills of the various aforementioned skills. The tutoring intends to guide students in all tasks or needs, from possible doubts, work monitoring, among others, so
that they can develop the linguistic skills expected for the different fields of knowledge.
The curricular unit assessment includes two different times. There are two moments of theoretical assessment and another moment of practical assessment, with the
presentation of a work, thus maintaining coherence with the proposed outcomes, as not only the theoretical knowledge will be assessed, but also the application of such
knowledge in practice.
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3.3.9. Bibliografia principal:
* Grunwald, Anita. Ja, gerne!-Deutsch im Tourismus A1. Berlin, Cornlesen, 2014.
« Jin, Friederike. Grammatik aktiv: Uben. Héren. Sprechen. Berlin, Cornelsen, 2015.
. Hoberg, Rudolf. Gramatica de Alem&o: Duden. Porto, Porto Editora, 2003.
* Werner, Grazyna. Grammatiktraining Deutsch. Miinchen, Langenscheidt, 2001.

Mapa IV - Contabilidade e Analise Financeira Accounting and Financial Analysis

3.3.1. Unidade curricular:
Contabilidade e Andlise Financeira Accounting and Financial Analysis

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Luis Lima Santos T30; TP30; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
O1. Perceber a origem e os objetivos da contabilidade e reconhecer a sua utilidade para a gestao enquanto sistema de informagao que apoia a tomada de decisao.
02. Dominar os conceitos fundamentais e compreender a dindmica patrimonial.
03. Conhecer o Sistema de Normalizagao Contabilistica (SNC).
O4. Interpretar factos elementares relacionados com o patrimonio e os resultados das entidades, proceder a classificagdo e registo dos mesmos, usando o cadigo de contas do
SNC.
O5. Preparar e apresentar as duas principais demonstracées financeiras.
06. Compreender e aplicar os principais métodos e técnicas de analise financeira.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
LO1. Understand the origin of accounting and its objectives and recognize the usefulness of " Accounting" as an information system that provides support for decision-making.
LO2. Mastering the fundamental concepts and understand the equity dynamic.
LO3. Know the Portuguese Accounting System (SNC).
LO4. Interpret the basic economic events related to the companies, in order to its classification and record, using the accounts code.
LOS5. Prepare and present the two main financial statements.
LOG6. Understand and apply the main methods and techniques of financial analysis.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. A CONTABILIDADE
2. CONCEITOS FUNDAMENTAIS
3. O SISTEMA DE NORMALIZAGAO CONTABILISTICA (SNC)
4. REGISTO DE FACTOS ELEMENTARES
5. PREPARACAO E APRESENTACAO DAS DEMONSTRACOES FINANCEIRAS
6. ANALISE FINANCEIRA

3.3.5. Syllabus:
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1. THE ACCOUNTING

2. FUNDAMENTAL CONCEPTS

3. THE PORTUGUESE ACCOUNTING SYSTEM

4. RECORDING BASIC ECONOMIC EVENTS

5. PREPARATION AND PRESENTATION OF FINANCIAL STATEMENTS
6. FINANCIAL ANALYSIS

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objetivos. Os vdrios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem sustentada no conhecimento tedrico e na pratica simulada.
Ha correspondéncia direta entre os contetudos programaticos adotados e os objetivos da unidade curricular:
1. A CONTABILIDADE - O1
2. CONCEITOS FUNDAMENTAIS - 02
3. O SISTEMA DE NORMALIZAGAO CONTABILISTICA - 03
4. REGISTO DE FACTOS ELEMENTARES - 04
5. PREPARACAO E APRESENTACAO DAS DEMONSTRAGCOES FINANCEIRAS - 05
6. ANALISE FINANCEIRA - 06

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus is structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies underlying the objectives. The covered topics focus matters that
articulate with each other promoting learning and knowledge. There are correspondence between the adopted syllabus and the objectives of the curricular unit:
1. THE ACCOUNTING - LO1
2. FUNDAMENTAL CONCEPTS - LO2
3. THE PORTUGUESE ACCOUNTING SYSTEM - LO3
4. RECORDING BASIC ECONOMIC EVENTS - LO4
5. PREPARATION AND PRESENTATION OF FINANCIAL STATEMENTS - LO5
6. FINANCIAL ANALYSIS - LO6

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1 Aulas Tedricas: apresentagao e explicagdao dos conteudos programaticos, promovendo o debate e o trabalho de grupo e incentivando a investigagao individual orientada.
ME2 Aulas Teoérico-Praticas: apresentagdo e resolugcao de exercicios especificos que permitam a compreensao dos conceitos teéricos associando-os as questoes praticas.
MES3 Orientacdo Tutéria: esclarecimento de duvidas e orientacdo do estudo individual como forma de estimular o desenvolvimento da capacidade critica e autonomia.

Autonoma:
-Leitura da bibliografia recomendada; Consulta de material de apoio relativo a unidade curricular; Resolugao dos exercicios propostos.

Recursos Especificos: Moodle.

Avaliagao periddica:
Trés testes escritos (25% + 25% + 50%) com aprovagdo se média das classificagées é igual ou superior a 9,50 valores.

Avaliagao por exame final:
Exame final escrito (100%), com aprovacgdao se classificagao igual ou superior a 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
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On-site:

LM1. Theoretical classes: presentation and explanation of the syllabus, promoting debate and group work and encouraging the individual oriented research.

LM2. Theoretical-practical classes: presentation and solving of specific exercises that allow the understanding of theoretical concepts linking them to practical issues; group
work to solving case studies essentials for the competencies development.

LM3. Oriented study: clarification of doubts and orientation of individual study as a way to stimulate the development of critical capacity and autonomy.

Self-work:
Read the recommended bibliography;Check the subject support material;Solve the proposed exercises.

Specific resources: Moodle.

Periodic assessment:
Three written test (25% + 25% + 50%) with minimum average final grade of 9,50.

Final exam assessment
Final written (100%) exam with minimum final grade of 9,50.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem e de aquisigcao de competéncias.
Correspondéncia entre as metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular:
ME1 - O1 a O6
ME2 - O1 a O6
ME3 - O1 a O6

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process.
Correspondence between the adopted teaching methodologies and the objectives of this subject:

TM1 - LO1 to LO6
TM2 - LO1 to LO6
TM3 - LO1 to LO6

3.3.9. Bibliografia principal:
CNC [Comissado de Normalizagao Contabilistica] (2016) Sistema de Normalizagdao Contabilistica. [Em linha]. Lisboa. Disponivel em http://www.cnc.min-financas.pt/.
RODRIGUES J (2015) SNC - Sistema de Normalizagao Contabilistica — Explicado, 5.? edigcdo. Porto, Porto Editora. GOMES J, PIRES J (2015) Sistema de Normalizagdao
Contabilistica — teoria e pratica [130 casos praticos], 5.7 edicdo. Porto, Vida Econémica.
MONTEIRO, S (2013) Manual de Contabilidade financeira. Porto, Vida Economica.
GOMES J, PIRES J (2011) Sistema de Normalizagao Contabilistica para microentidades — Casos Praticos e Enquadramento Legal [50 casos praticos], 2.7 edicao. Porto, Vida
Econémica.
ALMEIDA R, DIAS A, CARVALHO F (2010) O novo Sistema de Normalizagao Contabilistica explicado, 2.? edigdo. Lisboa, ATF — Edigcées Técnicas.
ALMEIDA R, et al (2013) SNC: Casos Praticos e Exercicios Resolvidos, 3.7 edicdo. Lisboa, ATF - Edigées Técnicas.

Mapa IV - Introdugao ao Catering e a Restauragao Introduction to Catering and Restaurant Industry

3.3.1. Unidade curricular:
Introdugao ao Catering e a Restauracao Introduction to Catering and Restaurant Industry
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3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Catia Coutinho Siopa TP30; OT2

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Samuel Filipe Gerardo Oliveira Sousa TP30; OT2

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
O1. Conhecer os diferentes tipos de estabelecimentos de restauracao e catering;
02. Compreender a estrutura e organizagdo de um estabelecimento de restauracdo ou empresa de catering;
03. Diferenciar os diferentes layout de sala e cozinha e compreender os tipos de servigos a que se aplicam;
04. Conhecer a organizagao da operagao de catering;
05. Compreender o servigo de sala e cozinha nos diferentes servigos de restauragao e catering;
06. Saber executar tarefas basicas de cozinha.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
LO1. Know the different types of restaurant and catering establishments.
LO2. Comprehend the structure and organization os restaurant and catering businesses.
LO3. Define different restaurant and kitchen layouts and the different types of services applied.
LO4. Know the organization of operations management in catering.
LOS5. Understand the restaurant and kitchen service of different restaurant and catering services.
LO6. Know how to execute basic kitchen tasks.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Estabelecimentos de restauracéo e catering
1.1 Defini¢ao e conceitos
1.2 Diferentes tipos de estabelecimentos de restauragao
1.3 Diferentes tipos de catering
2. O mercado da restauragdo e do catering
2.1 A restauragao de vocagao comercial e social
2.2 A restauragao tradicional e alternativa
3. Implementacao de uma unidade de restauragao e/ou catering
3.1 Condigbes gerais de concepgdo do servigo
3.2 A infraestrutura
3.3 Layout e caracterizacao de equipamentos
3.4 Definigao, tipos e planeamento de manutengao
4. Servigo de cozinha
4.1 A brigada de cozinha
4.2 Bases de cozinha: mise-en-place de servigo, preparagao e confe¢ao de entradas e acepipes, sopas, cremes, aveludados e molhos

3.3.5. Syllabus:
1.Restauant and catering Establishments
1.1. Definitions and concepts
1.2. Types of restaurants
1.3.Types of catering
2.Restaurant and catering market
2.1.Commercial and social restaurant vocation
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2.2.Traditional and alternative restaurants

3.Implementation of a restaurant and catering business

3.1.General conditions of conception and service

3.2.Infrastructures

3.3.Layout and equipment characterization

3.4. Definition, types and maintenance planning

4.Kitchen service

4.1.Brigade

4.2.Basics: mise-en-place, preparation and confection of entrees, soups and sauces

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objetivos. Os varios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os contetidos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1-01,02
2-01,02,04
3-01,02,03
4-01a06

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies underlying the objectives. The covered topics focus matters that
articulate with each other promoting learning and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of the curricular unit.
1-L0O1,LO2
2-L01,L02,L0O4
3-L01,L02,LO3
4-L01alLO6

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1. Ensino tedrico-pratico: Desenvolvimento dos contetidos programaticos através da implementagao da aprendizagem ativa e colaborativa, entre docente e aluno. Andlise de
casos praticos reais, concretizando e aplicando os conhecimentos adquiridos.
Auténoma:
ME2. Orientacdo tutorial: aplicacdo de conhecimentos teédricos e praticos, recolha de informacéao relevante, desenvolvimento de capacidade critica e autonomia no trabalho.
ME3 Recursos Especificos: Moodle. Sala pratica de Cozinha.

Avaliagao Periddica:
Componente Teorica (70%) —teste escrito (nota minima exigida 9,50 valores).
Componente Pratica (30%) — teste pratico (nota minima exigida 9,50 valores.

Avaliagdo por Exame final:
Componente Tedrica (70%) —teste escrito (nota minima exigida 9,50 valores).
Componente Pratica (30%) — teste pratico (nota minima exigida 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
ME1 - Theoretical-practical classes: developing program contents. Case Study analyses. application of theoretical and practical knowledge.
Self-work:
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ME?2 - Tutorials: developing critical and autonomies. Research related to the subject, collecting relevant and scientific information.
Specific Resources: Moodle. Practical Kitchen Room.

Periodic Assessment:
Theoretical Component: written evaluation 70%. Required a minimum grade of 9,50.
Practical Component: practical kitchen test 30%. Required a minimum grade of 9,50.

Exam Assessment:
Theoretical Component: written exam (70%). Required a minimum grade of 9,50.
Practical Component: practical kitchen teste (30%). Required a minimum grade of 9,50.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1 - 01 a O6
ME2 - O1 a O6

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process. Below
is presented the correspondence between the adopted teaching methodologies and the objectives of the curricular unit.
ME1 - O1 a O6
ME2 - O1 a O6

3.3.9. Bibliografia principal:
DAVIS, B.; LOCKWOOD, A.; STONE, S. (2005), Food & Beverage Management, Oxford, Butterworth-Heinemann
GOLDEN-ROMERO, P. (2007), “Hotel Convention Sales, Services, and Operations”, Oxford, Butterworth-
Heinemann.
MONTEIRO, V. (2000), Manutencao e Uso de Equipamentos Hoteleiros, Lidel, Lisboa.
PACHECO, A. (2004), Manual de organizacao de banquetes, Sdo Paulo, 3° edi¢do, Senac.

Mapa IV - Informatica Aplicada a Restauracgao Information Technology Applied to Restaurants
3.3.1. Unidade curricular:
Informatica Aplicada a Restauracao Information Technology Applied to Restaurants

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Angela Margarida de Sousa Pereira TP15 ; PL30, OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
O1. Organizar, introduzir, analisar e apresentar informacéao usando a folha de calculo
02. Desenvolver metodologias de composicao grafica

http://a3es.pt/si/iportal .php/process_form/print?processld=b3529b64-d6d2-4e2f-44be-57e2b4dfd456&form|d=b82627d6-9e4b-5db0-91c8-57f3b86ed027 &l ang%5B%5D = pt&lang%5B%5D=en 43/157



17/10/2016 NCE/16/00129 — Apresentacao do pedido - Novo ciclo de estudos

03. Conhecer as principais técnicas de desenho vetorial

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
O1. Create spreadsheet documents through formulas construction and the use of functions
02. Develop methodologies for graphic design
03. Learn the main techniques of vector drawing

3.3.5. Conteudos programaticos:

1. Folha de calculo
Conceitos bdsicos: nogées de célula e tipos de conteudo de uma célula; constantes, variadveis, tipos de dados e mecanismos de referéncias; Comandos de edigdo e

formatagées; Construgao de formulas: Operadores aritméticos, booleanos e de texto; tipos de enderegamento relativo e absoluto; Utilizagao de fungées: Sintaxe e introdugao de
uma fungao; Fungées avangadas (matematicas, estatisticas, data e hora, loégicas); Graficos e formas; Analise e gestao de dados; Tabelas e graficos dindmicos; Transferéncia de
dados; Macros.

2. Principios de design grafico e de comunicagao

Andlise de elementos de comunicagao na drea da Restauragao e Catering (ementa/carta, cartaz, flyer, logétipo, folheto); Andlise de ferramentas digitais (websites, redes sociais,
aplicagées moveis) aplicadas a Restauragao e Catering.

3. Composicao grafica e impressdo

Conceitos genéricos; criacdo de objetos vetoriais; selecdo e transformagao de objetos;camadas (layers); texto; composicao de trabalhos.

3.3.5. Syllabus:

1. Spreadsheet
Basic concepts and features: notions of cell types and contents; Constants, variables, data types and mechanisms references; Editing and formatting commands; Construction

formulas: arithmetic, boolean and text; Types of relative and absolute addressing; Use of functions: syntax and predictive function, types of functions (mathematical, statistical,
date and time, logical); Graphics; Data validation; PowerPivot; Transfer of information between applications; Macros.

2. Principles of Graphic Design and Communication

Basic concepts; briefing; creative process; color; typography; formats; printing; grid and scale; analysis of communication elements (logos, posters, menus, flyers). Digital
marketing tools (websites, social networks, mobile applications) applied to Restaurant and Catering.

3. Concepts of graphic composition
Basic concepts; creation of vector objects; selection and processing objects; colors and backgrounds; layers; text; composition and printing.

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objetivos. Os varios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os conteudos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1-01.
2-02, 03
3-02, 03

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The contents are structured to promote the development and acquisition of skills in the proposed learning outcomes. The various themes focused on subjects are mutually

interconnected promoting learning and knowledge.

The following, presents correspondence between the adopted syllabus and the curricular units objectives.
1-01.

2-02, 03

3-02, 03

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
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Presencial:
Aulas tedrico-praticas:
(A) Exposigao interativa de contetidos programaticos e promocao de debate oral;

Aulas Praticas:
(B)Aplicagdo em laboratério, mediante a realizagao de exercicios e recorrendo a aplicagées informaticas.

Estudo acompanhado:
(C) Acompanhamento dos estudantes na utilizacao dos meios de comunicagao sincronos e assincronos, para a participagao ativa de todos os intervenientes.

Auténoma:
(D) Resolugéao de exercicios praticos e pesquisa.

Recursos Especificos:
e[ aboratorio de Informatica; Softwares
*Plataforma Moodle

Avaliagao Periodica:
75% Componente Teorica/Pratica — Um teste escrito, com nota minima de 9,50 valores.
25% Componente Pratica — Um trabalho pratico acompanhado de um relatério escrito, com nota minima de 9,50 valores.

Avaliagao por Exame:
75% Componente Tedrica/Prédtica — Exame escrito com nota minima de 9,50 valores.
25% Componente Pratica — Um trabalho pratico, acompanhado de um relatério escrito, com nota minima de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
Theoretical classes:
(A) Interactive exposure of programmatic content and promoting oral discussion.

Practical classes:
(B) Implementation of topics in the laboratory, conducting exercises and using computer applications.

Monitored study.
(C) Monitoring the students and use of synchronous and asynchronous communications to active participation.

Self-work:
(D) Resolution of practical exercises and research.

Specific Resources:
* Computer Laboratory; Microsoft Office Profissional ; Adobe Creative Suite
* Moodle

Periodical Assessment:
75% Theoretical/Practical component - Written test, minimum score of 9,50.
25% Practical Component — one practical work and written report, minimum score of 9,50.

Exam Assessment:
75% Theoretical/Practical component - Written exam, minimum score of 9,50.
25% Practical Component — one practical work and written report with oral presentation, a minimum score of 9,50.
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3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
O1:A,B, C,D.
02:A,B,C,D.
03:A,B, C,D.

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The teaching methods adopted involve the active participation of students in the learning process. The following table shows the correspondence between the adopted
methodologies and learning outcomes:
LO1: A, B, C,D.
LO2: A, B, C,D.
LO3: A, B, C,D.

3.3.9. Bibliografia principal:
e Sousa, M. J. (2011). Excel 2010. FCA — Editora de Informatica, Lisboa.
* Peres, P. (2011). Excel Avangado. 3.%edicao, Edi¢ées Silabo.
* Sousa, M. J. (2011). Domine a 110% Excel 2010. FCA — Editora de Informatica, Lisboa.
* Carvalho, M. A. (2012). Exercicios Resolvidos com Excel para Economia & Gestao. 4.°edicdao, FCA — Editora de Informatica, Lisboa.
* Adobe Creative Team (2007). Adobe lllustrator CS3 Classroom in a Book. Adobe press
* Adobe Creative Team (2007). Adobe Photoshop CS3 Classroom in a Book. Adobe press
* Dabner, David, (2006). Guia de artes graficas: Design e layout. Editorial Gustavo Gili, SL, Barcelona
* Harris P. and Ambrose G. (2009). The Fundamentals of Graphic Design. Ava Academy, Inglaterra
* Koren, Leonard and Meckler, R. Wippo, (2007). Design grafico receitas. Editorial Gustavo Gili, SL, Barcelona

Mapa IV - Ciéncia dos Alimentos Food Science
3.3.1. Unidade curricular:
Ciéncia dos Alimentos Food Science

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Susana Filipa Jesus Silva T15; PL30; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
1. Conhecer os constituintes alimentares e a sua contribuicdo para as carateristicas dos alimentos.
2. Conhecer as propriedades funcionais dos constituintes alimentares.
3. Conhecer as reagobes de alteragao que ocorrem nos alimentos.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
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1. The knowledge of food components and their contribution to the characteristics of the food.
2. Understand the functional properties of food constituents.
3. Understand reactions occurring throughout food processing.

3.3.5. Contetdos programaticos:
1- Caracteristicas dos componentes alimentares.
2- Propriedades funcionais dos componentes alimentares
3- Reacgées de alteragdo nos alimentos durante o processamento e armazenamento.

3.3.5. Syllabus:
1. Characteristics of food components.
2- Functional Properties of Food Components.
3- Alterations in food during processing and storage.

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisigcdo das competéncias propostas nos objetivos. Os vdrios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os contetdos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1-01
2-02
3-03

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus is structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies underlying the objectives. The covered topics focus matters that
articulate with each other promoting learning and knowledge. There are correspondence between the adopted syllabus and the objectives of the curricular unit:
1-LO1
2-L02
3-LO3

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1.Ensino tedrico e tedrico-pratico: Desenvolvimento dos conteudos programaticos através da implementacao da aprendizagem ativa e colaborativa, entre docente e aluno.
Andlise de casos praticos reais, concretizando e aplicando os conhecimentos adquiridos.
Auténoma:
ME2. Aplicacao de conhecimentos tedricos e praticos, recolha de informacéao relevante, desenvolvimento de capacidade critica e autonomia no trabalho.
Recursos Especificos:
Moodle.
Laboratério de Tecnologia Alimentar.

Avaliagao Periddica:
Teorica-pratica: 60% - 2 testes escritos (30% + 30%), média corresponde a nota teodrica-pratica, com nota minima de 9,50 valores.
Pratica: 40%- 4 fichas de trabalho relativas a trabalhos laboratoriais/estudos de caso, com nota minima de 9,50.

Exame:

Tedrico-pratica:(60%) exame escrito. Com nota minima de 9,50.
Pratica: (40%) Exame pratico. Com nota minima de 9,50.
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3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
LM1.Theoretical and theoretical-practical teaching: Development of program contents through the implementation of active and collaborative learning between teacher and
student. Analysis of real case studies, implementing and applying the knowledge acquired.

Self-work:
LM2:Application of theoretical and practical knowledge, relevant collection of information, development of critical capacity and autonomy at work.

Specific Resources:
Moodle.
Food Technology Laboratory.

Continuous assessment:
Theoretical component: ): (60%) two written tests (30%+30%) , minimum passing grade required of 9,50.
Practical component : (40 %) 4 group work reports/case study analysys, minimum passing grade required of 9,50.

Exam assessment:
Theoretical component — written exam (60%), with minimum passing grade required of 9,50.
Practical component— practical exam (40%), with minimum passing grade required of 9,50.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1-01a 03
ME2 -01a 03

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process.
Correspondence between the adopted teaching methodologies and the objectives of this subject:

LM1 - O1 to O3
LM2 - O1 to O3

3.3.9. Bibliografia principal:
* Coultate, T. 2009. Food: The Chemistry of Its Components, RSC Paperbacks
* McGee, Harold, 2004, On Food and Cooking: The science and lore of the kitchen, Simon and Schuster

Mapa IV - Inglés para a Restauragao Il English for Restaurant Industry i

3.3.1. Unidade curricular:
Inglés para a Restauragao Il English for Restaurant Industry Il

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Paula Alexandra Gomes Aguiar Cardoso TP45; OT4
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3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
O1. Adquirir vocabularios e terminologias pertinentes em Restauragao e Catering;
02. Pesquisar e analisar diferentes tipos de textos no &mbito da Restauragdo e Catering;
03. Desenvolver técnicas de pesquisa;
04. Compreender e produzir enunciados orais e escritos.
O5. Expressar opiniées proprias, relacionando diferentes temas;
06. Desenvolver a capacidade de trabalho auténomo e de grupo;
O7. Consolidar e desenvolver as competéncias adquiridas em Inglés I.
08. Reconhecer e aplicar o processamento de reservas;
09. Desenvolver e explorar didlogos com os clientes, sabendo receber e atender corretamente;
010. Reconhecer e processar pedidos de sugestées e aconselhamento;
O11. Elaborar ementas e menus;
012. Identificar e descrever diferentes tipos de pratos;
013. Identificar e descrever o processo de preparagao de cocktails;
014. Reconhecer e utilizar vocabulario relativo a alimentagao, servigos, equipamento de cozinha, restaurante e bar.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
O1. Acquire relevant vocabulary and terminology of Restaurant Industry and Catering;
02. Research and analyse types of texts of Restaurant Industry and Catering;
03. Develop research techniques;
04. Understand and produce oral and written materials;
O5. Utter personal opinions, regarding different issues;
06. Develop the ability to work autonomously and in group;
O7. Consolidate the skills acquires in the curricular unit of English I;
08. Recognise and apply the process of reservations;
09. Develop and explore dialogues with customers, welcoming and serving correctly;
010. Recognise and process requests for suggestions and advice;
O11. Prepare menus;
012. Identify and describe different types of dishes;
013. Identify and describe the process of preparing cocktails;
014. Recognise and apply vocabulary concerning food, as well as kitchen, restaurant and bar equipment and services.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Servigos de restaurante
1.1 Processamento de reservas;
1.2 Recegaéo de clientes;
1.3 Didlogos cliente/empregado de mesa;
1.4 Pedidos de sugestées e aconselhamento;
1.5 Elaboracao de ementas e menus;
1.6 Descrigdo de pratos;
1.7 Vocabulario relativo a alimentagao, servigcos, equipamento de cozinha e restaurante.
2 Servigos de bar
2.1 Vocabulario relativo a bebidas, servigos, equipamento de bar;
2.2 Preparagao de cocktails.
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3.3.5. Syllabus:
1. Restaurant services
1.1. Processing reservations;
1.2. Receiving customers;
1.3. Dialogues customer / waiting staff;
1.4. Requests for suggestions and advice;
1.5. Preparing menus;
1.6. Describing dishes;
1.7. Vocabulary concerning food, services, kitchen and restaurant equipment.

2. Bar services
2.1. Specific vocabulary concerning drinks, services and bar equipment;
2.2. Preparing cocktails.

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaéticos estdo em consonédncia com o nivel de desenvolvimento da lingua e estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisi¢do das
competéncias propostas nos objetivos. Os vdrios temas abordados focam matérias que se articulam entre si, promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir
apresenta-se a correspondéncia entre os contetidos programaticos adotados e os objetivos da unidade curricular.

O1. a O7. Transversais a todos os pontos do programa
08. Ponto 1.1

09. Pontos 1.2; 1.3

010. Ponto 1.4

O11. Ponto 1.5

012. Ponto 1.6

013. Ponto 2.2

0O14. Pontos 1.7; 2.1

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus of the curricular unit is coherent and in line with the level of language development that aims to develop and acquire the skills proposed in the learning outcomes. The
several topics focus on subjects that are articulated among them, promoting learning and knowledge. The syllabus matches the learning outcomes as follows:

O1. to O7. Transversal to all topics
08. Topic 1.1

09. Topics 1.2; 1.3

010. Topic 1.4

O11. Topic 1.5

012. Topic 1.6

013. Topic 2.2

0O14. Topics 1.7; 2.1

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
Aulas teodrico-praticas:
(A) Exposicao e consolidagao dos contetdos programaticos;
(B) Resolugéao de exercicios;
(C) Simulagdes;
(D) Debates tematicos;
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(E) Breves apresentacgées.

Auténoma:

(F) Resolugao de exercicios de consolidagao;

(G) Preparagao de temas para debate e apresentagoes;
(H) Pesquisa de informacgéao;

(I) Leitura da bibliografia recomendada.

Recursos Especificos: Moodle

Avaliagao Continua:

Componente Teodrica: dois testes - 70% (cada teste tera um peso de 35%). A média dos dois (2) testes tem de ser igual ou superior a 9,50 valores, ndo podendo nenhum deles ter
nota inferior a 8,00 valores;

Componente Pratica: oralidade - 30% (avaliagao semanal, debates tematicos, outros).

A nota minima obrigatdria tem de ser igual ou superior a 9,50 valores em ambas as componentes.

Avaliagao por Exame final:
Componente tedrica — Exame escrito (70%), com nota minima exigida de 9,50 valores.
Componente prética — Prova oral (30%), com nota minima exigida de 9,50 valores

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
(A) Presenting and exploring the programme contents;
(B) Solving exercises, to improve speaking, reading and listening skills;
(C) Role-play tasks;
(D) Oral debates;
(E) Short presentations
Self-work:
(F) Solving practical exercises, mainly to improve the written comprehension and production;
(G) Preparing topics for debates and presentations;
(H) Researching relevant information to expand the knowledge on the topics developed;
() Reading the recommended bibliography.
Specific Resources: Moodle.

Continuous assessment:
Theoretical component: 2 written evaluations — 70% (35% each). The mean of the two tests must be, at least, 9.50 and the minimum mark for each is 8.00.
Practical component: oral evaluation - 30% (weekly evaluation, oral debates, among others), with minimum mark of 9.50.

Exam assessment:
Theoretical component — Written exam (70%), with minimum mark of 9.50.
Practical component — Oral evaluation (30%), with minimum mark of 9.50.

3.3.8. Demonstracao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Tratando-se a UC de uma lingua estrangeira de continuagao é importante continuar a desenvolver e promover a compreensao oral e escrita, bem como a expressao oral e
escrita, através de debates em sala de aula, simulagc6es em contextos mais reais, visando uma comunicagdao mais eclética e profissional. A realizagao de exercicios e fichas de
trabalho, bem como os debates e pequenas apresentacées possibilitam também a auto e heterocorre¢do. A OT serve para acompanhar o aluno em todas as suas tarefas e ou
necessidades, duvidas, acompanhamento de trabalhos, entre outros, de modo a que possa desenvolver as competéncias e capacidades linguisticas previstas nos seus
diversos ambitos do conhecimento.
A avaliagao da UC prevé dois momentos distintos. Dois de avaliagdo teérica, com dois testes, e um outro de avaliagdo prdtica com avaliagao oral, mantendo assim a coeréncia
com os objetivos propostos na medida em que serado objeto de avaliacdao os conhecimentos tedricos adquiridos, assim como a aplicagcdao desses mesmos conhecimentos na
pratica.
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As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagdo ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
01.(A)a(l)

02. (H) e (I)

03.(G) e (H)

04. (A) a (E)

05. (C) a (E)

06. (C) a (H)

07.(A)a(l)

08.(A), (B), (C)

09. (A), (B), (C)

010. (A), (B), (E)

011.(A), (B), (H)

012. (A), (B), (E), (G)

013.(A), (B), (E), (F), (G), (H), ()

014.(C), (D), (E), (G), (H), (1)

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
Being a foreign language of intermediate level, it is important to develop and promote oral and written comprehension and production, through debates in the classroom,
simulations in more realistic contexts, towards a more eclectic and professional communication. Solving exercises and worksheets and doing oral presentations also allows the
correction by the individual and others. The tutoring intends to guide students in all their tasks or needs, from possible doubts, work monitoring, among others, so that they can
develop the linguistic skills expected for the different fields of knowledge.
The curricular unit assessment includes two different times. Two moments of theoretical assessment (two tests) and one other moment of practical assessment, with the
discussion of a taught subject, thus maintaining coherence with the proposed outcomes, as not only the theoretical knowledge will be assessed, but also the application of such
knowledge in practice.
The teaching methodologies adopted involve an active participation from students in their own learning process. The methodologies match the learning outcomes as follows:
01.(A) to(l)
02. (H), (1)
03. (G), (H)
04. (A) to (E)
05. (C) to (E)
06. (C) to (H)
07.(A) to(l)
08.(A), (B), (C)
09.(A), (B), (C)
010. (A), (B), (E)
011. (A), (B), (H)
012.(A), (B), (E), (G)
013.(A), (B), (E), (F), (G), (H), (1)
014.(C), (D), (E), (G), (H), ()

3.3.9. Bibliografia principal:
*Evans, V., Dooley, J. & Garza, V. (2011). Career Paths: Hotels & Catering. Newbury: Express Publishing.
* Harding, Keith & Henderson, Paul, 2000, High Season: English for the Hotel and Tourist Industry. Oxford, Oxford UP.
* Revell, Rod & Trish, Stott, 2004, Highly Recommended: English for the Hotel and Catering Industry. Oxford, Oxford UP.
e Hornby, J., Turnbull, J., Lea, D., Parkinson, D. (2010). Oxford Advanced Learner’s Dictionary (8th Edition). Oxford: Oxford UP.
* Yule, G. (2009). Oxford Practice Grammar Advanced. Oxford: Oxford UP.
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Mapa IV - Espanhol para a Restauragéo Il Spanish for the Restaurant Industry Il

3.3.1. Unidade curricular:
Espanhol para a Restauracgdao Il Spanish for the Restaurant Industry Il

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Paula Cristina Simées Cabral TP30; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
O1. Adquirir as no¢cbes gramaticais para a compreensdao e o estudo mais detalhado da unidade curricular.
02. Assimilar e aplicar as bases gramaticais com vista a comunicagao.
03. Utilizar a lingua espanhola visando o seu uso social.
O4. Saber dar indicagées e receber informagoes.
05. Aquisigao de léxico elementar visando a diversidade comunicacional.
06. Compreender textos orais e escritos, de natureza diversificada, adequados ao seu desenvolvimento linguistico, psicolégico, social e comunicativo;
O7. Produzir textos orais e escritos, de diferentes tipos, adequados ao seu desenvolvimento, que permitam responder as suas necessidades de comunicagao;
08. Interiorizar Léxico referente a hotelaria e restauragao.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
O1. Acquire the grammatical concepts for understanding and more detailed study of the course;
02.To assimilate and apply the grammatical basis for the communication.
03.Using the Spanish language aiming its social use.

O4.Learn to give, and receive information.

05. Acquisition of lexical diversity aimed at elementary communication.

06.Understand oral and written texts of diverse nature, appropriate to their language development,
psychological, social and communicative;

O7.Produce oral and written texts of different types, suited to their development that can respond to your
communication needs;

O8.Internalize Lexicon refers to hotels and restaurants

3.3.5. Contetidos programaticos:
1. Comunicagao oral e escrita
1.1 Identificagao e descrigdo de pessoas, lugares, objetos, atividades e estados;
1.2 Indicagao da duragao ou frequéncia com que se realiza uma atividade;
1.3 Narracao de acontecimentos e agbées habituais;
1.4 Transmissao de informagao;
1.5 Pedir e dar instrugées;
1.6 Solicitar, conceder e negar autorizagao;
1.7 Inquirir sobre e exprimir necessidades e/ou obrigagées pessoais;
2. Restauracgao
2.1 Léxico referente a alimentagao e bebidas
2.1.1Classe de alimentos
2.2. O servigo de cozinha
2.2.1. Léxico referente a utensilios de cozinha
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2.3 Restaurante

2.3.1 Léxico referente a utensilios de restaurante
2.3.2 Elaboragao de menu

2.3.3 O servigo de mesa

2.4 Servigos de restauragao

2.4.1. Classificagcado dos servicos

2.4.2. Servigo de catering

3.3.5. Syllabus:
1. Oral and written communication
1.1 Identification and description of people, places, objects, activities and states;
1.2 Indication of the duration or frequency with which an activity takes place;
1.3 Narration of events and actions usual;
1.4 Transmission of information about something or someone;
1.5 Asking and giving directions;
1.6 Request to grant or deny authorization;
1.7 Enquiring about and expressing needs and/or personal obligations;
2. Restaurant Industry
2.1 Lexicon regarding food and beverages
2.1.1Classe food
2.2. The kitchen service
2.2.1. Lexicon concerning kitchen utensils
2.3 Restaurant
2.3.1 Lexicon concerning restaurant utensils
2.3.2 Preparation of menu
2.3.3 The table service
2.4 Restaurant services
2.4.1. Classification of services
2.4.2. The catering service

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos associados as metodologias pedagodgicas permitem cumprir com todos os objetivos gerais, especificos e transversais. A seguir apresenta-se a
correspondéncia entre os contetidos programaticos adotados e os objetivos da unidade curricular.
1-01
2-01a08

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
By exposing the contents, it is intended that students achieve the following objectives:
* Acquire the grammatical concepts for understanding and more detailed study of the course;
» To assimilate and apply the grammatical basis for the communication.
* Using the Spanish language aiming its social use.
e Learn to give, and receive information.
 Acquisition of lexical diversity aimed at elementary communication.
e Understand oral and written texts of diverse nature, appropriate to their language development,
psychological, social and communicative;
* Produce oral and written texts of different types, suited to their development that can respond to your
communication needs;
e Internalize Lexicon refers to hotels and restaurants.
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1-01
2-01a08

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1. Tedrico-Praticas: Aplicagdo dos conhecimentos adquiridos na elaboragcdao de menus: Formas de pedir e de servir. Aquisicao de Iéxico referente a restauragao e hotelaria.
ME?2. Orientagdo tutorial: Aplicacdo de conhecimentos tedricos e praticos, recolha de informacgéao relevante, desenvolvimento de capacidade critica e autonomia.
Auténoma:
Estudo acompanhado: aplicagdo de conhecimentos tedricos e prdticos, conduzindo a consulta de bibliografia relevante e ao desenvolvimento de autonomia, critica e espirito de
pesquisa.
Recursos Especificos: Moodle

Avaliagao Continua:
Componente Tedrica — 70% - Teste escrito, com nota minima de 9,50 valores.
Componente Pratica — 30% - Trabalho escrito individual com apresentagao oral, com nota minima de 9,50 valores

Avaliagdo por Exame:
Componente tedrica— 70% - Exame escrito, com nota minima de 9,50 valores.
Componente pratica - 30% - Trabalho escrito individual com apresentagao oral, com nota minima de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
ME1.Lectures: exhibition contents.
ME2. Self-work: Monitored study: application of theoretical and practical knowledge, leading to consulting relevant literature
and the development of autonomy, and critical spirit of research.
Specific Resources:Moodle

Continuous Assessment:
Theoretical Component (70%) - Written evaluation - with a minimum grade of 9,50.
Practical Component (30%) - Written individual work with oral presentation with a minimum grade of 9,50.

Evaluation by Exam:
Theoretical (70%) - Written exam with a minimum grade of 9,50.
Practical (30%) - Written individual work with oral presentation with a minimum grade of 9,50.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Através da exposicdo de conteudos programaticos, pretende-se que os estudantes atinjam os objetivos seguintes:
*Adquirir as no¢gées gramaticais para a compreenso e o estudo mais detalhado da unidade curricular;
*Assimilar e aplicar as bases gramaticais com vista a comunicagao;
eUtilizar a lingua espanhola visando o seu uso social;
*Saber dar indicacées e receber informacoes;
*Aquisicdo de léxico elementar visando a diversidade comunicacional;
*Compreender textos orais e escritos, de natureza diversificada, adequados ao seu desenvolvimento linguistico, psicolégico, social e comunicativo;
*Produzir textos orais e escritos, de diferentes tipos, adequados ao seu desenvolvimento, que permitam responder as suas necessidades de comunicagao;
eInteriorizar Léxico referente a hotelaria e restauragao.
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1-01a02
ME2-01a 02
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3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
* Acquire the grammatical concepts for understanding and more detailed study of the course;
» To assimilate and apply the grammatical basis for the communication.
» Using the Spanish language aiming its social use.
* Learn to give, and receive information.
* Acquisition of lexical diversity aimed at elementary communication.
* Understand oral and written texts of diverse nature, appropriate to their language development,
psychological, social and communicative;
* Produce oral and written texts of different types, suited to their development that can respond to your
communication needs;
e Internalize Lexicon refers to hotels and restaurants.
ME1-01a02
ME2 - 01a 02

3.3.9. Bibliografia principal:
*ALARCOS LLORACH, Emilio, Gramatica de la Lengua Espanola, Madrid, Real Academia Espanfola, 2001,
Espasa.
*CASTRO, Francisca, Uso de la Gramatica Espanola: Elemental, Madrid, Edelsa, 2006.
*CORPAS, Jaime, et al., Aula Internacional 2,3 y 4; Curso de Espanol (A2, B1, B2) 2010, Barcelona, Difusién.
*Diccionario de Sinénimos y Anténimos del Espanol Actual, s.d — Madrid, S/M Diccionarios.Dicionario
Portugués/Espanhol e Espanhol/Portugués (Colec¢ao Académicos), Porto, Porto Editora, 2004.
*MORENO, Concha Y Marina Tuts, Cinco Estrellas — Espanol para el Turismo: Madrid, SGEL, 2009.
* ARTOS, Secundino Vigén et M. Moreira, Paso a Paso 1, Porto, Porto Editora, 2003.
*BARBERA, Isabel Lopez et al., Mafiana 1 — Curso de Espaniol (Libro del Profesor), Madrid, Anaya Ele, 2003.
*BELTRAN, Blanca Aguirre, El Espanol por profesiones — Servicios Turisticos, Madrid, Sociedade General Espariola de Libreria, S.A. — SGEL, 2004.

Mapa IV - Aleméo Il Germanl

3.3.1. Unidade curricular:
Alemao Il German Il

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Ana Luisa de Oliveira Gongalves Pires TP30; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
A)Adquirir conhecimentos que lhes permitam compreender, produzir enunciados orais e escritos em lingua alema relacionados com os contetidos programaticos
B)Conhecer diferencas entre as culturas Portuguesa e Alema
C) Reconhecer a importancia da linguagem nas relagées humanas, sociais e profissionais
D)Desenvolver a capacidade de trabalho auténomo e de grupo;sele¢ao de informacgéo através de meios diversificados
E)Adquirir competéncias pragmaticas da lingua; desenvolver competéncias linguisticas: Sintaticas, Morfolégicas, Pragmaticas (A1-A2)
F)Expressar preferéncias, opiniées e interesses pessoais
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G)Descrever atividades tempos livres

H) Expressar preferéncias relativamente a alimentacao e criar dialogos num restaurante

I) Identtificar partes do corpo humano; Perguntar por e descrever diferentes estados de saude
J)Identificar e descrever meios de transporte

K)ldentificar atividades e locais de interesse turistico

L)Expressar planos de férias e redigir um postal de férias

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
A) Understand and produce oral and written texts related to the subject’s topics
B) Identify cultural differences between Portugal and Germany
C) Recognize the value of language for personal, social and professional relationships
D) Develop individual and interpersonal study and research skills. Use of research processes and information selection through different media
E) Developing linguistic skills: syntactic, morphologic, pragmatic, semantic (A1-A2)
F) Express preferences, opinions and personal interests
G) Describe leisure activities;
H) Expressing food preferences; Creating dialogues at a restaurant
1) Identifying parts of the human body; Asking and giving information about health conditions
J) Identifying and describing means of transport
K) Identify tourist activities and attractions
L) Expressing holiday plans; Writing a holiday postcard

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Atividades de tempos livres
2. Alimentagao
2.1. Preferéncias
2.2.Dialogos num restaurante
3. A Saude
3.1. O corpo humano
3.2. Estado de saude
4. A cidade
4.1. Pedir e dar informacgdes
4.2. Os meios de transporte
4.3. Atividades e locais de interesse turistico
5. Férias
6.Conteudos gramaticais:
Verbo modal “mdégen’’;
Expresséao “es gibt” com acusativo;
Conjungéao “oder”;
Verbo “wollen” no Presente do Indicativo;
O Imperativo;
Preposigoées “in, auf, an, nach” com Dativo;
Preposigcao “mit” com Dativo;
Verbos modais (“kénnen, méchten);
Preposicées de tempo (“am, um, von...bis”).

3.3.5. Syllabus:
1.Leisure activities
2. Food
2.1. Preferences
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2.2.Dialogues at a restaurant

3. Health

3.1. The human body

3.2. Health condition

4. The city

4.1. Ask and give directions

4.2. Means of transport

4.3. Tourist activities and attractions

5. Holidays

6. Grammar:

Modal verb “mégen”’;

Phrase “es gibt” with the Accusative;
Conjunction “oder”;

Verb “wollen” in the Present;

The Imperative;

Prepositions “in, auf, an, nach” with Dative;
Preposition “mit” with Dativ;

Modal verbs (“kénnen, méchten);

Time prepositions (“am, um, von...bis”)

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos da UC estdo em consonadncia com o nivel elementar da lingua, que visa adquirir e desenvolver, nesta segunda fase, competéncias linguisticas e
comunicacionais de compreensao e expressao oral e escrita, adquirindo vocabuldrio elementar para uma comunicacgao funcional, quer individual quer como grupo. Conhecer e
valorizar a cultura da lingua de aprendizagem, mediante temas de cariz cultural desenvolvidos em cada um dos pontos comunicacionais.
Compreender e produzir enunciados orais e escritos em lingua alema relacionados com os conteudos programaticos;[1,2,3,4,5,6]
Conhecer diferengas entre as culturas Portuguesa e Alema;[1,2,3,4,5]
Reconhecer a importancia da linguagem nas relagées humanas, sociais e profissionais;[1,2,3,4,5,6]
Desenvolver a capacidade de trabalho auténomo e de grupo; [1,2,3,4,5,6]
Utilizar processos de pesquisa e seleccéo...[1,2,3,4,5,6]
Adquirir competéncias pragmaticas do uso... (Alemao);[1,2,3,4,5,6]
Desenvolver competéncias linguisticas...(A1-A2).[1,2,3,4,5,6]
Expressar preferéncias, opiniées e interesses...;[1,2,3,4,5,6]
Descrever atividades de tempos livres;[1]
Expressar preferéncias relativamente a alimentagao;[2] Criar didlogos num restaurante;[2]
Identificar partes do corpo humano;[3] Perguntar por e descrever diferentes estados de saude;[3]
Identificar e descrever meios de transporte, atividades...;[4]
Expressar planos de férias;[5]
Redigir um postal de férias.[5]

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus of the curricular unit are consistent with the elementary level of language, which aims to acquire
and develop, in this second phase, communication and linguistic skills of oral and written comprehension and expression, acquiring basic vocabulary for functional
communication. To know and value the culture of the learning language, through issues of cultural nature developed in each of the communication aspects.
Understanding and produce oral and written texts related to the subject’s topics;[1,2,3,4,5,6]
Identifying cultural differences between Portugal and Germany;[1,2,3,4,5]
Recognizing the value of language for personal...;[1,2,3,4,5,6]
Developing individual and interpersonal study and research skills. [1,2,3,4,5,6]
Using research processes and information selection from different media.[1,2,3,4,5,6]
Obtaining pragmatic skills on the usage of the foreign language (German);[1,2,3,4,5,6]
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Developing linguistic skills: syntactic, morphologic, pragmatic, semantic,(A1-A2). [1,2,3,4,5,6]
Express preferences, opinions and personal interests;[1,2,3,4,5,6]

Describe leisure activities;[1]

Expressing food preferences;[2]

Creating dialogues at a restaurant;[2]

Identifying parts of the human body;[3]

Asking and giving information about health conditions;[3]

Identifying and describing means of transport, tourist...;[4]

Expressing holiday plans;[5]

Writing a holiday postcard.[5]

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
ME1. Presencial: exposi¢do de conteudos programaticos, resolugao de exercicios, auto e hétero-corregéo.
Orientagdao tutéria — aplicagdao de conhecimentos teéricos e praticos, desenvolvimento de autonomia, critica e espirito de pesquisa
ME2. Auténoma: resolugao de exercicios; fichas de exercicios; distribuicao de textos escritos e/ou orais/auditivos de suporte diversos (papel, digital, visual, auditivo),
autocorrego.
Recursos Especificos: Moodle

Avaliagdo Continua:
Componente Tedrica — (70%) dois testes (35%+ 35%) com nota minima de 9,50 valores, nao podendo nenhum deles ter nota inferior a 8 valores.
Componente Pratica — (30%) trabalhos escritos com apresentagées orais com nota minima de 9,50 valores.

Avaliagao por Exame:
Componente Tedrica — (70%) Exame escrito, com nota minima de 9,50 valores,
Componente Pratica — (30%) trabalho escrito individual com apresentacao oral, com nota minima de 9,50valore

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
ME1.Presential: syllabus presentation, exercise solving, self- and hetero-assessment.
Tutoring: applying theoretical and practical knowledge, researching the relevant bibliography and developing
students' autonomy, critical thinking and research skills
ME2.Self-work: problem solving through complementary forms of exercises and work proposed by the lecturer of the UC and/or placing tools available to the student; distribution
of written, oral or/and auditory texts of different supports (such as paper, digital, visual, auditory), self- assessment.
Specific Resources: Moodle

Continuous Assessment:
Theoretical component - (70%) Two Written tests (35%+35%) average mark of 9.50, with a minimum mark of 8,00.
Practical Component — (30%) Written group papers with oral presentations, minimum mark of 9.50.

Exam Assessment:
Theoretical component - (70%) Written exam, minimum mark of 9.50.
Practical component — (30%) Written Individual work with oral presentation, minimum mark of 9.50.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Tratando-se Alemao ll, de unidade curricular de lingua estrangeira de nivel inicial de origem germanica e primordial, neste segundo momento de abordagem a lingua, esclarecer e
expor conteudos programaticos de acordo com a tematica e metodologia convencionada a fim de proporcionar a realizagcao de exercicios, fichas de trabalho, exposi¢cées orais
elementares, possibilitando a auto e hétero-corre¢ao, visando sempre a comunicag¢do funcional das diferentes competéncias.
A OT serve para acompanhar o aluno em todas as suas tarefas, desde trabalhos de casa, duvidas, acompanhamento de trabalhos, entre outros, de modo a que possa
desenvolver as capacidades linguisticas previstas nos seus diversos ambitos do conhecimento.
A avaliagao da UC prevé dois momentos distintos. Dois de avaliagdo teérica e um outro de avaliagdo pratica com a apresentacao de um trabalho, mantendo assim a coeréncia

http://a3es.pt/si/iportal .php/process_form/print?processld=b3529b64-d6d2-4e2f-44be-57e2b4dfd456&form|d=b82627d6-9e4b-5db0-91c8-57f3b86ed027 &l ang%5B%5D = pt&lang%5B%5D=en 59/157



17/10/2016 NCE/16/00129 — Apresentacao do pedido - Novo ciclo de estudos

com os objetivos propostos na medida em que serdo objeto de avaliacdo os conhecimentos tedricos adquiridos, assim como a aplicagcdao desses mesmos conhecimentos na
pratica.

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
Being a foreign language of German origin for beginners, it is essential in this second approach to the language, to clarify and expose syllabus according to the theme and
methodology agreed, focusing on exercises, worksheets, basic oral presentations and allowing correction by the individual and others, always aiming at the functional
communication skills of the various skills. The tutoring intends to guide students in all tasks or needs, from possible doubts, work monitoring, among others, so that they can
develop the linguistic skills expected for the different fields of knowledge.
The curricular unit assessment includes two different times. Two moments of theoretical assessment and one
other moment of practical assessment, with the presentation of a work, thus maintaining coherence with the
proposed outcomes, as not only the theoretical knowledge will be assessed, but also the application of such knowledge in practice.
ME1—- OA a OL
ME2 - OA a OL

3.3.9. Bibliografia principal:
BARROS, Luisa Cordeiro, Dicionadrio de Alemao em imagens, Porto Editora.
DAVIES, Helen e Holmes, Francoise, 1994, Dicionario de alemao para principiantes ilustrado, Verbo.
KURSISA, Anta, Pilypaityté, Lina, Szakaly, Erna, Vicente Sara, 2009, deutsch.com 1- Arbeitsbuch, Miinchen, Hueber Verlag, 2009.
KURSISA, Anta, Pilypaityté, Lina, Szakaly, Erna, Vicente Sara, 2009, deutsch.com 1- Kursbuch, Miinchen, Hueber Verlag.
MATUSEK, 2002, Ubungsgrammatik Deutsch als Fremdsprache. Miinchen, Hueber Verlag.
PIRES, V. Martinho, Gramatica da Lingua Alema, Porto Editora.
QUINTINO, Carla e Lima, M? José, SOS Deutsch — Exercicios de Aleméao, Nivel 1 e 2, Porto Editora.
TORRE, Cibele Marques, Braga, Isabel Mateus,1997, Treffpunkt 10 — Iniciagcao. Lisboa: Lisboa Editora.
Langenscheidts GroBwérterbuch, Deutsch als Fremdsprache, Langenscheidt
HEINZ, Wendt F., Gramatica de alemé&o, Editorial Presenca, Langenscheidt

Mapa IV - Pratica de Cozinha I Kitchen Practice |

3.3.1. Unidade curricular:
Pratica de Cozinha I Kitchen Practice |

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Samuel Filipe Gerardo Oliveira Sousa TP 15; PL 30; OT 4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
1. Saber efetuar a Mise-en-Place de servigo.
2. Compreender toda a preparagao e confegao de entradas quentes e frias.
3. Perceber a confecao de molhos.
4. Saber utilizar os diversos métodos de confecéao.
5. Executar um correto servigo de empratamento e decoragéo.
6. Compreender a importancia da qualidade dos produtos num servigo de qualidade.
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3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
1. Prepare Mise-en-Place
2. Preparation and confection of entrances and acepipes, soup, creams and velvety
3. Gravies Confection

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Efetuar a Mise-en-Place de Servigo
1.1 — Caracterizar o setor da restauracao e efetuar o seu enquadramento legal e organizativo
1.2 — Verificar e preparar as condigées de higiene e utilizagdao dos equipamentos e utensilios
1.3 — Armazenamento das matérias-primas
1.4 — Preparar o servico de cozinha para a confecdo de servigo de refeicées

2. Preparacgdao e confegao de entradas quentes e frias
2.1 - Entrada simples e composta

2.2 - Sopa, creme e Aveludados

2.3- Ovos

3. Confegao de Molhos
3.1. - Conhecimento da composicao dos diversos molhos
3.2 - Execucéo pratica de molho frio, molho de peixe e molho de carne

4. Utilizagao de diversos métodos de confegao
4.1 — Conhecimento de diversas proteinas
42. - Conhecimento de guarnicées

3.3.5. Syllabus:
1. Prepare Mise-en-Place
1.1 — Characterize the sector of restoration and to effect its legal and organization framing
1.2 - To verify and to prepare the conditions of hygiene and use of the equipment and utensils
1.3 — Storage of raw materials
1.4 — To prepare the kitchen service for the confection of service of meals

2. Preparation and confection of entrances and acepipes, soup, creams and velvety
2.1 - Entrees simple and composed.

2.2 - Soups/creams and Made velvety “Consommeés”.

2.2.1 - Eggs.

3. Gravies Confection
3.1 - Knowledge of the composition of the diverse gravies.
3.2 - Hot Gravies and cold gravies.

4. Confection methods and techniques
4.1 Proteins
4.2.Garnishes

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicao das competéncias propostas nos objetivos. Os varios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os contetdos programaticos adotados
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e os objetivos da unidade curricular.
1- 01,05,06
2- 02, 05,06
3- 03, 05,06
4- 04, 05,06

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The contents are structured to promote the development and acquisition of skills in the proposed learning outcomes. The various themes focused on subjects are mutually
interconnected promoting learning and knowledge.
The following, presents correspondence between the adopted syllabus and the curricular units objectives.
1- 01,05,06
2- 02, 05,06
3- 03, 05,06
4- 04, 05,06

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1.Ensino tedrico-pratico: Abordagem dos contetidos programaticos. Resolugao de problemas, reflexao, discussdo e debate de temas.
ME2.Ensino pratico de laboratério-Desenvolvimento de competéncias praticas de avaliagao da preparagcao e confeg¢ao de alimentos.
Autonoma:
ME3.0Orientagdo tutorial: aplicagao de conhecimentos tedricos e praticos, apoio na pesquisa e recolha de informagao e desenvolvimento da capacidade critica e autébnoma.
Recursos Especificos:
*Moodle
eSala pratica de cozinha.

Avaliagao Continua:

Componente tedrica-pratica: teste escrito—40%, nota minima de 9,50 valores.
Componente pratica:

v Exercicios praticos-40%, nota minima de 9,50 valores.

v Trabalho de grupo-20%, nota minima de 9,50 valores.

Avaliagao por Exame:

Componente tedrico-pratica - teste escrito 40%

Componente pratica: - teste pratico 60%

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
ME1. Theoretical classes: Exposing and explaining the programme contents.
ME2. Practical classes: Applying the knowledge acquired to real practical cases.
Self-work:
MES3. Oriented study: Applying the theoretical and practical knowledge acquired, collecting relevant
information, developing logical thinking and critical judgment.
Specific Resources:
-Moodle.
- Practical Kitchen Room.

Continuous assessment:

theoretical-practical component: written test, 40% minimum score of 9,50 points.
practical component: Practical teste- 40%,Group written work -20%, minimum score of 9,50 points.
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Exam assessment:
Theoretical and practical component - wriiten teste 40%, minimum score of 9.50 points.
Practical component: - Practical teste- 40%,Individual written work -20%, minimum score of 9.50 points in both.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1 - O1 a O6
ME2- O1 a O6

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process. Below is presented the correspondence between the adopted teaching
methodologies and the objectives of the curricular unit.
ME1 - O1 a O6
ME2- O1 a O6

3.3.9. Bibliografia principal:
*Arno, S. (1999). La cuccina Del’Amore e Della Passione . Editora DBA, 1? Edicao
* Werle, L.& Cox, J. (1997). Ingredientes. Edicao Australasion Ingredients.
* Treville, E. & Wright, J. (1998). Le Cordon Bleu. Técnicas culindrias. Edicgdes Livros e Livros, 1? Edigao.
* Maincent-Morei, Michel; 2006 “Manual de Cozinha — Técnicas e Preparagées Base”, Porto Editora.
e Maincent-Morei, Michel; 2006 “Manual de Cozinha 2”, Porto Editora.
* Modesto, Maria de Lurdes; “cozinha tradicional portuguesa”, editorial verbo.

Mapa IV - Pratica de Bar Bar Practice

3.3.1. Unidade curricular:
Pratica de Bar Bar Practice

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Daniel Filipe Pereira Roberto TP 30; PL 30; OT 4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
1. Conhecer e identificar os estabelecimentos de venda de bebidas.
2. Conhecer as fungées dos diferentes elementos que constituem a brigada de bar.
3. Identificar o mobilidrio, os equipamentos e os utensilios utilizados no bar.
4. Identificar quais as tarefas a realizar diariamente e periodicamente no bar.
5. Conhecer as regras de recegdao ao cliente e saber aconselha-lo nas suas escolhas.
6. Identificar e executar os diferentes métodos de servico utilizados no bar.
7. Conhecer a divisao das bebidas alcodlicas quanto ao processo de fabrico, identificar as principais marcas e executar o seu servigo.
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8. Conhecer os diferentes tipos e marcas de bebidas ndo alcodlicas e executar o seu servigo

9. Conhecer a definigao de composigoes e elaborar composi¢goes de acordo com as diferentes técnicas de mistura.
10. Compreender o conceito de Flair Bartending e executar as técnicas de Working Flair.

11. Conhecer os diferentes tipos de inventarios.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
1. Know and identify the bar drink selling facilities.
2. Know the functions of the different members of the bar staff.
3. Identify the furniture, tools, and bar equipment.
4. Identify the daily and periodic tasks of the job.
5. Learn how to receive the costumer and make reservations.
6. Know and implement the different types of bar services.
7. Know the division of alcoholic drinks as the manufacturing process, and identify the major brands.
8. Know the different types and brands of soft drinks.
9. Know the definition and how to prepare cocktails with different techniques.
10. Understand the concept of Flair Bartending and implement techniques of Working Flair.
11. Know the different types of inventories.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Os estabelecimentos de venda de Bebidas
1.1 Tipos de estabelecimentos de venda de Bebidas
1.2 Origem do termo bar
1.3 Tipos de bares

2. A brigada do bar
2.1 Constituicdo e fungées dos seus elementos

3. O mobiliario, o equipamento e os utensilios de bar
3.1 O layout do bar

4. As tarefas a realizar diariamente e periodicamente no bar
5. Regras de recegdo e aconselhamento ao cliente

6. Métodos de servico

7. Bebidas alcodlicas

7.1 Bebidas fermentadas

7.2 Bebidas destiladas

7.3 Bebidas compostas

8. Bebidas nao alcodlicas
8.1 Sumos, refrigerantes, xaropes, outras

9. Composicées
9.1 Os diferentes tipos de composig¢ées e elaboragao

10. As diferentes técnicas de Working Flair
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11. Os diferentes tipos de inventarios
11.1 Inventarios fisicos e inventarios a peso

3.3.5. Syllabus:
1. Know and identify the the drink selling facilities
1.1. Definition and classification
1.2. Origin of the bar
1.3. Types of bars

2. Constitution of the bar staff
2.1. Role and profile of the barman

3. The furniture, machinery and tools used in the bar
3.1 the bar Layout

4. Tasks to be carried out daily and regularly in the bar
5. Receive the customer and make reservations
6. Types of service

7. Alcoholic Drinks

7.1 Fermented drinks
7.2 Distilled beverages
7.3 Composite drinks

8. Non-Alcoholic Drinks
8.1 juices, sodas, syrups, others

9. Cocktails
9.1. Types of cocktails and their preparation

10. The different techniques Working Flair

11. The different types of inventories
11.1 Physical and weight inventories

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos conteudos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objetivos. Os varios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os conteudos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1- 01, 02, O3
2- 01, 02,03
3- 03, 04
4- 03, 04
5- 05
6- O6
7- 07
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8- 08
9- 09
10- 010
11- 011

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:

The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies underlying the objectives. The covered topics focus matters that
articulate with each other promoting learning and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of the curricular unit.
1- 01, 02, O3

2- 01, 02,03

3- 03, 04

4- 03, 04

5- 05

6- 06

7-07

8- 08

9- 09

10- 010

11- 011

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1. Ensino tedrico-pratico: Abordagem dos conteudos programaticos e andlise de estudos de caso.
ME2. Ensino pratico Desenvolvimento de competéncias praticas, realizagdao de composigées de bebidas e utilizagado dos utensilios de bar.
Autonoma:
MES3. Orientacgao tutorial: aplicacdao de conhecimentos tedricos e praticos, apoio na pesquisa e recolha de informagao relacionada com a unidade curricular e desenvolvimento da
capacidade critica e autébnoma
Recursos Especificos:
* Moodle
e Utilizacdo da sala pratica de bar.

Avaliagao Continua:

Componente tedrica-prdtica: um teste escrito — 40%, nota minima exigida de 9,50 valores.

Componente pratica:

-Duas provas praticas — 50%, com média final superior ou igual a 9,50 valores.

-Participagdo na organizacdo e execucgdo dos servigos propostos pela escola - 10%, com nota minima exigida de 9,50 valores.

Avaliagdo por Exame:
Componente tedrico-pratica - Exame escrito - 40%
Componente pratica: Exame pratico - 60%

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
ME1. Theoretical classes: Exposing and explaining the programme contents.
ME2. Practical classes: Applying the knowledge acquired to real practical cases.
Self-work:
MES3. Oriented study: Applying the theoretical and practical knowledge acquired, collecting relevant
information, developing logical thinking and critical judgment.
Specific Resources:
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-Moodle
-Use practice room bar.

Continuous assessment:

*Theoretical Component — one written test— 40%

*Two Practical tests — 50%

*Participation in the organization and execution in school events, with a weighting of 10% for the final with a minimum grade of 9.5 required

Exam Assessment:

*Written exame — 40%

*Practical exame — 60%

The mandatory minimum mark is of 9.5 points both in the practical and theoretical component and / or theoretical-practical component of the subject.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1 - 01 a O11
ME2- 01 a 011

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process. Below is presented the correspondence between the adopted teaching
methodologies and the objectives of the curricular unit.
ME1 - 01 a 011
ME2- 01 a 011

3.3.9. Bibliografia principal:
Recomendada:
* BRITO, Fernando, “The best from the shaker”, Edic6esMarusEditores.
* BRITO, Fernando, “Bartender’s Guide”, Edigées Vecor.
* FREETH, Adam W (2009), “Professional Bartending”, New Holland Publishers (UK) Ltd, London.

Complementar:

* CRACKNELL, H. L. e NOBIS, G. (1989), "Servico de Restaurante - Manual pratico e profissional”, Edic6es Cetop, Lisboa.
*FEITO, J. M. S. (2000), “Procesos de Servicio en Restauracion”, Editorial Sintesis, Madrid.

*FREUND, F. T. (2005) “Alimentacao e Bebidas, “Uma Visao Gerencial”, Senac, Sdo Paulo.

* JANEIRO, Joaquim Antonio (1997), “Manual de Cafetaria”, Edigées CETOP, Lisboa.

*MOSER, F. (2002), “Manual de Gestao de Alimentacao e Bebidas”, Edigcées Cetop, Lisboa.

* Turismo de Portugal, I.P,, (2006), “Gestao em Restauracao e Bebidas”, Cestur, Lisboa.

* WALTON, Stuart,”The ultimate book of cocktails”, Edition Hermes House, London.

Mapa IV - Higiene Alimentar Food Hygiene
3.3.1. Unidade curricular:
Higiene Alimentar Food Hygiene

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
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Maria Jorge Campos T 15; PL 30; OT 4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
1.Introdugéo a higiene alimentar
2.Nogoes de desenvolvimento microbiano
3.Contaminag¢do cruzada
4.Contaminacées fisicas, quimica e biolégica
5.Perigos alimentares
6.Higiene dos alimentos, dos manipuladores e das instalagées e equipamentos
7.Pré-requisitos do HACCP

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
1. Understand the concepts of food hygiene. Understand the concepts of food hygiene and personal hygiene. Understand and apply the basic and practical principles of hygiene in
the restaurant and catering industry. Identify the health risks arising from inadequate sanitation practices.
2. Understand the concept of food hazard, classify and present hazards according to the respective nature.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1.Introducgéo a higiene alimentar
2.Nogébes de desenvolvimento microbiano
3.Contaminacao cruzada
4.Contaminagoées fisicas, quimica e biolégica
5.Perigos alimentares
6.Higiene dos alimentos, dos manipuladores e das instalagées e equipamentos
7.Pré-requisitos do HACCP

3.3.5. Syllabus:
1. Introduction to food hygiene
2. Introduction to microbial growth
3. Cross contamination
4. physical, chemical and biological contamination of foods
5.Food hazards
6. Food hygiene and hygiene of food handlers facilities and equipment
7. HACCP Prerequisite

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos associados as metodologias pedagdgicas permitem cumprir com todos os objetivos gerais, especificos e transversais. A seguir apresenta-se a
correspondéncia entre os contetidos programaticos adotados e os objetivos da unidade curricular.
1-01a07;2-01a07

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The following shows the correspondence between the adopted program contents and objectives of the syllabus
1-01a07;2-01a07
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3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1 Tedrico-Praticas: Aplicacao dos conhecimentos adquiridos na elaboragao de planos alimentares e calculo nutricional de dietas alimentares aplicadas a diferentes etapas do
ciclo de vida. Estudos de caso.
ME?2. Orientagdo tutorial: Aplicagdo de conhecimentos tedricos e praticos, desenvolvimento de capacidade critica e autonomia.
Auténoma:
Pesquisa em bases de dados bibliogréficas
Realizagao de trabalhos.
Recursos Especificos:
*Moodle
*Fichas de exercicios
e[ aboratorios de Tecnologia alimentar, Quimica, Microbiologia e Informatica
Avaliagao Periddica:
Componente tedrica (70%): um teste escrito individual e presencial.
Componente tedrico-pratica (30%): Trabalho de grupo e apresentagcao
Avaliagao por Exame :
Componente tedrica (70%): exame escrito
Componente tedrico-pratica (30%): exame escrito sobre a matéria das aulas teérico-praticas.
Em qualquer dos regimes de avaliacdo o aluno tera que, obter a nota minima de 9,50 valores, na componente tedrica e pratica.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
ME1-Theoretical classes: Developing, analysis and discussion of contents
ME2-Theoretical-practices classes: Application of theoretical and practical knowledge, exercises, case studies, developing critical and autonomies. Discussion of relevant
matters related to the course.
Self-work:
* Bibliographic research on online databases and library
» Written essays
Specific Resources:
* Handouts
* Exercises
* Food Technology, Chemistry, Microbiology and Computer laboratory
Periodic evaluation:
Theoretical component (70%): one individual written test
Theoretical-practical component (30 ): Written work and oral presentation

Assessment by Exam:
Theoretical (70%): written exam
Theoretical-practical (30%) : written exam on the subject of theoretical-practical classes

Student must obtain a minimum grade of 9.50 in the theoretical and heoretical-practical component.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagdo ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1-01a 02
ME2 - 01a 02
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3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The teaching methods adopted involve the active participation of students in the learning process. The following shows the correspondence between the methodologies adopted
and the objectives of the course.
ME1-01a 02
ME2-01a 02

3.3.9. Bibliografia principal:
Blanch, S. 2011. Food Hygine. Hodder Education Publishers
McSawane, D. 2004. Essentials of food safety and sanitation. Prentice Hall
Roday, S. 2011. Food Hygiene and Sanitation. Tata Mc Gaw-Hill

Mapa IV - Marketing para a Restauragdo Marketing for Restaurants

3.3.1. Unidade curricular:
Marketing para a Restauracao Marketing for Restaurants

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Nuno Miguel Castanheira Almeida T 30; TP 30; OT 4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
*Permitir aos alunos desenvolver as competéncias necessdrias para elaborar e implementar programas eficazes de marketing para a restauragao;
Compreender a importancia do marketing e da sua envolvente na gestao das organizagées;
*Analisar como o mercado pode influenciar as decisbes de gestdo das organizagoées;
*Conhecer os processos de segmentagao e consciencializar-se da importancia destas ferramentas no planeamento estratégico das organizagées;
*Perceber as diferengas entre o marketing de produtos e o marketing de servigos;
*Conhecer as variaveis do Marketing — Mix: Produto, Preco, Distribuicao, Comunicagao;
*Perceber o conceito de marketing relacional e a sua importdancia no conhecimento e na satisfacdo das necessidades dos clientes/hospedes;
*Desenvolvimento das capacidades de andlise e critica construtiva.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
*Allow students to develop the sKkills necessary to design and implement effective marketing programs for restoration;
* Understand the importance of marketing and its surroundings in the management of organizations;
* Analyze how the market can influence management decisions of organizations;
* Understand the processes of segmentation and become aware of the importance of these tools in the strategic planning of organizations;
* Understand the differences between marketing products and marketing services;
* Know the variables of Marketing - Mix: Product, Price, Distribution, Communication;
* Understand the concept of relationship marketing and its importance in understanding and meeting the needs of clients / guests;
* Development of analytical and constructive criticism.

3.3.5. Contetdos programaticos:
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1. Introducéo

1.1. Conceito e objetivos do marketing

1.2. A evolugéao do papel do marketing

1.3. Fungées do marketing

1.4. Atitude de marketing

1.5. Definigdo de marketing para a restauragcao
2.Planeamento e organizagdo de marketing
2.1.Plano estratégico de marketing
2.2.Plano operacional de marketing

3.A envolvente do marketing

3.1.0 mercado

3.2.A micro - envolvente

3.3.A macro envolvente

4.0 marketing estratégico e o marketing operacional
4.1.0 marketing estratégico

4.2.As estratégias especificas de marketing
4.3.A diversificagao

4.4.0 marketing operacional

5.0 marketing de servigos

5.1.0s servigos profissionais

5.2.Servigos de qualidade

5.3.Compreender o cliente individual

6.A politica de produto

7. Politica de distribui¢dao

8. Politica de pregos

9. Politica de comunicagao

10. A segmentagao e o posicionamento

11. Marketing relacional

3.3.5. Syllabus:
1. introduction
1.1. Concept and marketing goals
1.2. The changing role of marketing
1.3. Marketing functions
1.4. Attitude Marketing
1.5. Definition of marketing for restoration
2. Planning and marketing organization
2.1. Strategic marketing plan
2.2. Operational marketing plan
3. The surrounding marketing
3.1. The market
3.2. The micro - engaging
3.3. The macro engaging
4 . Strategic marketing and operational marketing
4.1. The strategic marketing
4.2. The specific marketing strategies
4.3. diversification
4.4. The operational marketing
5. The marketing services
5.1. Professional services
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5.2. Quality services

5.3. Understand individual customer
6 . The product policy

7 . Distribution Policy

8. Pricing Policy

9. Communication policy

10 . Segmentation and positioning

11 . Relational marketing

3.3.6. Demonstracao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Através do contacto com as temadticas abordadas em ambiente letivos os finalistas de Restauracao e Catering terao a possibilidade de assimilar competéncias que serdao
complementadas com a andlise de casos praticos com vista ao enquadramento dos conceitos teéricos com a realidade empresarial.

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
Through contact with the themes addressed in academic environment of the finalists and Catering will be able to assimilate skills that will be complemented with the analysis of
case studies with a view to framing the theoretical concepts with business reality.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
Apresentacéo e discussao dos contetdos programaticos; andlise de casos de sucesso com recurso a caso de marketing para a restauragao.
Sessobes com exposicao teérica complementadas com enquadramentos com casos de estudo.
Auténoma:
Andlise de informagbes complementares que permitam uma melhor andlise dos casos expostos em ambiente letivo complementado com enquadramentos reais e atuais.
Aplicagao de conhecimentos teoricos e praticos; pesquisa e recolha de informacéao relevante relacionada com a unidade curricular; desenvolvimento da capacidade critica e
auténoma.
Recursos Especificos:
Moodle e www.b-on.pt
Avaliagao Periodica:
Componente Tedrica — Avaliagao escrita (55%) e com nota minima de 9,50 valores.
Componente Pratica — Avaliagao por trabalho de grupo (45%) e com nota minima de 9,50 valores.
Avaliagdo por Exame:
Componente Tedrica — Avaliacao escrita (565%), nota minima de 9,50 valores.
Componente Pratica — Trabalho de grupo (45%), nota minima de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
Presentation and discussion of the syllabus; analysis of successful cases using the case of marketing for restoration.
Sessions with theoretical frameworks with exposure complemented with case studies.
Self-work:
Analysis of additional information for a better analysis of the cases discussed in academic environment complemented with real and current frameworks.
Application of theoretical and practical knowledge, research and collection of relevant information related to the course; development of critical and independent capacity.
Specific Resources:
Moodle e www.b-on.pt

Periodic Assessment:

Theoretical - Written evaluation (55%) and with a minimum value of 9.50.
Practice - Assessment by group work (45%) and with a minimum value of 9.50.
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Evaluation by Examination:
Theoretical - Written evaluation (55%) and with a minimum value of 9.50.
Practice - Group work (45%) and with a minimum value of 9.50.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Compreender a importancia do marketing e da sua envolvente na gestao das organizagées;
*Analisar como o mercado pode influenciar as decisb6es de gestdao das organizagoées;
*Conhecer os processos de segmentagao e consciencializar-se da importéncia destas ferramentas no
planeamento estratégico das organizagées;
*Perceber as diferengas entre o marketing de produtos e o marketing de servigos;
*Conhecer as variaveis do Marketing — Mix: Produto, Preco, Distribuicao, Comunicagao;
*Perceber o conceito de marketing relacional e a sua importancia no conhecimento e na satisfacao das
necessidades dos clientes/héspedes;
*Desenvolvimento das capacidades de andlise e critica construtiva.

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
* Understand the importance of marketing and its surroundings in the management of organizations;
* Analyze how the market can influence management decisions of organizations;
* Understand the processes of segmentation and become aware of the importance of these tools in
strategic planning of organizations;
* Understand the differences between marketing products and marketing services;
* Know the variables of Marketing - Mix: Product, Price, Distribution, Communication;
* Understand the concept of relationship marketing and its importance in knowledge and satisfaction of
needs of customers / guests;
* Development of analytical and constructive criticism.

3.3.9. Bibliografia principal:
*Bappoo, Paul (2015), Thumbs Up - Restaurant Marketing in the Digital Age
*Marvin, B. (2014), Restaurant Basics Revisited: Why Guests Don’t Come back and What You Can Do About It, Hospitality Masters Press.
*Kotler, P.; Bowewn J.; Makens, J. (2004), Marketing for Hospitality and Management. USA: Prentice Hall
*Kraus, E. (2013), Marketing Bites: 2013 Marketing Calendar for Restaurants Bars and Caterers, CreateSpace Independent Publis hing Platform.
sLindon, Denis ; Lendrevie, J.; Rodrigues, J.; Dionisio, P.(2004). Mercator- Teoria e pratica do Marketing, 10? Edicao, Lisboa, Publicagcées Dom Quixote
*Shock, P., Bowen, J. & Stefanelli, J. (2004). Marketing para restaurantes, para proprietarios e gerentes. Mem Martins: Edicées CETOP
*Tocquer, G., Zinxs, M. (2004). Marketing do Turismo. Lisboa: Instituto Piaget
*Zardo, F. (2003). Marketing Aplicado ao Turismo. Sdo Paulo: Editora Roca
*Johnson, T. (2015), How To Build A Catering Business (Special Edition), Business Book Collection.

Mapa IV - Contabilidade de Gestiao Management Accounting

3.3.1. Unidade curricular:
Contabilidade de Gestao Management Accounting

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Conceigao lida da Silva Gomes TP 60; OT 4
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3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
1- Reconhecer a utilidade da contabilidade de gestao
2- Apreender os conceitos basicos da contabilidade de gestdo
3- Definir e classificar os custos
4- Calcular o custo de um servigo/refeicao
5- Imputar os custos indiretos aos objetos de custos
6- Analisar as diferentes éticas de tratamento dos gastos, rendimentos e resultados de forma a apoiar a tomada de decisées aos vdrios niveis numa organizacao
7- Aplicar as técnicas necessdrias a organizacao interna da contabilidade e os instrumentos de andlise de custos e de rendimentos, tendo em atencdo os aspetos de Gestao
8- Aplicagao da contabilidade de gestao a restauragao
9- Analisar o custo na sua relagdao com o volume e com o resultado

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
1- Recognize the utility of management accounting to the management function.
2- Learn the basic concepts of cost accounting.
3- Define and categorize costs.
4- Calculate the cost of a service or a meal.
5- Allocate indirect industrial costs to the costs objects.
6- Analyse the different techniques of handling costs, revenues and results to support managerial decision making.
7- Apply the techniques necessary for the organization's internal accounting and cost analysis instruments and income, taking into account the aspects of Management
8- Application of the management accounting to the restaurants
9- Analyse costs and their relationship with volume and results

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Enquadramento da contabilidade de gestao
1.1 Ambito e objetivos.
1.2 A contabilidade de gestao versus contabilidade geral.
1.3 A contabilidade de gestao no mundo contemporéaneo
1.4 A contabilidade de gestdao na restauragao
1.5 Uniform System of Accounts for restaurants (USAR)
2. Conceitos fundamentais
2.1 Conceitos econémicos - financeiros: custos e rendimentos, despesas e receitas, pagamentos e recebimentos.
2.2 Classificagao dos custos.
2.3 Margem de contribuicdo versus margem bruta
3. Mensuragao dos servigos e a demonstragées de resultados
3.1 Métodos de mensuragao de servigos
3.2 Calculo do custo primo
3.3 Calculo do custo de uma refeigao
3.4 Calculo do custo das vendas
3.5 Diciondrio de custos do USAR
3.6 A demonstragao de resultados por fungées (SNC)
3.7 A demonstragéao de resultados pelo USAR (P&L)
3.8 Demonstracgées auxiliares do USAR
4. Andlise da relagédo custo, volume e resultado
5. Distribuigao dos custos indiretos
6. Sistemas de contas na restauragao
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3.3.5. Syllabus:
1. Background of management accounting
1.1. Scope and objectives
1.2. Management versus general accounting.
1.3. Management accounting in the contemporary world
1.4. Management accounting for restaurants
1.5. Uniform System of Accounts for restaurants (USAR)
2. Fundamental concepts of management accounting
2.1. Concept of cost versus revenue.
2.2. Classification of costs.
2.3. Contribution margin versus gross margin
3. Calculation of the service cost and income statement
3.1. Calculation methods of services
3.2. Calculation of prime cost
3.3. Calculation of a meal cost
3.4. Calculation of sales cost
3.5. Cost dictionary of USAR
3.6. Income statement (SNC)
3.7. Income statement of USAR (P&L)
3.8. Auxiliary statement of USAR
4. Cost-volume-profit relationships
5. Allocation of overhead
6. Accounting systems for restaurants

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisigcdo das competéncias propostas nos objetivos. Os vdrios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os contetdos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1- 01, 07; O6
2- 02, 07, 03; 04; O6
3- 08;
4- 09;
5- 05;

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies underlying the objectives. The covered topics focus matters that
articulate with each other promoting learning and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of the curricular unit.
1- 01, O7; O6
2- 02, 07, 03; 04; O6
3- 08;
4- 09;
5- 05;
6- 08.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
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Presencial:

ME1 - Ensino tedrico-pratico: exposicdo dos contetdos programaticos. Aplicacdao de conhecimentos tedricos e praticos, recolha de informacéao relevante, desenvolvimento de
capacidade critica e autonomia. Exercicios, de aplicagao pratica, fundamentais para o desenvolvimento de competéncias.

ME2 - Orientagao tutoria: resolugao de exercicios. Explicagdao de matérias necessarias para a compreensao dos contetidos programaticos e para a elaboragao dos trabalhos de
grupo.

Auténoma:

Pesquisa e recolha de informagao relevante.

Resolugao de exercicios de aplicagao pratica.

Recursos Especificos:

1- Moodle.

2- Apontamentos da unidade curricular.

3- Fichas de exercicios.

Avaliagao periédica:

Trés testes escritos (25% + 25% + 50%) com aprovagado se média ponderada das classificagées é igual ou superior a 9,50 valores. Cada teste tem nota minima de 8,0 valores;
Avaliagao por exame final:

Exame final escrito, com aprovacao se classificagcado igual ou superior a 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
ME1 - Theoretical-practical classes: Theoretical explanation of concepts. Application of knowledge in new situations, development of critical competences and analysis of
information. Practical exercises.
ME2 - Tutorials: Exercises. Explanation of information necessary for the understanding of the syllabus and to prepare the group work.
Self-work:
Search and collection of relevant information.
Practical exercises.
Specific Resources:
1-Moodle
2-Course notes
3-Practical exercises

Periodic Assessment:

3 written tests (25% + 25% + 50%) with minimum average final grade of 9,50. Each test has a minimum score of 8,0; The absence of some evaluation element determines the
assessment by final exam.

Mandatory presence of at least 75% effective classes, except to the students indicated in number 3 of article 3 of the Regulation.

Final Exam Assessment:
Exam Assessment: 1 written exam with minimum of 9,50.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1-01a 09
ME2 - 01 a 09

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process. Below is presented the correspondence between the adopted teaching
methodologies and the objectives of the curricular unit.
ME1 - 01a 09
ME2 - 01 a 09
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3.3.9. Bibliografia principal: i
*Caiado, A., Contabilidade Analitica e de Gestao, Areas Editora, 8° edigcdo, 2015, Lisboa.
*DOPSON, Lea e HAYES, David (2008), Managerial Accounting for the Hospitality Industry, Wiley & Sons.
*National Restaurant Association (2012) — The Uniform System of Accounts for Restaurants, 87 Edigao.
*FERREIRA, Domingos, CALDEIRA, Carlos, VICENTE, Célia, VIEIRA, Jodo E ASSEICEIRO, Joao. (2014). Contabilidade de Gestao — Estratégia de custos e resultado, Rei dos
Livros.
*Horngren, Charles; Foster, George; Cost Accounting— A managerial emphasis; 157 Edicao; Prentice Hall, 2014.
*Atkinson, Anthony, Kaplan, Robert, Matsumura, Ella and Young, S. Mark, Management Accounting: information for decision-making and strategy execution, 6th edition, Prentice
Hall, 2012.
*Atrill, Peter and McLaney, E., Management Accounting for Decision Makers, 8th edition, Pearson, 2015.
*Burns, John , Quinn, Martin, Warren, Liz e Oliveira, Jodo, Management Accounting, Mc Graw-Hill, 2013.

Mapa IV - Inglés para a Restauracao lll English for Restaurant Industry Il

3.3.1. Unidade curricular:
Inglés para a Restauracao lll English for Restaurant Industry Il

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Sofia Teixeira Eurico TP 30; OT 4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
O1. Adquirir vocabularios e terminologias pertinentes no d&mbito da restauracao e catering;
02. Desenvolver a capacidade de compreensao e andlise de varios assuntos;
03. Pesquisar e analisar diferentes tipos de textos no ambito da restauragao e catering;
04. Desenvolver a capacidade de trabalho auténomo e de grupo;
05. Desenvolver técnicas de pesquisa;
06. Reconhecer e utilizar adequadamente terminologia especifica, relativa a questées financeiras;
O7. Compreender e responder a reclamagées orais;
08. Processar reclamacgoées;
09. Redigir respostas a reclamagées.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
O1. Acquire relevant vocabulary and terminology for the field of Restaurant Industry and Catering;
02. Develop the ability to understand and analyse different subjects;
03. Research and analyse different types of written materials in the field of Restaurant Industry and Catering;
04. Develop the ability to work autonomously and in group;
05. Develop research techniques;
06. Recognise and correctly use specific terminology regarding financial issues;
O7. Understand and reply to oral complaints;
08. Receive and process customer complaints;
09. Reply to written complaints.
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3.3.5. Conteudos programaticos:
1.Questées financeiras
1.1 Explicar a conta
1.2 Pagamentos e transagées
1.3 Faturas e recibos
1.4 Procedimentos para cartées de crédito

2. Reclamacébes orais em restaurantes
2.1. Lidar com as reclamagobes
2.2 Oferecer ajuda e conselhos

3. Mas experiéncias e elaboragao de cartas de reclamagao
3.1 Processamento de reclamagées
3.2 Resposta a clientes insatisfeitos

3.3.5. Syllabus:
1. Financial issues
1.1. Explaining the bill
1.2. Payments and transactions
1.3. Invoices and receipts
1.4. Credit card procedures

2. Verbal complaints in restaurants
2.1. Dealing with complaints
2.2. Offering help and advice

3. Bad experiences and complaint letters
3.1 Managing complaints
3.2 Dealing with unsatisfied customers

3.3.6. Demonstracao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaéticos estdo em consondncia com o nivel de desenvolvimento da lingua e estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisi¢ao das
competéncias propostas nos objetivos. Os varios temas abordados focam matérias que se articulam entre si, promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir
apresenta-se a correspondéncia entre os contetdos programaticos adotados e os objetivos da unidade curricular.

O1. a OS5. Transversais a todos os pontos do programa
06. Pontos 1.2a 1.4

O7. Pontos 2.1e 2.2

08. Ponto 3.1

09. Ponto 3.2

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus of the curricular unit is coherent and in line with the level of language development that aims to develop linguistic and pragmatic skills (both in oral and written
comprehension as production), acquiring technical vocabulary, targeting a functional communication in real and professional contexts, namely in terms of its connection to the
restaurant industry and catering.

O1 to O5. Transversal to all contents
06. Contents 1.2to 1.4
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O7. Contents 2.1 and 2.2
08. Content 3.1
09. Content 3.2

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
Aulas tedrico-praticas:
(A) Exposicao e consolidagao dos contetidos programaticos
(B) Resolugéao de exercicios
(C) Simulagées
(D) Debates
(E) Apresentacoes
Auténoma:
(F) Resolugao de exercicios de consolidagao
(G) Preparagao de temas para debate e apresentacées
(H) Pesquisa de informacgao
Recursos Especificos:
Apontamentos da Unidade Curricular
Moodle
Avaliagao Continua:
Componente tedrica: - um teste escrito - 50%, com nota minima de 9,50 valores
Componente pratica: - um trabalho escrito de investigagao (em grupo) com apresentacdo em aula — 20%;
oralidade - 30%
Avaliagdo por Exame:
Componente teérica—exame escrito (560%), com nota minima exigida de 9,50 valores
Componente pratica - trabalho escrito de investiga¢éao (individual)-20%
oralidade - 30% (apresentacao e defesa do trabalho)

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
(A) Presenting and exploring the programme contents
(B) Solving exercises
(C) Role-play tasks
(D) Oral debates
(E) Presentations
Self-work:
(F) Solving practical exercises
(G) Preparing topics for debates
(H) Researching relevant information
Specific Resources:
Subject materials
Moodle

Continuous assessment:

Theoretical component: 1 written test — 50%, with minimum mark of 9.50.

Practical component: written research project (in group) with presentation in class — 20%

- oral evaluation - 30% (weekly evaluation, oral debates and short presentations, all mandatory)

The average between the final mark in the project and the oral evaluation has to be over 9.50 and none of these components should be under 8.00.
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Exam assessment:

Theoretical component — Written exam (50%), with minimum mark of 9.50.
Practical component — Written research project (individual) — 20%

Oral evaluation - 30% (presentation of the written project)

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Tratando-se a UC de uma lingua estrangeira de continuagcdo é importante continuar a desenvolver e promover a compreensdao oral e escrita, bem como a expressao oral e
escrita, através de debates em sala de aula, simulacées em contextos mais reais, visando uma comunicagdo mais eclética e profissional. A realizagao de exercicios e fichas de
trabalho, bem como os debates e pequenas apresentagées possibilitam também a auto e heterocorregcdo. A OT serve para acompanhar o aluno em todas as suas tarefas e ou
necessidades, duvidas, acompanhamento de trabalhos, entre outros, de modo a que possa desenvolver as competéncias e capacidades linguisticas previstas nos seus
diversos &mbitos do conhecimento.
A avaliacdo da UC prevé dois momentos distintos. Dois de avaliacdo teérica, com dois testes, e um outro de avaliacao pratica com avaliagdo oral, mantendo assim a coeréncia
com os objetivos propostos na medida em que serdo objeto de avaliacdo os conhecimentos teéricos adquiridos, assim como a aplicacdo desses mesmos conhecimentos na
pratica.

As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
01.(A) a(l)

02. (H) e (I)

03. (G) e (H)

04. (A) a (E)

05. (C) a (E)

06. (A) a (E)

07.(A) a (E)

08.(A) a (E)

09. (A) a (E)

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
Being a foreign language of beginner’s level, it is important to develop and promote oral and written comprehension and production, through debates in the classroom, simulations
in more realistic contexts, towards a more eclectic and professional communication. Solving exercises and worksheets and doing oral presentations also allows the correction by
the individual and others. The tutoring intends to guide students in all their tasks or needs, from possible doubts, work monitoring, among others, so that they can develop the
linguistic skills expected for the different fields of knowledge.
The curricular unit assessment includes two different times. One moment of theoretical assessment and one other moment of practical assessment, with the discussion of a
taught subject, thus maintaining coherence with the proposed outcomes, as not only the theoretical knowledge will be assessed, but also the application of such knowledge in
practice.
The teaching methodologies imply an active participation from students in their learning process. The adopted methodologies are consistent with the learning outcomes as
follows:

01.(A) to(l)
02. (H) and (1)
03. (G) and (H)
0O4. (A) to (E)
05. (C) to (E)
06. (A) to (E)
07.(A) to (E)
08. (A) to (E)
09. (A) to (E)

3.3.9. Bibliografia principal:
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Recomendada:

*Evans, V,, Dooley, J. & Garza, V. (2011). Career Paths: Hotels & Catering. Newbury: Express Publishing.

* Harding, K. & Walker, R. (2006). Oxford English for Careers: Tourism. Oxford: Oxford UP.

*Revell, R. & Trish, S. (2004). Highly Recommended: English for the Hotel and Catering Industry. Oxford: Oxford UP.
* Powell, J. (2005). Julie & Julia. New York: Little, Brown and Company.

Complementar:
* Hornby, J., Turnbull, J., Lea, D., Parkinson, D. (2010). Oxford Advanced Learner’s Dictionary (8th Edition). Oxford: Oxford UP.
* Yule, G. (2009). Oxford Practice Grammar Advanced. Oxford: Oxford UP.

Mapa IV - Pratica de Cozinha Il Cooking Practice I

3.3.1. Unidade curricular:
Pratica de Cozinha Il Cooking Practice Il

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Luis Filipe Cardoso Figueiredo Calejo Machado TP 15; PL 30; OT 4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
01. Saber preparar e confecionar, peixes, mariscos e carnes.
02. Conhecer os vdrios tipos de guarnigées.
03. Executar diversas sobremesas e pastelaria.
04. Identificar sabores e texturas dos produtos.
05. Preparacdo de iguarias.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
1. Know how to prepare and confecionar , fish , seafood and meats.
2. Know the various types of trims.
3. Perform a variety of desserts and pastries.
4. To identify flavors and textures of the products.
5. Preparation of delicacies.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Preparacéo e confegao de Peixes e Mariscos
1.1 — Varios tipos de confe¢dao
1.2 —Cozidos/Vapor
1.3 —Escalfados
1.4 —Assados
1.5 —Fritos
1.6 —Grelhados
1.7- Gratinados
2. Preparacdao e confegao de Carnes
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2.1 - Execugéo de pratos de carne
2.2 -Varios tipos de confeg¢ao

3. Preparacgao e confegcao de Guarnigées
3.1 - Conhecimento e execucdo da composigado das diversas guarnigcées
3.2 - Guarnigbes quentes e frias

4. Preparacao e confegcao de Pastelaria /sobremesas

4.1 - Execugao de pratos de sobremesa

4.1.1 — Bolos

4.1.2 - Cremes e coberturas

4.1.3 — Semifrios e pudins

4.2 — Execucéo de Doces regionais e conventuais

4.3 — Execucgdo de cortes em frutas e suas vadrias utilizagées

3.3.5. Syllabus:
1Preparation and confection of Fish and Seafood
1.1 - Various types of confection
1.2-cooked/Steam
1.3 -Escalfados
1.4 -Assados
1.5 -Fritos
1.6 -Grelhados
1.7- Gratin
2. Preparation and confection Meat
2.1 - Implementation of meat dishes
2.2 -Several types of cooking

3. Preparation and confection garnish
3.1 - Knowledge and confection of the composition of the various garnishes
3.2 - hot and cold garnishes

4. Preparation and confection pastry / dessert

4.1 - Implementation of dessert plates

4.1.1 - Cakes

4.1.2 - creams and toppings

4.1.3 - Semifrios and puddings

4.2 - Implementation of regional and convent sweets
4.3 - Execution of cuts in fruits and its various uses

3.3.6. Demonstracao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programadticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicao das competéncias propostas nos objetivos. Os vdrios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os contetdos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1.01,04 e O5
2.01,04 e 05
3.02,04 e 05
4.03,05e 05
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3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:

The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies
underlying the objectives. The covered topics focus matters that articulate with each other promoting learning
and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of
the curricular unit.

1.01,04 e O5

2.01,04 e 05

3.02,04 e 05

4.03,05e 05

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1 Analise dos contetidos programaticos.
ME?2 Preparagao e confegao de produtos culindrios em receitas. Identificar sabores e texturas dos produtos culindrios
Auténoma:
ME3 Aplicagcao de conhecimentos tedricos e praticos, pesquisa e recolha de informacgao relevante, a confecao de iguarias, desenvolvimentos de capacidade critica e autbnoma.
Recursos Especificos:
-Moodle.
-Laboratorio de Cozinha.
Avaliagao Continua:
Componente tedrica (40%): teste escrito, nota minima de 9,50 valores.
Componente pratica (60%): Teste pratico (30%); Trabalho de grupo (30%) nota minima de 9,50 valores.

Avaliagdo por Exame:
Componente tedrica (40%): exame escrito, nota minima de 9,50 valores.
Componente prética (60%):Trabalho escrito individual (30%);Exame prético (30%). Nota minima de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Theoretical classes: Exposition of the program. Application of the theoretical and practical knowledge collection of relevant information, study practical cases, development of the
autonomy and critical ability.
Practical classes: Preparation and cooking international dishes. Development of the autonomy and critical ability.
Specicifc Resources: Moodle. Kitchen Practical Room.

Continuous assessment:
Theoretical component (40%): written test, with minimum score of 9.50 points.
Practical component (60%) practical teste (30%) group work (30%), with minimum score of 9.50 points.

Evaluation by exam:
Theoretical component (40%): written exam, with minimum score of 9.50 points.
Practical component (60%) Practical exam (30%); Individual written work (30%), with minimum score of 9.50 points.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1-1a5
ME2-1a5
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3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process. Below is presented the correspondence between the adopted teaching
methodologies and the objectives of the curricular unit.
ME1-1a5
ME2-1a5

3.3.9. Bibliografia principal:
* Treville, E. & Wright, J. (1998). Le Cordon Bleu. Técnicas culindrias. Edicgées Livros e Livros, 12 Edigao.
* Morel, Michel Maincent, Manual de Cozinha Técnicas e Preparagées-Base, Porto Editora, 2006
* Anunciato, O. (1998). Grande Livro da Cozinha Maravilhosa de Ofélia. Editora Melhoramentos, 13? Edig&o.
*Arno, S. (1999). La cuccina Del’Amore e Della Passione . Editora DBA, 1% Edigao
*Besse, C. (1999). A arte culinaria de Christophe Besse. Editora A.W. 17 Edigao.
* Botelho, M. (1982). Segredos da minha avé. Circulo de Leitores.
* Limpo, B. R. e outros. (1997). Pantagruel . Circulo de Leitores. 54° Edigao.
* Peterson, J. (1999). O Essencial da Cozinha, um guia completo e ilustrado das técnicas culindrias. Edic6es Koonemann.
* Valente, M? O. (1995). Cozinha Portuguesa (8 volumes das regiées do pais) Circulo de Leitores.
* Werle, L.& Cox, J. (1997). Ingredientes. Edicdo Australasion Ingredients.

Mapa IV - Pratica de Restaurante Restaurant Practice

3.3.1. Unidade curricular:
Pratica de Restaurante Restaurant Practice

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Patricia dos Santos Borges TP 15; PL 30; OT 4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
. Conhecer as fungées dos diferentes elementos que constituem a Brigada de Restaurante;
. Identificar o mobiliario, a maquinaria e os utensilios utilizados no Restaurante;

. Identificar quais as tarefas a realizar diariamente e periodicamente no Restaurante;

. Saber executar os diferentes tipos de mise-en-places;

. Saber receber o cliente e executar reservas;

. Conhecer os diferentes tipos de servigos de mesa.

. Saber preencher a nota de encomenda;

. Executar o servigo de vinhos;

. Conhecer a divisao e executar o servigo das bebidas ndo alcodlicas;

10. Executar o servico de cafetaria;

11. Conhecer o servigo de Room-service;

12. Executar o servigo de almogos e/ou jantares;

13. Conhecer o servigo de pequenos-almogos;

14. Conhecer as regras de etiqueta e protocolo aplicadas ao servico de restaurante;

CoONOOGRAWN==
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3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
O1. Knowing the functions of the different elements that constitute the Brigade Restaurant;
02. Identify the furniture, machinery and utensils used in the restaurant;

03. Identify what tasks to perform daily and periodically in Restaurant;
04. Know how to perform the different types of mise-en-places;

05. Know receive and execute customer bookings.

06. Know the different types of table service.

O7. Learn to fill the order form.

08. Run the wine service.

09. Knowing the division and perform the service of non-alcoholic beverages.
010. Learn to run the cafeteria service.

011. Understand Room Service operations.

012. Execute the lunch and diner service.

013. Understand the breakfast service operations.

014. Know the protocol and etiquette applied to restaurant service.

3.3.5. Contetudos programaticos:
1. Constituicao da brigada de restaurante
2. O mobiliario, a maquinaria e os utensilios utilizados no restaurante
3. Tarefas a realizar diariamente e periodicamente no restaurante
4. Mise-en-places
5. Acompanhamento ao cliente e execugdo de reservas
6. Tipos de Servigcos
7. Nota de encomenda.
8. Servigo de vinhos
9. Divisao e servigo das bebidas nao alcoodlicas.
10. Servigo de cafetaria.
11. Defini¢cdo e organizagao do servigo de room-service
12. Execugdo de servigos de almogos e jantares.
13. Pequenos-almogos
14. Conhecer as regras de etiqueta e protocolo aplicadas ao servigo de restaurante

3.3.5. Syllabus:
1. Restaurant brigade.
2. The furniture, machinery and utensils used in the restaurant.
3. Tasks to be performed daily and regularly in the restaurant.
4. Mise-en-places.
5. Monitoring and implementation of customer bookings.
6. Types of Services
7. Purchase order
8. Wine service
9. Service of Non-alcoholic beverages.
10. Cafeteria service.
11. Defining and organizing Room Service
12. Diner and lunch service.
13. Breakfast service
14. Etiquette and protocol applied to restaurant service
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3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objetivos. Os vdrios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os contetdos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1-01
2-02
3-03;04
4-04
5-05
6 - 06
7-07
8-08
9-09
10- 010
11-011
12-012
13-011; 012
14-013

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies
underlying the objectives. The covered topics focus matters that articulate with each other promoting learning
and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of
the curricular unit.
1-01
2-02
3-03;04
4-04
5-05
6 - 06
7-07
8-08
9-09
10- 010
11-011
12-012
13-011; 012
14-013

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1. Aulas teédricas: Explicagdao dos conteudos programaticos

ME2. Aulas Praticas: Planeamento e execugdo de servigos de almogos; execugdo de servigos de pequenos-almogos; e executar os diferentes tipos de servigos especiais
Auténoma:

MES3. Orientagao Tutorial. Estudo acompanhado: Acompanhamento dos alunos na recolha da informacgao e desenvolvimento da sua capacidade critica e autonomia
Recursos Especificos:

Moodle

Sala Pratica de Restaurante
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Avaliagao Continua:

Componente tedrica (40%): teste escrito (nota minima 9,50 valores)

Componente pratica (60%): nota minima 9,50 valores

-Prova pratica (40%);

-Participagao (20%): pontualidade, assiduidade, atitudes e participacdo nas aulas e na organizagcdo e execucao dos servicos propostos pela escola.

Avaliagao por Exame:
Componente tedrica (40%): exame escrito (nota minima 9,50 valores)
Componente pratica (60%): exame pratico (nota minima 9,50 valores)

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
ME1. Theoretical classes: Exposing and explaining the programme contents
ME?2. Practical classes: Applying the knowledge acquired to real practical cases
Self-work:
MES3. Oriented study: Applying the theoretical and practical knowledge acquired, collecting relevant
information, developing logical thinking and critical judgment.
Specific Resources:
Moodle
Restaurant Practical Room.
Continuous assessment:
Theoretical - periodic written assessment, 40%.
Practice - practical assessment- 40%
- punctuality, attendance, attitudes and participation in class and in the organization and execution of the services offered by the school - 20%

The average for exam waiver only applies if the student obtains a rating equal to or greater than 9.5 in the test and practice.
Evaluation by Exam:
Theoretical - written assessment - 40%

Practice — practical assessment - 60%

Mandatory minimum rating of 9.5 in the theoretical and practical discipline.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagdo ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.

ME1-01a 013
ME2-01a 013
ME3 - 01a 013

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process. Below is presented the correspondence between the adopted teaching
methodologies and the objectives of the curricular unit.
ME1-01a 013
ME2-01a 013
ME3-01a 013
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3.3.9. Bibliografia principal:
Recomendada:
*JANEIRO, Joaquim Anténio (1995), “A arte e a ciéncia dos modernos servigos de restaurante”, Edicoes CETOP, Lisboa.
*Turismo de Portugal, I.P, (2006), “Gestao em Restauragao e Bebidas”, Cestur, Lisboa
*VARIOS, INFTUR; 1982 “Curso para Empregados de Mesa de 12" — Divisdo do planeamento, orientagdo pedagégica e cooperagao técnica
Complementar:
*BRITO, Fernando, “Bartender’s Guide”, Edigées Vecor
*BRITO, Fernando, “The best from the shaker”, Edigcées Marus Editores
*CRACKNELL, H. L. e NOBIS, G. (1989), "Servigo de Restaurante - Manual pratico e profissional”, Edicées Cetop, Lisboa.
*FEITO, J. M. S. (2000), “Procesos de Servicio en Restauracion”, Editorial Sintesis, Madrid
*FREETH, Adam W (2009), “Professional Bartending”, New Holland Publishers (UK) Ltd, London
*FREUND, F. T. (2005) “Alimentagao e Bebidas, “Uma Visao Gerencial”, Senac, Sdo Paulo
*MOSER, F. (2002), “Manual de Gestao de Alimentacao e Bebidas”, Edic6es Cetop, Lisboa

Mapa IV - Enologia Enology

3.3.1. Unidade curricular:
Enologia Enology

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Clemente Miguel Méteo TP 30; PL 30; OT 4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
01- Caraterizar as castas para a produgao de vinhos nas principais regiées viticolas portuguesas.
02- Relacionar a composig¢do das uvas com as carateristicas finais do vinho.
03- Entender as tecnologias dos diferentes tipos de vinificagao.
04- Fundamentar as praticas enolégicas de conservagdo, estabilizacdo e envelhecimento de vinhos.
05- Conhecer a tecnologia de fabrico e envelhecimento de aguardentes.
06- Saber avaliar organoléticamente um vinho e uma aguardente.
07- Realizar anadlises que permitam inferir quanto as carateristicas e qualidade de vinhos e de aguardentes.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
01- Characterize the varieties for the production of wine in the main Portuguese wine regions.
02-Relate the composition of the grapes to the final characteristics of wine.
03-Understand the technologies of different types of wine.
04-Base enological practices of conservation, stabilization and aging of wines.
05-Meet the technology of manufacture and aging of spirits.
06-Learn to taste a wine and spirits.
07-Conduct analysis to allow inferences about the characteristics and quality of wines and spirits.
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3.3.5. Conteudos programaticos:
1. A viticultura no Mundo e em Portugal.
2. A uva, sua evolugao e constituintes
3. Introducgao a vinificacao de vinhos tintos, brancos, rosés e vinificagcées especiais (vinho espumante, generoso, abafado e doce natural)
4. Fermentacgéao:
4.1 - Fermentacgdao alcodlica com formagao de compostos com influéncia na qualidade organolética do vinho
4.2 — Fermentagao malolatica
5. Conservacgao e envelhecimento de vinhos.
6. Aguardentes e regiées produtoras.
6.1. Aguardentes vinicas com Denominacéao de Origem Controlada (Lourinha, Cognac e Armagnac), e seu processo de envelhecimento.
6.2 — Aguardentes bagaceiras.
7. Engarrafamento de vinhos. Diferentes etapas e equipamentos.
8. A prova e analise sensorial.
8.1 - A sala de prova. Cdmara de Provadores
8.2 - Fisiologia dos sentidos
8.3 — Vocabuldrio utilizado
8.4 — Defeitos mais comuns em vinhos. Sua identificagdo através da prova organolética
9. Andlises fisico-quimicas elementares de vinhos
10. Vinho e gastronomia.

3.3.5. Syllabus:
1. The viticulture in the world and in Portugal.
2. The grape, its evolution and constituents.
3. Introduction to wine for red wine, white, roses and special vinificac6es (sparkling wine, generous, sweet and late harvest).
4. Fermentation:
4.1 - Alcoholic fermentation with formation of compounds that influence the organoleptic quality of wine.
4.2 - Fermentation malolatica.
5. Conservation and aging of wine.
6.1. Wine spirits with Controlled Denomination of Origin (Lourinha, Cognac and Armagnac), and the process of aging.
6.2 - Marc spirit.
7. Bottling of wine. Various steps and equipment.
8. The test and sensory analysis.
8.1 - The room of evidence. Board of assessors.
8.2. Physiology of the senses (sight, smell and taste).
8.3. Vocabulary used.
8.4. Defects in wines. Their identification through organoleptic wine tasting.
9. Elementary physical-chemical analysis of wines.
10. Wine and gastronomy.

3.3.6. Demonstracao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programadticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicao das competéncias propostas nos objetivos. Os vdrios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os contetdos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1-01
2-02
3-03;04
4-05
5- 06
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6 - 07,08
7-06

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies
underlying the objectives. The covered topics focus matters that articulate with each other promoting learning
and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of
the curricular unit.
1-01
2-02
3-03;04
4-05
5- 06
6 - 07,08
7-06

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1-Aulas tedricas: Explicagdao dos contetdos programaticos
ME2- Aulas tedrico-praticas—Introdugcdo dos conceitos teéricos e metodologia dos métodos analiticos utilizados nas praticas de laboratorio. Visitas de estudo.
ME3-Praticas de laboratério-Desenvolvimento de competéncias praticas no controlo de qualidade e caraterizagcdo de mostos e vinhos.
Auténoma:
Acompanhamento dos estudantes na recolha da informagao e desenvolvimento da sua capacidade critica e autonomia.
Recursos Especificos:
Moodle
Laboratério de Andlise Sensorial
Avaliagao Continua:
Componente Tedrica - 60% -Teste escrito, nota minima de 9,50 valores
Componente Pratica - 40% -Nota minima de 9,50 valores
*Trabalho de grupo (20%)
2 fichas de provas organoléticas e sensoriais (10% + 10%): com entrega obrigatoria de relatorio.
Avaliagao por Exame :
Componente Teodrica - 60% -Exame escrito, nota minima de 9,50 valores
Componente Pratica - 40% -Exame pratico e trabalho escrito, nota minima de 9,50 valores

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
Theoretical classes: Explanation of contents
Theoretical- practical classes: Introduction of theoretical concepts and methodology underlying each of the analytical methods used in laboratory practice. Class visits to wine
making businesses.
Laboratory Practice - Development of practical skills in quality control and characterization of must and wines
Sensory analysis.
Self-work:
Monitoring students in gathering information and developing their critical capacity and autonomy.
Specific Resources:
Moodle.
Sensory Analyses Laboratory.
Theoretical Component — 60%: written test with minimum score of 9.5 values.
40% Practical Component — 40% : Development of a research group(20%). 2 organoleptic and sensory tests with written report (proof sheets - weighting factor 10% each), with a
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minimum score of 9.5

Exam Assessment: Theoretical Component — Written exam (60%)
Practical Component - Practical and written exam (40%)

With minimum grade of 9.5 values in the two components.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.

ME1-01a 07
ME2 - 01a 07
ME3 - 01a 07

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process. Below is presented the correspondence between the adopted teaching
methodologies and the objectives of the curricular unit.

ME1-01a 07
ME2 - 01a 07
ME3 - 01a 07

3.3.9. Bibliografia principal:
Recomendada:
Curvelo-Garcia, A., 1988. Controlo de Qualidade dos Vinhos. IVV.
Delanoe,D., Maillard,C. e Maisondieu,D.,1987. O Vinho da Analise a Elaboragao, Publicacées Europa América.
Pato,0., 1998. O Vinho — Sua Preparacao e Conservagdao, Classica Editora.
Peunaud, E.,1998. Conhecer e Trabalhar o Vinho. Biblioteca Agricola Litexa.
Ribereau-Gayon, P, Glories, Y.,Maujean, A. Dubourdieu, D.,2005. Traité d’oenologie. Tome 1 e 2. Dunod.
Schuster,M., 2001. O Essencial Sobre a Prova, Livros Cotovia.

Complementar:

Amaral,J., 1994.0Grande Livro do Vinho, Circulo de Leitores.

Canas,S.,2003. Estudo dos Compostos Extraiveis de Madeira (Carvalho e Castanheiro) e dos Processos de Extracdo na Perspetiva do Envelhecimento em Enologia.Tese de
Doutoramento, ISA, UTL.

Canas,S.,Caldeira, I., 2004. A Madeira no Envelhecimento de Aguardentes e de Vinhos. Textos de Apoio, EVN.

Apontamentos da disciplina
Protocolos de aulas praticas

Mapa IV - Gestao Orgamental para a Restauragdao Budget management for restaurants

3.3.1. Unidade curricular:
Gestdao Orgamental para a Restauragao Budget management for restaurants

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Conceigao lida da Silva Gomes T 30; TP 30; OT 4
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3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
O1. Conhecer os principios e conceitos base da gestao orcamental;
02. Conceber uma politica de pricing para um restaurante;
03. Conceber e interpretar indicadores chave de desempenho com importancia para a gestao de um hotel;
04. Conferir aos alunos um conjunto de ferramentas tedricas e metodoldgicas passiveis de permitir a elaboragdo do planeamento e dos orcamentos;
05. Compreender o papel da gestao orcamental, enquanto suporte de informacgdao, reporte e controlo, para o sucesso empresarial;
06. Elaborar os diferentes tipos de orcamentos;
O7. Entender um orcamento e como retirar as informagdées que possam ser uteis;
08. Retirar informagao dos orcamentos de modo ser utilizada aos diversos niveis da gestao e nas atividades ligadas a sua futura atividade profissional.
09. Compreender a utilidade da analise de desvios na avaliagao de desempenho assim como na tomada de decisao.
010. Elaborar uma analise de rendibilidade por cliente

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
O1. Know the concepts and principles of budget management;
02. Designing a pricing policy for a restaurant;
03. Design and interpret key performance indicators that are important for the management of a restaurant;
04. Give to the students a set of theoretical and methodological tools for the building of plans and budgets;
05. Understand the role of budgeting as a managerial, report and control support;
06. Prepare a master budget;
07. Understand a budget and get useful information;
08. Get information from the budgets and use them a different levels of the management and in activities associated with future professional activity.
09. Understand the usefulness of variance analysis in performance evaluation as well as in decision making.
010. Prepare an analysis of profitability by customer

3.3.5. Contetdos programaticos:
1. O ciclo de gestao e a gestao orcamental
2. Elaboragao de orcamentos
2.1. Orgamentos operacionais
2.2. Orgamento de investimento
2.3. Orgcamento de tesouraria e financeiro
2.4. Orgamentos adaptados ao USAR
3. Controlo orgamental
3.1. Anadlise de resultados
3.2. Calculo e decomposicao de desvios
3.3. Interpretagao de desvios
3.4. Identificagdo das causas dos desvios
3.5. Particularizando em relacdo ao USAR
4. A contabilidade de gestdo e as tomadas de decisdo na restauracao
4.1. Identificagao de custos e rendimentos relevantes
4.2. A importancia da subcontratagao
4.3. Técnicas e definigao de pre¢cos na restauragcao
5. Avaliacao de desempenho
5.1. Centros de responsabilidade
5.2. Medidas financeiras e nao financeiras
5.3. Tipologia de indicadores em restauragao
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5.4. Benchmarking

6. Analise da rendibilidade do cliente

6.1. Indicadores de rendibilidade

6.2. Analise do rendimento por cliente

6.3. Analise do custo por cliente

6.4. Perfil dos clientes de acordo com a rendibilidade

3.3.5. Syllabus:
1. Budgeting and the management cycle
2. Preparation of budgets
2.1. Operational budgets
2.2. Investment budget
2.3. Cash and financial budget
2.4. Budgets adapted for USAR
3. Budgetary control
3.1. Result analysis
3.2. Calculation and decomposition of variations
3.3. Interpretation of variations
3.4. Identifying the causes of variations
3.5. For USAR
4. Management accounting and the decision making for restaurants
4.1. Identifying relevant costs and benefits
4.2. The importance of outsourcing
4.3. Techniques and pricing for restaurants
5. Performance analysis
5.1. Responsability centres
5.2. Financial and non financial measures
5.3. Typology of performance indicators for restaurants
5.4. Benchmarking
6. Customer profitability analysis
6.1. Profitability indicators
6.2. Analysis of revenue per customer
6.3. Analysis of cost per customer
6.4. Profile of customers according to profitability

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objetivos. Os vdrios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os contetdos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1- 01; 04; O5;
2- 04; 06, 07;
3-07; 08; 09;
4- 02; 05; 08;
5-03;
6- 010.

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies underlying the objectives. The covered topics focus matters that
articulate with each other promoting learning and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of the curricular unit..
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1-01; 04; 05;
2- 04; 06, 07;
3-07; 08; 09;
4- 02; 05; 08;
5- 03;

6- 010.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1.Ensino tedrico: apresentagao de contetidos
ME2.Ensino teorico-pratico: exercicios de aplicagdo pratica; Resolugao de estudos de caso.
ME3.0Orientagdo tutorial: aplicacdo de conhecimentos tedricos e praticos, recolha de informacgao relevante, desenvolvimento de capacidade critica e autonomia do trabalho
Auténoma:
Pesquisa de informacgdao relevante. Leitura de textos de apoio, resolugao de exercicios, desenvolvimento de capacidade critica e autonomia
Recursos Especificos:
-Moodle
-Fichas de exercicios
Avaliagao periédica:
75% Componente Teérica — 2 testes individuais escritos, cuja média tem de corresponder a uma nota minima de 9,50. Cada teste tem nota minima de 8,0 valores;
25% Componente Tedrico-pratica — Um trabalho pratico, com nota minima de 9,50
Avaliagdo por Exame:
75% Componente Tedrica—Exame com classificagao igual ou superior a 9,50 valores;
25% Componente Teodrico-pratica—Um trabalho prético, com nota minima de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
ME1-Theoretical classes: Theoretical explanation of concepts
ME2-Theoretical-practical classes: Practical exercises, fundamental to the development of skills. Discussion of case studies
ME3-Tutorials: application of theoretical and practical knowledge, collecting relevant information, development of critical capacity and autonomy of work.
Self-work:
Search and collection of relevant information.
Reading of texts, practical exercises, consolidation of learning, developing critical thinking and autonomy.
Specific Resources:
-Moodle.
-Course notes.
-Practical exercises

Periodic Assessment Evaluation:
75% Theoretical Component — 2 written tests with minimum average final grade of 9,50. Each test has a minimum score of 8,0;
25% Practical Component — written work with minimum average final grade of 9,50.

Final Exam Assessment:
75% Theoretical Component — Examination with minimum of 9,50.
25% Practical Component — written work with minimum average final grade of 9,50.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
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ME1 - 01a 010;
ME2 - 01 a 010;

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process. Below is presented the correspondence between the adopted teaching
methodologies and the objectives of the curricular unitME1 - O1 a O10;
ME2 - 01 a 010;

3.3.9. Bibliografia principal:
Recomendada
*National Restaurant Association (2012) — The Uniform System of Accounts for Restaurants, 82 Edigao;
*Caiado, Antoénio C. Pires (2012) — Contabilidade Analitica e de Gestao, 77 ed. Lisboa, Areas Editora;
*Jagels, Martin e Coltman, Michael, (2007), Hospitality Management Accounting, 97 edi¢do, John Wiley and Sons;
«Jordan, Hugues et al (2011) — O Controlo de Gestao ao servico da estratégia e dos gestores, 9° edi¢do, Lisboa, Areas Editora;
Complementar:
Caiado, Anténio C. Pires; Cabral, Joaquim Viana (2004) — Casos préticos de contabilidade analitica. Lisboa, Areas Editora;
*Cote, Raymond (2013) Hotel and Restaurant Accounting, 7° edicdo, American Hotel & Lodging Association;
*DeFranco, Agnes e Lattin, Thomas, (2007), Hospitality Financial Management, John Wiley and Sons;
*Dopson, Lea e Hayes, David (2008), Managerial Accounting for the Hospitality Industry, Wiley & Sons.

Mapa IV - Engenharia da Ementa Menu Engineering

3.3.1. Unidade curricular:
Engenharia da Ementa Menu Engineering

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Carla Isabel Santos de Sousa Bento TP 60; OT 4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
O1 - Identificar as diferentes tipologias de ementas, assim como compreender os conceitos base para interpretar a caracterizacao destas;
02 - Conhecer os conceitos bdsicos sobre a organizagao e funcionalidade das ementas;
03 - Compreender a importancia fisica das cartas de restaurante/bar;
04 - Conhecer os diferentes custos inerentes as iguarias que compéem uma ementa;
05 - Compreender a importéancia da analise da popularidade e da rentabilidade para a planificacdo de uma ementa;
06 - Compreender e elaborar ementas para catering, banquetes e servigcos especiais, percebendo a sua importancia para a promocgao, apresentacao e vendas destes servigos.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
O1 -Identify the different types of menus, as well as understand the basic concepts to interpret the characterization of these;
02 -Know the basics about the organization and functionality of the menus;
03 -Analyse the various dishes and drinks at the level of their popularity and profitability ;
04 -Quantify the real cost of a meal or a drink;
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05 -Understand the importance of analyzing the popularity and profitability for the planning of a menu;
06 -Understand and develop menus for catering, banquets and special services, realizing its importance for the promotion, presentation and sales of these services.

3.3.5. Contetdos programaticos:
1. Organizagao e funcionalidade das ementas
1.1. Defini¢do e caracterizagdo das ementas e cartas
1.2. Tipos de cartas de iguarias, vinhos, bebidas e outras
1.3. Caracterizacdo e listagem dos tipos de menus
1.4. Organizagdao e funcdo das ementas na apresentacdo, promogdo e vendas dos servigos de restauragdao
2. Planificagdo das ementas e cartas
2.1. Elaboragao de ementas e cartas de restaurante e catering
2.2. Apresentagdo da concecdo das ementas
3. O Food & Beverage Cost
3.1. Tabela de capitagées
3.2. Definicao de pregos de venda
4. Analise a popularidade e rentabilidade

3.3.5. Syllabus:
1. Organization and functionality of the menus
1.1. Definition and characterization of menus
1.2. Types of menus
1.3. Characterization and listing the types of menus
1.4. Organization and function of the menus in the presentation, promotion and sales of the catering services
2. Planning of menus, menus and letters
2.1. Preparation of menus
2.2. Presentation of the design of menus
3. The Food & Beverage Cost
3.1. Fact sheets and kitchen, bar, buffet and other services
3.2. Table of waste
4. Analysis to the popularity and profitability

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaéticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objetivos. Os varios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os contetidos programaticos adotados

e os objetivos da unidade curricular.
1-01a06
2-01a06
3-01a06
4-01a06

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies
underlying the objectives. The covered topics focus matters that articulate with each other promoting learning
and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of
the curricular unit.
1-01a06
2-01a06
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3-01a 06
4-01a06

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1. Ensino tedrico-pratico: Desenvolvimento dos contetuidos programaéticos através da implementagao da aprendizagem ativa e colaborativa, entre docente e aluno. Andlise de
casos praticos reais, concretizando e aplicando os conhecimentos adquiridos.
Auténoma:
ME2. Orientagao tutorial: aplicagdao de conhecimentos teéricos e praticos, recolha de informagao relevante, desenvolvimento de capacidade critica e autonomia no trabalho.
Recursos Especificos:
Moodle.
Avaliagao Periédica:
Componente Tedrica (60%) —teste escrito (nota minima de 9,50 valores).
*Componente Pratica (40%)- trabalho de grupo escrito (nota minima de 9,50 valores).
Avaliagao por Exame final:
Componente Teorica (60%) — exame escrito (nota minima de 9,50 valores).
*Componente Pratica (40%) - trabalho individual (nota minima de 9,50 valores).

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
ME1. Theoretical classes: Development of the program contents,
ME2. Practical classes: application of theoretical knowledge, support with research on relevant information related with the subject, exercises and case studies and development
of decisive skills and autonomy.
Self-work:
MES3. Oriented study: Applying the theoretical and practical knowledge acquired, collecting relevant
information, developing logical thinking and critical judgment.
Specific Resources:
Moodle
Continuous Assessment:
60% Theoretical Component — written test.
40% Practical Component — written group work.
Exam Assessment:
60% Theoretical Component — written test.
40% Practical Component — individual written work.
With a minimum grade of 9,50 in the theoretical component and 9,50 in the practical component.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1 - 01 a O6
ME2 - O1 a O6

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process. Below is presented the correspondence between the adopted teaching
methodologies and the objectives of the curricular unit.
ME1 - O1 a O6
ME2 - O1 a O6
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3.3.9. Bibliografia principal:
*ANDRE, A. (2004), “A Alimentacao em Portugal”, ARESP, Lisboa
*DURUSSEL, V. (1977), Elaboration, Rédaction, Planification, de Menus e Carts de Mets, Ecole Hételiére de Lausanne, Lausanne
*KWONG, L. Y. L. (2005) The application of menu engineering and design in Asian restaurants, International Journal of Hospitality Management, XXIV, 91-106
*HAYES, D.; NINEMEIER, J. ( 2005) “Gestao de Operac¢ées Hoteleiras”, Sdo Paulo, Pearson Prentice Hall
*INTITUTO Turismo Portugal, (2006), “Gestdao em Restauracao e Bebidas, Cestur, Lisboa
*JANEIRO, J. A. (1997), "Guia técnico de hotelaria - A arte e a ciéncia dos modernos servigos de restaurante”, 3a Edigao, Edicées Cetop, Lisboa
*MOSER, F. (2002), “Manual de Gestao de Alimentagao e Bebidas”, Edic6es Cetop, Lisboa
*SHOCK, P.; BOWEN, J.; STEFANELLI, J. ( 2004) “Marketing para Restaurantes para Proprietdrios e Gerentes”, Lisboa, Edic6es CETOP
*WALKER, J. R.; LUNDBERG, D. (2001), “O Restaurante do Conceito a Operacdo”, Bookman Editora, Sdo Paulo

Mapa IV - Inglés para a Restauragao IV English for the Restaurant Industry IV

3.3.1. Unidade curricular:
Inglés para a Restauracao IV English for the Restaurant Industry IV

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Sofia Teixeira Eurico TP 30; OT 4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
01. Adquirir vocabuldrios e terminologias pertinentes no &mbito da restauragao e catering;
02. Desenvolver a capacidade de compreensao e andlise de varios assuntos;

03. Pesquisar e analisar diferentes tipos de textos no &mbito da restauragdo e catering;
04. Desenvolver a capacidade de trabalho auténomo e de grupo;

05. Desenvolver técnicas de pesquisa;

06. Conhecer as principais normas de higiene e seguranga na restaura¢ao;
07. Descrever procedimentos de higiene e seguranca no local de trabalho;
08. Identificar diferentes tipos de eventos;

09. Conhecer as fases de preparagao de um evento;

10. Indicar fatores que contribuem para o sucesso de um evento;

11. Reconhecer a importancia do catering em eventos;

12. Identificar perfis de clientes;

13. Conhecer diferentes servigos de catering;

14. Propor servigos adequados a diferentes tipos de publico;

15. Descrever instalacées, equipamentos e disposi¢cao de salas.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
01. Acquire important vocabulary in the fields of restaurant industry and catering;
02. Develop the understanding and analysis of different issues;
03. Research and analyse different types of texts in the fields of restaurant industry and catering;
04. Develop autonomous learning and group work skills;
05. Develop research techniques;
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06. Know the main health and safety guidelines;

07. Describe health and safety procedures;

08. Identify different types of events;

09. Know the different stages in the organisation of an event ;
10. Name factors that contribute to the success of an event;
11. Recognise the relevance of catering for events;

12. Identify customer profiles;

13. Know different catering services;

14. Propose services for different types of public;

15. Describe facilities, equipment and room arrangement.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Higiene e seguranca na restauragcao
1.1. Normas de higiene e seguranga
1.2. Procedimentos de higiene e seguranga
2. Organizagdo de eventos
2.1. Tipos de eventos
2.2. Fases de preparagao de um evento
2.3. Fatores que contribuem para o sucesso de um evento
3. Catering e organizagao de eventos
3.1. O papel do catering nos eventos
3.2. Perfis de clientes
3.3. Diferentes servigos de catering
3.4. Instalagées, equipamentos e disposicao de salas

3.3.5. Syllabus:
1. Kitchen safety and sanitation
1.1. Health and safety guidelines
1.2. Health and safety procedures
2. Event organisation
2.1. Types of events
2.2. Different stages in the organisation of an event
2.3. Factors that contribute to the success of an event
3. Catering and event organisation
3.1. The role of catering in events
3.2. Customer profiles
3.3. Different catering services
3.4. Facilities, equipment and room arrangement.

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos conteudos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
A exposicao e consolidagao dos contetdos programaticos, através da leitura e andlise de textos variados e da realizagdo de exercicios permitirdo aos alunos:
06 Conhecer as principais normas de higiene e seguranca na restauracao (subcapitulo 1.1.);
07 Descrever procedimentos de higiene e seguranga no local de trabalho (subcapitulo 1.2.);
08 Identificar diferentes tipos de eventos (subcapitulo 2.1.);
09 Conhecer as fases de preparagao de um evento (subcapitulo 2.2.);
10 Indicar fatores que contribuem para o sucesso de um evento (subcapitulo 2.3.);
11 Reconhecer a importancia do catering em eventos (subcapitulo 3.1.);
12 Identificar perfis de clientes (subcapitulo 3.2.);
13 Conhecer diferentes servigos de catering (subcapitulo 3.3.);
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14 Propor servigos adequados a diferentes tipos de publico (subcapitulo 3.3.);
15 Descrever instalagées, equipamentos e disposicdo de salas (subcapitulo 3.4.).

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The presentation and consolidation of the syllabus, resorting to the analysis of different texts and the resolution of exercises will allow the students to:
06. Know the main health and safety guidelines (1.1.);

07. Describe health and safety procedures (1.2.);

08. Identify different types of events (2.1.);

09. Know the different stages in the organisation of an event (2.2.);
10. Name factors that contribute to the success of an event (2.3.);
11. Recognise the relevance of catering for events (3.1..);

12. Identify customer profiles (3.2..);

13. Know different catering services (3.3.);

14. Propose services for different types of public (3.3.);

15. Describe facilities, equipment and room arrangement (3.4.).

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
Aulas tedrico-praticas:
(A) Exposigao e consolidagao dos contetidos programaticos;
(B) Resolugao de exercicios (consolidacdo e desenvolvimento dos conteudos ao nivel da compreensao e produgao oral e escrita);
(C) Simulagoes;
(D) Debates;
(E) Apresentagoes.
Auténoma:
(F) Resolugéao de exercicios de consolidagao
(G) Preparacéao de temas para debate e apresentacées
(H) Pesquisa de informacgéao
(I) Leitura da bibliografia recomendada.
Recursos Especificos:
Apontamentos da Unidade Curricular
Moodle
Fichas de Exercicios;
Avaliagdo Continua:
Componente tedrica: - um teste escrito - 50%, com nota minima de 9,50 valores;
Componente pratica: - um trabalho escrito de investigacdo (em grupo) com apresentacao em aula — 20%;
-oralidade - 30%
Avaliagdo por Exame:
Componente tedrica—exame escrito (50%), com nota minima exigida de 9,50 valores.
Componente pratica—trabalho escrito de investigagao (individual) — 20%;
-oralidade - 30% (apresentacdo e defesa do trabalho de investigacao).

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
(A) Presenting and exploring the programme contents;
(B) Solving exercises, to improve speaking, reading and listening skills;
(C) Role-play tasks;
(D) Oral debates;
(E) Short presentations.
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Self-work:

(F) Solving practical exercises, mainly to improve the written comprehension and production;
(G) Preparing topics for debates;

(H) Researching relevant information to expand the knowledge on the topics developed;
() Reading the recommended bibliography.

Specific Resources:

Subject materials

Moodle

Worksheets

Continuous assessment:

Theoretical component: 1 written test — 50%, with minimum mark of 9.50.

Practical component: written research project (in group) with presentation in class — 20%
oral evaluation - 30%

Exam assessment:

Theoretical component — Written exam (50%), with minimum mark of 9.50.

Practical component — Written research project (individual) — 20%

Oral evaluation - 30% (presentation of the written project).

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As aulas tedrico-praticas visam a exposi¢ao, debate e consolidagao dos conteudos, tendo sempre em vista a participacao dos alunos, através da resolugcao de exercicios que
permitem desenvolver as quatro competéncias basicas de uma lingua estrangeira (reading, writing, listening, speaking).
Com as pequenas apresentagées em aula pretende-se que os alunos desenvolvam a sua capacidade de compreensao e andlise de vdrios assuntos e que consigam expressar
opiniées proprias em lingua inglesa.
O trabalho de pesquisa permitira aos alunos desenvolver técnicas de pesquisa, a comunicag¢ao escrita e oral, além de contribuir para a aquisigao de vocabuldrio. Este trabalho
permitira ainda promover a capacidade de trabalhar em grupo.
Todas estas diferentes competéncias serdo objeto de avaliagao, tanto no regime de avaliacdao continua/periédica, como em avaliacao final.
A avaliagao da UC prevé dois momentos distintos. Dois de avaliagao teérica, com dois testes, e um outro de avaliagao pratica com avaliagao oral, mantendo assim a coeréncia
com os objetivos propostos na medida em que serado objeto de avaliagao os conhecimentos tedricos adquiridos, assim como a aplicagdao desses mesmos conhecimentos na
pratica.

As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
01.(A)a(l)

02. (H) e (I)

03. (G) e (H)

04. (A) a (E)

05. (C) a (E)

06. (A) a (E)

07.(A) a (E)

08. (A) a (E)

09. (A) a (E)

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The theoretical-practical classes privilege the presentation, debate and exploration of the syllabus, stimulating the students’ participation through the resolution of exercises that
allow the development of the four basic skills of a foreign language (reading, writing, listening, speaking).
The class presentations will allow the students to develop their ability to understand and discuss several subjects, expressing their opinions in English.
The research project will help students develop research techniques, oral and written skills, besides contributing to the acquisition of new vocabulary. The research project will
also promote the students’ ability to work in a group.
All the skills will be subject to assessment, whether in the continuous or the final examination period.
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The curricular unit assessment includes two different times. One moment of theoretical assessment and one other moment of practical assessment, with the discussion of a
taught subject, thus maintaining coherence with the proposed outcomes, as not only the theoretical knowledge will be assessed, but also the application of such knowledge in
practice.

The teaching methodologies imply an active participation from students in their learning process. The adopted methodologies are consistent with the learning outcomes as
follows:

01.(A) to(l)

02. (H) and (1)

03. (G) and (H)

04. (A) to (E)

05. (C) to (E)

06. (A) to (E)

07.(A) to (E)

08. (A) to (E)

09. (A) to (E)

3.3.9. Bibliografia principal:
Recomendada:
*Evans, Virginia et al. (2011). Hotels & Catering. Newbury: Express Publishing.
*Harding, Keith & Walker, Robin (2006). Oxford English for Careers: Tourism. Oxford, Oxford UP
*Revell, Rod & Trish, Stott (2004). Highly Recommended: English for the Hotel and Catering Industry. Oxford, Oxford UP.

Complementar:
*Hornby, J., Turnbull, J., Lea, D., Parkinson, D. (2010). Oxford Advanced Learner’s Dictionary (8th Edition). Oxford: Oxford UP.
*Yule, G. (2009). Oxford Practice Grammar Advanced. Oxford: Oxford UP.

Mapa IV - Catering e Banqueting Catering and Banqueting

3.3.1. Unidade curricular:
Catering e Banqueting Catering and Banqueting

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Carla Isabel Santos e Sousa Bento T30; TP30; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
1. Conhecer os conceitos basicos sobre o servigo de banqueting e catering ao nivel da produgao e servigo.
2. Planificar um servico.
3. Conhecer a gestao operacional dos produtos de alimentagao e bebidas.
4. Conhecer os diferentes processos de produgdao culindria.
5. Operacionalizar um servigo de catering e banqueting especifico

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
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1.Catering and Banqueting course aims to provide students with knowledge and skills for planning and organizing catering and banqueting services.
2.Know the basic concepts about organization and functions to a catering and banqueting service.

3.Planning a service.

4.Know the different kind of catering and banqueting service and culinary technical.

5.Incentive a critical spirit and creativity, and de innovations for the catering and banqueting service as well.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. O SERVICO DE CATERING E BANQUETING
1.1 Definigdo e caracteristicas
1.2 Tipos de servigos
2. A ORGANIZAGCAO DA OPERACAO
2.1 Layout de servigos
2.2 A montagem das salas
3. AS EQUIPAS DE PESSOAL E OS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
3.1 As brigadas de pessoal e outros recursos
3.2 As equipas fixas ou moéveis: comercial, servigo, produgao, gestao
3.3 Mobiliario, equipamento, utensilios, baixela, palamenta, roupa, fardamento
3.4 A decoragao e a animagao
4. 0OS DIFERENTES TIPOS DE SERVICOS EXECUTADOS E PRODUCAO CULINARIA
5. ORCAMENTACAO DE SERVICOS
5.1 Planeamento de equipamento necessario
5.2 Or¢camento de aluguer de equipamento
5.3 Or¢camento de recursos humanos e custos da operagao

3.3.5. Syllabus:
1. Catering and Banqueting Service
1.1. Definition and characteristics
1.2. Kind of services
2. Organization of operations
2.1. Layout of catering events
2.2. Layout to the catering rooms
3. Catering team and equipment’s
3.1. Team catering and others resources
3.2. Catering team: house team or extra team to the commercial function, culinary productions, table service, or catering management
3.3. Furniture, equipments, tableware, glassware
3.4. Decorations and Animations
4. Different kind of services or kitchen production
5. Budgets
5.1. Equipment planning
5.2. Rent equipment budget
5.3. Human resources budget and operation costs

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objetivos. Os vdrios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os conteudos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1-01
2-01,02,03,04
3-01,02,03
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4 - 01,02,03, 04,05
5- 01,02,03, 04,05

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies underlying the objectives. The covered topics focus matters that
articulate with each other promoting learning and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of the curricular unit.

1-01
2-01,02,03,04
3-01,02,03

4 - 01,02,03, 04,05
5- 01,02,03, 04,05

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1.Ensino teorico e tedrico-pratico: Desenvolvimento dos contetidos programaticos através da implementagao da aprendizagem ativa e colaborativa, entre docente e aluno.
Analise de casos praticos reais, concretizando e aplicando os conhecimentos adquiridos. Visitas de Estudos a empresas de catering. Aulas Abertas com convidados da drea.
Auténoma:
ME2. Orientagao tutorial: aplicagdao de conhecimentos teéricos e praticos, recolha de informagao relevante, desenvolvimento de capacidade critica e autonomia no trabalho.
Recursos Especificos: Moodle.

Avaliagao Periédica:
* Componente Tedrica — um teste escrito, 60% (nota minima exigida 9,50 valores).
* Componente Pratica- um trabalho de grupo, 40% (nota minima exigida 9,50 valores).

Avaliagao por Exame final:
Componente Tedrica — exame escrito, 60% (nota minima exigida 9,50 valores).
Componente Pratica- trabalho individual, 40% (nota minima exigida 9,50 valores).

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Theoretical and practical classes: Development of the program contents, application of theoretical knowledge, support with research on relevant information related with the
subject, exercises and case studies and development of decisive skills and autonomy. Class visits to Catering businesses. Open classes with lectures from catering businesses.

Continuous Assessment:
Theoretical Component — written test; 60%, minimum grade of 9,50.
Practical Component: group work, 40%, minimum grade of 9,50.

Exam Assessment:

Theoretical Component — written test; 60%, minimum grade of 9,50.
Practical Component: Individual work, 40%, minimum grade of 9,50.
¢ Individual written paper o

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1-01a 05
ME2 - 01 a O5
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3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process. Below
is presented the correspondence between the adopted teaching methodologies and the objectives of the curricular unit.
ME1-01a 05
ME2-01a 05

3.3.9. Bibliografia principal:
* Cracknell, H. L. & Nobis, G. (1993) Catering, manual pratico e profissional da industria hoteleira. Lisboa: Ediges Cetop, volume I.
e Cracknell, H. L. & Nobis, G. (1993) Catering, manual pratico e profissional da industria hoteleira. Lisboa: Edigc6es Cetop, volume II.
* Freund, F. T. (2005) Alimentos e Bebidas: uma visdo gerencial. Rio de Janeiro: Senac.
* Ginés, J. R. (2003) Gestion de Banquetes. Madrid: Editorial Sintesis.
* Golden- Romero, P. (2007) Hotel Convention Sales, Services, and Operations. Oxford: Butterworth-Heinemann.
* Moser, F. (2002) Manual de Gestao de Alimentagao e Bebidas. Lisboa: Edigées Cetop.
e Scanlon, N. L. (2007) Catering Management. New Jersey: Jonh Wiley & Sons Inc., 3.7 Edigao.
e Instituto Turismo Portugal (2006) Gestao em Restauracao e Bebidas. Lisboa: Cestur.
* Mesalles, L. (2003) Eventos, Reuniones y Banquetes. Barcelona: Laertes.
* Moser, F. (2002) Manual de Gestao de Alimentagcao e Bebidas. Lisboa: Edigbes Cetop

Mapa IV - Gastronomia Internacional International Gastronomy

3.3.1. Unidade curricular:
Gastronomia Internacional International Gastronomy

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Luis Filipe Cardoso Figueiredo Calejo Machado TP15; PL30;0T4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
. Compreender a importancia da gastronomia para o turismo.

. Identificar sabores e texturas de alguns produtos gastronémicos internacionais;

. Preparacdao de iguarias internacionais;

. Caracterizar as regidées gastronomicas internacionais especificando os seus produtos base;

. Conhecer os Principais Mercados Gastronomicos Mundiais;

. Confecgdo iguarias internacionais.

OO RANWN=

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
. Comprehend the importance of gastronomy for tourism development.

. Identify flavours and texture from some international gastronomic products.

. Cook international dishes.

. Characterize the different culinary regions of the world and its gastronomy basic product.

. Know the main world gastronomical markets.

6. Prepare and cook international dishes.

A WN=
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3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Gastronomia Internacional do turismo
1.1. A importéancia da gastronomia na interagao social
1.2. A importancia da gastronomia para o desenvolvimento de destinos turisticos

2. Gastronomia Internacional (Italiana, Francesa, Espanhola, Asiatica e outras)
2.1. Rituais e Tradigbes Gastronémicas das sociedades estrangeiras

2.2. Cozinha Internacional

2.3. Confecgdo de receitas internacionais

3. Provas Préticas de Produtos Gastronémicos Internacionais.

3.3.5. Syllabus:
1. Internacional gastronomy and tourism
1.1The gastronomy importance at the social interaction
1.2. The importance of gastronomy for Tourism destination improvement

2. International Gastronomy (Italian, French, Spanish, Asian and others)
2.1. Gastronomical Rituals and Traditions of foreign societies

2.2. International Cuisine

2.3. Preparation and cooking of international dishes

3. Tasting of International Food Products

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaéticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objetivos. Os varios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os contetidos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1-01
2-02,03, 04, 05
3-06

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies underlying the objectives. The covered topics focus matters that
articulate with each other promoting learning and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of the curricular unit.
1-01
2-02,03,04, 05
3-06

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1. Aulas tedricas: Explicagao dos contetidos programaticos.
ME2. Aulas Praticas: Planeamentos e aplicagao da gastronomia em receitas, provas de vinhos e produtos gastronémicos.

Auténoma:
MES3. Orientacao Tutorial. Estudo acompanhado: Acompanhamento dos alunos na recolha da informacéao e desenvolvimento da sua capacidade critica e autonomia.

Recursos Especificos: Moodle. Sala pratica de Cozinha.
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Avaliagao Continua:
Componente Teodrica — Teste escrito (40 %), com nota minima exigida de 9,50 valores.
Componente Pratica — Trabalho pratico escrito (30%), Teste pratico ( 30%), cada com nota minima exigida de 9,50 valores.

Avaliagdo por Exame:
Componente tedrica — Exame escrito (40 %), com nota minima exigida de 9,50 valores.
Componente pratica — Exame pratico (30 %), Trabalho pratico escrito (30%), cada com nota minima exigida de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presencial:
ME1.Theoretical classes: Exposition of the program. Application of the theoretical and practical knowledge collection of relevant information, study practical cases, development
of the autonomy and critical ability.
ME2. Practical classes: Preparation and cooking international dishes. Development of the autonomy and critical ability.
Self-work:

MES3 - Tutorials: case studies, developing critical and autonomies. Research related to the subject, collecting relevant and scientific information.
Specific Resources: Moodle. Practical Kitchen Room.

Continuous Assessment:
Theoretical Component — Written test (40 %), with minimum passing grade 9,50.
Practical Component — Written practical work (30%), Practical Teste ( 30%), both with minimum passing grade 9,50.

Exam Assessment:
Theoretical Component — Written test (40 %), with minimum passing grade 9,50 .
Practical Component — Written practical work (30%), Practical Teste ( 30%), both with minimum passing grade 9,50.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:

As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.

ME1 - O1 a O6
ME2 - O1 a O6
ME3 - 01 a O6

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process. Below
is presented the correspondence between the adopted teaching methodologies and the objectives of the curricular unit.
ME1 - O1 to O6

ME2 - O1 to O6
ME3 - 01 to O6

3.3.9. Bibliografia principal:
* Abano, Marques — Manual de Gastronomia. Volume 1 e 2. Lisboa, instituto de Formacao Turistica
e Hall C. M. e Sharples, L e Mitchell R e Macionis N. e Cambouurne B.(2003), Food tourism Around the World, development and Markets,Oxford, Elsevier Buuterworlth Heinemann
* Hjalager, A. M, Richards, G. (2002). Tourism and Gastronomy. London: Routledge
eLacanau, G. C, Norrild J. A. (2003). Gastronomia y Turismo — Cultura al Plato. Buenos Aires: CIET
* Morgan, James L (2006) — Culinary Creation, An introduction to foodservice and world cuisine. Oxford: Butterworth-Heinemann publications
* Peynaud, Emile; Bouin, Jacques (1997) — O Gosto do Vinho. Lisboa-Porto, Litexa Editora, Lda
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* Rebecca L. Spang (2003). A Invengao do Restaurante — Paris e a Cultura gastronomica Moderna. Harvard Colledge
* Robinson, Jancis — Curso de Vinhos (1999) — Curso de Vinhos. Lisboa, Edi¢c6es Cotovia Lda
e Schliiter, R. G. (2003). Gastronomia e Turismo. Sdo Paulo: Editora Aleph

Mapa IV - Gestao de Alimentagao e Bebidas | Food and Beverage Management |

3.3.1. Unidade curricular:
Gestédo de Alimentagao e Bebidas | Food and Beverage Management |

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Catia Nunes Malheiros Ferreira T15; TP30; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
O1.Conhecer a estrutura e organizacao do departamento de F&B.
02. Saber interpretar e calcular todos os itens do orcamento operacional de F&B
03. Dominar os principios a respeitar na criagdo de um sistema de controlo de custos.
04. Desenvolver competéncias na gestao da producgao de F&B.
05. Desenvolver competéncias na gestao das vendas de F&B.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
O1. Understand the structure and organization of the F & B department.
02. Be able to interpret and calculate all the items of the operational F & B budget.
03. Understand the principles to be respected in the creation of a cost control system.
04. Develop skills in F & B production management.
05. Develop skills in F & B sales management.

3.3.5. Contetdos programaticos:
1. A organizagdo e gestdo do departamento de comidas e bebidas
1.1.Perfil, fungbes e responsabilidades do diretor de comidas e bebidas
1.2.As relacgées interdepartamentais
2.Planeamento e orgamentagao de operagées
2.1.Calculo e andlise do Food and beverage Cost
2.2.Calculo e analise do Mix das vendas
2.3.Calculo e andlise da taxa de rotacdo
2.4.0r¢camento operacional de F&B
2.5.Previséo das vendas
2.6.Histdrico das vendas
3.0 controlo de alimentagao e bebidas
3.1.A implementacao do sistema de controlo de comidas e bebidas
3.2.0 controlador de comidas e bebidas
4.A gestao da produgao de comidas e bebidas
4.1.Teste do cortador
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4.2.Fichas técnicas e tabelas de capitagées

4.3.Andlise de desperdicios

4.4.Reconciliagao mensal dos custos de comidas e bebidas

4.5 Mapas diversos de controlo: consumo de grupos, cantina, lixo (entre outros)
5.A gestao das vendas de comidas e bebidas

5.1.Gestao da capacidade do restaurante (Rev-pash)

3.3.5. Syllabus:
1.The organization and management of the food and beverage department
1.1. Profile and functions of the Director of food and beverage
1.2.F&B department interaction with other departments in the hotel
2.Planning budgeting and control of operations
2.1.Food and beverage cost
2.2.Sales mix
2.3. Seat Turnover
2.4.Food and beverage operational Budget
2.5.Forecast sales
2.6.History of Sales
3.Food and beverages cost control
3.1.The implementation of the control system of food and beverage
3.2.The controller of food and beverage
4.The management of the food and beverage production
4.1.Test of cutter
4.2.Standard recipes fact sheet and tables of measurements
4.3.Analysis of waste
4.4.Monthly reconcilement of food and beverage cost
4.5 Other reports
5.The management of sales of food and beverage
5.1.Capacity Management (Rev-pash)

3.3.6. Demonstracgao da coeréncia dos contetdos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaéticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objetivos. Os varios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os contetdos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1-01
2-02
3-03
4-04
5-05

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:

The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies underlying the objectives. The covered topics focus matters that
articulate with each other promoting learning and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of the curricular unit.
1-01

2-02

3-03

4-04

5-05
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3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME 1 - Ensino tedrico: analise dos contetdos programaticos.

ME?2 - Ensino teodrico-pratico: aplicagdo de conhecimentos tedricos e praticos. Visitas de estudo. Aulas Abertas com Diretors de Comidas e Bebidas.

Auténoma:

ME3 - Estudo acompanhado: recolha de informagao relevante, estudos de caso, desenvolvimento de capacidade critica e autonomia.
Recursos Especificos:

- Moodle.

- Fichas de exercicios: orcamentos, teste cortador, andlise de desperdicios, ficha de controlo de stock e de vendas potenciais e outros mapas.

Avaliagao Periédica:
Componente Teorica: 1 teste individual escrito, 60% (nota minima exigida de 9,50 valores).
Componente Pratica: 1 trabalho escrito de grupo com apresentagao em aula, 40% (nota minima exigida de 9,50 valores).

Avaliagao por Exame:
Componente Tedrica: Exame escrito (60%) com nota minima exigida de 9,50 valores.
Componente Pratica: Trabalho escrito individual (40%) com nota minima exigida de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
ME1 - Theoretical classes: developing program contents.
ME2 - Theoretical-practical classes: application of theoretical and practical knowledge. Class visits to Hotels. Open classes with F&B Directors.
Self-work:

MES3 - Tutorials: Analysis of papers, case studies, developing critical and autonomies. Research related to the subject, collecting relevant and scientific information, additional

exercises provided by the professor.
Specific Resources: Moodle . Excel.

Periodic Assessment:
Theoretical Component: written evaluation 60%.minimum grade of 9.50.
Practical Component: group written work with presentation 40%.minimum grade of 9.50.

Exam Assessment:

Theoretical Component: written exam (60%).minimum grade of 9.50.
Practical Component: written individual work (40%).minimum grade of 9.50.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:

As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as

metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1-01a 05
ME2 - 01 a O5
ME3 - 01 a O5

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The adopted teaching methodologies involve an active participation of students in the learning process. Below
is presented the correspondence between the adopted teaching methodologies and the objectives of the curricular unit.
ME1 - O1 to O5
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ME2 - O1 to O5
ME3 - O1 to O5

3.3.9. Bibliografia principal:
Cerra, J., Dorado, J. A., Estepa, D. & Garcia, P. E. (1999). Gestion de produccion de alojamientos y restauracion. Madrid: Editorial Sintesis.
Davis, B., Lockwood, A. & Stone, S. (1998). Food and Beverage Management. Oxford: Elsevier, 3.? edigao.
Fonseca, M. T. (2000). Tecnologias Gerenciais de Restaurantes. Sdo Paulo: Senac.
Goncgalves, A. C. (Org.) (2006). Guias de Investimentos em Turismo, Gestdo em Restauracdo e bebidas. Lisboa: Edi¢ées do Instituto do Turismo de Portugal.
Gonzalez, L & Talon, P. (2003). Direccion hotelera, operaciones y processos. Madrid: Editorial Sintesis.
Julyan, B. K. (1994). Manual de Bebidas, Vendas e Servigos. Lisboa: Edigées Cetop.
Moser, F. (2002). Manual de Gestao de Alimentagao e Bebidas. Lisboa: Edigées Cetop.
Torre, De La, F. (2001), Administragao Hoteleira, Parte | - Departamentos. Sdo Paulo: Roca.
Torre, De La, F. (2002), Administragdo Hoteleira, Parte Il — Alimentos e Bebidas. Sdo Paulo: Roca.

Mapa IV - Gastronomia e Vinhos Food and Wine

3.3.1. Unidade curricular:
Gastronomia e Vinhos Food and Wine

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Clemente Miguel Moteo T15; TP30;0T4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
. Adquirir conhecimentos especificos sobre as regibées gastronémicas portuguesas.

. Identificar as regibes vitivinicolas de Portugal.

. Caracterizar as regi6es gastronémicas e vitivinicolas.

. Perceber a harmonia entre a gastronomia e vinhos.

. Compreender a importancia da gastronomia como componente da oferta turistica.

. Saber planear e desenvolver provas e mostras de vinhos e gastronomia.

. Efetuar provas de vinhos.

. Efetuar provas de azeites e vinagres.

. Perceber a importancia das ervas aromaticas e especiais para a gastronomia.

CoONOOGRAWN=SN

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
. Get specific knowledge of the Portuguese gastronomic regions.

. Identify the wine regions of Portugal.

. Characterize the food and wine regions.

. Realize the harmony between food and wine.

. Understanding the importance of gastronomy as a component of tourism.

. Plan and develop wine tasting and gastronomy

7. Taste the wine.

OO RANWN=
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8. Taste of oils and vinegars.
9. Understand the importance of aromatic herbs and spices in food

3.3.5. Contetdos programaticos:
1. A evolugao da gastronomia e as origens gastronémicas.
2. Caracterizacao das Regiées Gastronémicas de Portugal.
2.1 Certificagao dos produtos gastronémicos.
2.2 A gastronomia e o turismo.
2.3 Principios para a harmonia entre o vinho e os alimentos.
3. Caracterizagdo das Regibes Vinicolas de Portugal e Estrangeiras.
4. Queijos.
4.1 Diferentes Etapas na producao de um queijo e respetivas Denominac¢ées de Origem Protegidas.
4.2 Harmonia entre queijos e diferentes tipos de vinho.
5. Provas praticas de produtos vinicos e gastronémicos.
6. Azeites e Vinagres
6.1 Prova organolética de azeites e vinagre.
7. Ervas aromadticas e especiarias.

3.3.5. Syllabus:
1. The evolution of food and food sources.
2. Characterization of the Portugal regions and his food.
2.1 Certification of gastronomic products.
2.2 Gastronomy and tourism.
2.3 Harmony between wine and food.
3. Characterization of the Portugal Wine Regions and Foreign.
4. Cheese
4.1 Different Stages in the production of cheese and its Protected Designations of Origin.
4.2 Harmony between different types of cheese and wine.
5. Evidence Practice of Wine and Gastronomic Products.
6. Oil and vinegar.
6.1 Practical proof of oils and vinegars.
7. Aromatic herbs and spices.

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicao das competéncias propostas nos objetivos. Os vdrios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os contetdos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1-01
2-02,03,04,05
3-02,03, 04,05
4-04
5- 06
6-07,08
7- 09

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabus is structured in order to promote the development and acquisition of skills in the proposed goals. The various topics discussed focus on issues that are linked to
each other by promoting learning and knowledge. The following is the correspondence between the adopted program content and objectives of the course.
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1-01

2-02,03,04,05

3-02,03, 04,05

4-04

5- 06

6-07,08

7- 09

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial: ME1. Aulas tedrico-praticas: Exposicdao dos contetdos programaticos
ME2. Trabalho pratico: Planeamento de provas de vinhos e produtos gastronémicos e organizagdao de uma mostra gastronémica.
MES3. Visita de estudo a uma empresa ligada a produgcao agroalimentar.
Auténoma: ME4. Orientagao Tutorial. Acompanhamento na recolha de informagao sobre gastronomia e vinhos e desenvolvimento da sua capacidade critica.
Recursos Especificos: Moodle. Laboratoério Andlise Sensorial.
Avaliagdo Continua:
Componente Tedrica — 60% - Teste escrito com nota minima de 9,50 valores.
Componente Pratica — 40% - Realizagdo em grupo de uma mostra de produtos gastronomicos sobre uma Regido Gastronémica Portuguesa (30%), e apresentagcdo de um
trabalho pratico sobre a mesma regiao gastronomica (10%).
Avaliagdo por Exame:
Componente tedrica — 60% - exame escrito, com nota minima de 9,50 valores.
Componente pratica — 40%- Trabalho escrito individual sobre regido gastronémica com nota minima de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
ME1.Theoretical - Exposure of programmatic content.
ME2.Practice — Planning wine tasting and gastronomic and organizing a culinary shows.
ME3.Field work — Study visit a company agro-food production.
ME4.Self-work: Monitoring of students in collecting information on food and wine.

Specific Resources: Moodle. Sensory Analysis Laboratory

Continuous Assessment:
Theoretical component - 60%, written test with a minimum score of 9.50.
Practical Component - 40%, Realization of a group show of fine foods on a gastronomic Portuguese (30%) and presentation of a practical work on the same area (10%).

Exam Assessment:
Theoretical component- 60% - Written test, t with a minimum score of 9.50.
Practical component — 40% - individual written work about a gastronomic region, with a minimum score of 9.50.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1 -01a 09
ME2-01a 09
ME3 - 01a 09
ME4- 01 a 09

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
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The adopted teaching methodologies involve the active participation of students in the learning process . The following is the correspondence between the adopted methodologies

and objectives of the course.
ME1 - O1 to 09
ME2 - O1 to 09
ME3 - 01 to 09
ME4- 01 to 09

3.3.9. Bibliografia principal:
* Beer, Giinter; Jaros, Patrick — Enciclopédia de Culinaria. Love food. 2010.
* Cox, Jill; Werle, Loukie — Ingredientes. JM — Consultores SA..
* Rausch, Andrea; lotz, Brigitte — O guia das ervas aromaticas. Editora caracter, 2010.
* Schuster, Michael — O essencial sobre a prova. Editora Cotovia, 2001
e Ghira, Jodo Carvalho ; Constancio, Raul Empis — Os Vinhos da Estremadura. Enciclopédia dos Vinhos de Portugal. Chaves Ferreira Publicagc6es S.A. 2004.
e Johnson, Hugh - Como Apreciar Vinhos. Editora Cotovia
* Modesto, Maria de Lourdes; Barbosa, Manuela — Queijos Portugueses. Lisboa, Editorial Verbo. , 2007
* Modesto, Maria de Lourdes; Praca, Afonso; Calvet, Nuno — Festas e Comeres do Povo Portuguese. Lisboa, Editorial Verbo. Volume I e II, 1999.
* Peris, Alfredo - Guia da Prova de Vinhos. Editora Jornal de Noticias.
* Peynaud, Emile ; Blouin, Jacques — O Gosto do Vinho. Lisboa-Porto, Litexa Editora, Lda. 1997.
* Robinson, Jancis — Curso de Vinhos. Lisboa, Edic6es Cotovia, Lda. 1999.

Mapa IV - Organizagao e Gestdo de Eventos Organization and Events Management

3.3.1. Unidade curricular:
Organizagao e Gestao de Eventos Organization and Events Management

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Ana Raquel Marques Simées T15; TP30; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):

1. Identificar e distinguir os diferentes tipos de eventos e compreender as vdrias fases da organizagao de eventos;

2. Reconhecer a importancia dos conhecimentos técnicos para uma organizagdo e gestao de eventos de sucesso.

3. Planear um evento com base nos conhecimentos e técnicas adquiridas.

4. Avaliar o seu potencial empreendedor e conhecer diversos aspetos da vida empresarial na atividade de Organizacdo de Eventos.
5. Dominio dos conceitos basicos dos eventos no turismo;

6. Conhecer os beneficios do patrocinio e desenvolver planos para a sua obtencao;

7. Apreender um conjunto de preceitos e regras a cumprir em eventos e cerimonias onde participam entidades oficiais;
8. Identificar e avaliar os impactos dos eventos a nivel econémico, social e cultural;

9. Entender e aplicar técnicas de organizacdo, gestao e promocgao de eventos;

10. Saber elaborar um projeto de evento;

11. Saber organizar e gerir um evento de forma eficaz.
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3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
1. Identify and distinguish between different types of events and understand the various stages of the organization of events;
2. Recognize the importance of technical expertise to an organization and event management success.
3. Plan an event based on the knowledge and skills acquired.
4. Assess your entrepreneurial potential and learn various aspects of business life in the activity of Events.
More specifically:
5. Mastery of the basic concepts of events in tourism;
6. Know the benefits of sponsorship and develop plans for obtaining it;
7. To learn a set of principles and rules to be followed in events and ceremonies which involved officials;
8. Identify and evaluate the impact of events in the economic, social and cultural;
9. Understand and apply techniques of organization, management and promotion of events;
10. Know how to prepare a draft event;
11. Know how to organize and manage an event effectively.

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Introducgéo ao Estudo da Organizacdo de Eventos
1.1. Definigao de Evento
1.2. Formas de Classificagao
1.3. Tipologia de Eventos
2. Patrocinio de Eventos
2.1. Defini¢cao de Patrocinio
2.2. Os Beneficios do Patrocinio como Meio Promocional
2.3. Estratégias para Obter o Patrocinio de Eventos
2.4. Processo de Selegao do Patrocinio
2.5. A Proposta de Patrocinio
3. O Marketing de Eventos
3.1. A Missao e os Objetivos
3.2. O Consumidor do Evento
3.3. Segmentacao do Mercado-Alvo
3.4. O Mix de Marketing dos Eventos
4. Planeamento e Organizagao de Um Evento
4.1. Pré-Evento
4.2. Evento
4.3. P6s-Evento
4.4. Avaliagao
5. Protocolo e Etiqueta Social
5.1. O Protocolo
5.2. Tipos de protocolo
5.3. Comunicagéao Direta
5.4. Comunicacgao Escrita
5.5. Comunicagao Oral
5.6. Precedéncias
5.7. A Organizacdo de Programas Sociais — Almogos e Jantares
6. Impacto Econémico, Social e Cultural do Evento
6.1. Inpactos Econémicos
6.2. Impactos Sociais
6.3. Impactos Culturais
7. Andlise de eventos de sucesso

http://a3es.pt/si/iportal .php/process_form/print?processld=b3529b64-d6d2-4e2f-44be-57e2b4dfd456&form|d=b82627d6-9e4b-5db0-91c8-57f3b86ed027 &l ang%5B%5D = pt&lang%5B%5D=en

115/157



17/10/2016 NCE/16/00129 — Apresentacao do pedido - Novo ciclo de estudos

3.3.5. Syllabus:
1. Introduction to the study of the events planning
1.1 Event definition
1.2 Classification of events
1.3 Types of events
2. Sponsorship of events
2.1 Sponsorship definition
2.2 Sponsorship benefits as a promotional method
2.3 Sponsorship strategies
2.4 Sponsorship selection process
2.5 The sponsorship proposal
3. Events Marketing
3.1 Mission and objectives
3.2 The event consumer
3.3 Market segmentation
3.4 The events marketing mix
4. Planning and organizing an event
4.1 Pre-Event
4.2 Event
4.3 After-event
4.4 Evaluation
5. Social protocol and formality
5.1 The protocol
5.2 Types of protocol
5.3 Direct communication
5.4 Written communication
5.5 Oral communication
5.6 Precedences
5.7 Planning social programmes — lunches and dinners
6. The impacts of events
6.1 Economic impacts
62. Social impacts
6.3 Cultural impacts
7. Analysis of successful events

3.3.6. Demonstracao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
* O ponto 1 do programa vai de encontro ao objetivo: Identificar e distinguir os diferentes tipos de eventos e compreender as vdrias fases da organizacdo de eventos;
* O ponto 2 do programa pretende atingir o objetivo: Conhecer os beneficios do patrocinio e desenvolver planos para a sua obtengao;
* O ponto 3 do programa esta diretamente relacionado com o objetivo: Entender e aplicar técnicas de organizacdo, gestao e promocgao de eventos;
* O ponto 4 pretende dar corpo ao objetivo: Saber organizar e gerir um evento de forma eficaz.
* O ponto 5 esta relacionado com o objetivo: Apreender um conjunto de preceitos e regras a cumprir em eventos e cerimonias onde participam entidades oficiais;
* O ponto 6 visa dotar o aluno de conhecimentos que lhe permitam Identificar e avaliar os impactos dos eventos a nivel econémico, social e cultural;
* O ponto 7 é um reforgo aos conhecimento anteriormente partilhados e que permite uma atualizacdo com o que de mais atual e relevante se faz na drea, da mesma forma
permite aproxima-los do mercado de trabalho.

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
*Section 1 of the program goes against the objective: Identify and distinguish different types of events and understand the various stages of the organization of events;
* Section 2 of the program aims to achieve the objective: Understand the benefits of sponsorship and develop plans for obtaining it;
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* Section 3 of the program is directly related to the objective: Understand and apply techniques of organization, management and promotion of events;

* Section 4 seeks to embody the goal: Learn to organize and manage an event effectively.

* Section 5 is related to the objective: To understand a set of principles and rules to be followed in events and ceremonies which involved officials;

* Section 6 aims to provide the student with knowledge enabling them to identify and assess the impacts of the events in the economic, social and cultural;

* Section 7 is an enhancement to the previously shared knowledge and allows an update with what most current and relevant information is made in the area, likewise lets bring
them into the labor market.

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
Método expositivo;
Partilha de conhecimentos;
Analise de casos de sucesso e de artigos relevantes da area;
Exercicios de planeamento de eventos.
Auténoma: Orientagao Tutorial. Desenvolvimento do trabalho para avaliagao pratica.
Recursos Especificos: Moodle;

Avaliagao Continua:

Componente Teorica — 60%- Teste individual escrito, com nota minima exigida de 9,50 valores.

Componente Pratica — 40%- consiste no planeamento e realizagdao de um evento (70% planeamento do evento e 30% prestagao na véspera e dia do evento), com nota minima
exigida de 9,50 valores.

Avaliagao por Exame:
Componente tedrica — 60% - Exame individual escrito. Com nota minima exigida de 9,50 valores.
Componente pratica — 40%- Trabalho individual pratico.Com nota minima exigida de 9,50 valores.

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
Lecture method;
Knowledge sharing;
Analysis of case studies and articles relevant area;
Event planning exercises;
Self-work:
Development work for evaluation practice;
Specific Resources: Moodle

Continuous Assessment:
Theoretical component - 60% - individual written test. Minimum passing grade 9,50.
Practical component - 40% - is in the planning and execution of an event. 70% event planning and 30% provision on the eve and day of the event. Minimum passing grade 9,50.

Evaluation by Examination:
Theoretical - 60% - individual written exam. Minimum passing grade 9,50.
Practical component - 40% - Individual written work. Minimum passing grade 9,50.

3.3.8. Demonstracgao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Através do ensino presencial pretende-se atingir os seguintes objetivos: Dominio dos conceitos basicos dos eventos no turismo; Identificar e distinguir os diferentes tipos de
eventos e compreender as vdrias fases da organizagao de eventos; Reconhecer a importancia dos conhecimentos técnicos para uma organizagcao e gestao de eventos de
sucesso; Conhecer os beneficios do patrocinio e desenvolver planos para a sua obtengao; Apreender um conjunto de preceitos e regras a cumprir em eventos e cerimonias
onde participam entidades oficiais; Entender e aplicar técnicas de organizagcado, gestao e promocao de eventos.
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O trabalho auténomo tem como objetivo preparar o estudante para conseguir planear um evento com base nos conhecimentos e técnicas adquiridas ao longo das aulas.

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
Through classroom teaching aims to achieve the following goals: Mastery of the basics of events in tourism; identify and distinguish the different types of events and understand
the various stages of event organization, recognize the importance of technical expertise to an organization and event management success; know the benefits of sponsorship
and develop plans for obtaining it; Apprehend a set of principles and rules to be followed in events and ceremonies which involved officials; Understand and apply techniques of
organization, management and promotion of events.

3.3.9. Bibliografia principal:
*ALLEN, Judy (2009), Event Planning: The Ultimate Guide To Successful Meetings, Corporate Events, Fundraising Galas, Conferences, Conventions., 2nd edition, Ontario
BRITTO, Janaina e FONTES, Nena (2002), Estratégias para Eventos — Uma ética do Marketing e do Turismo, Sdo Paulo: Editora Aleph.
* MATIAS, Marlene (2004), Organizagao de Eventos, Procedimentos e Técnicas, 3% Edigcdo, Sdo Paulo: Manole.
* PEDRO, Filipe; CAETANO, Joaquim (2005); CHRISTIANI, Klaus; RASQULHA, Luis, Gestao de Eventos, Lisboa: Quimera.
* AMARAL, Isabel (2000), Imagem e Sucesso, Guia de Protocolo para Empresas, 5% Edigao, Lisboa: Editorial Verbo.
* CARDOSO, José (2004), Como Gerir Patrocinios Com Sucesso, Lisboa: Edigées Silabo.
* GIACAGLIA, Maria (2006), Eventos — Como Criar, Estruturar e Captar Recursos, Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning

Mapa IV - Gestao Seguranga e Qualidade Alimentar Food Safety & Quality Management

3.3.1. Unidade curricular:
Gestao Seguranga e Qualidade Alimentar Food Safety & Quality Management

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Susana Filipa Jesus Silva T15; TP30; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias a desenvolver pelos estudantes):
O1- Compreender e interpretar os principios legais aplicaveis ao sector HORECA na perspectiva da seguranga alimentar.
02- Conhecer os programas de pré-requisitos do sistema HACCP e de outros sistemas de gestao de seguranga alimentar.
03- Compreender, aplicar e desenvolver os conhecimentos para a elaboragcao e implementagao de um sistema de Seguranca Alimentar, baseado na metodologia HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points).
04- Compreender, aplicar e desenvolver os conceitos associados a certificagdo de sistemas de gestao da seguranga alimentar com base na norma ISO 22000:2005.

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):
O1- understand and interpret the legal principles applicable to the HORECA sector from the perspective of food safety.
02- Know the HACCP prerequisite programs and other food safety management systems.
03- Understand, apply and develop the implementation of a food safety system based on HACCP methodology (Hazard Analysis and Critical Control Points).
04- understand, apply and develop the concepts associated with certification of food safety management systems based on ISO 22000: 2005.

3.3.5. Conteudos programaticos:
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1 Sistemas de gestao de segurancga alimentar

1.1.1 Fundamentos, terminologia e vantagens

1.1.2 Principios do sistema HACCP

1.1.3 Implementagao do sistema HACCP

1.1.4 Validacéao e verificagcao de planos HACCP

1.1.5 Especificidades do sistema SAFE

1.1.6 Auditorias HACCP

2 Elaboragao de modelos genéricos de planos HACCP, aplicados a restauragao
3 Anadlise de requisitos da NP ISO 22000:2005

4 Enquadramento regulamentar do setor alimentar

3.3.5. Syllabus:
1 Food safety management systems
1.1.1 Fundamentals, terminology and advantages
1.1.2 HACCP Principles
1.1.3 HACCP Implementation
1.1.4 Validation and verification of HACCP plans
1.1.5 Specifics of the SAFE system
1.1.6 HACCP Audits
2 preparation of generic models of HACCP plans applied to HORECA sector
3 requirements analysis of ISO 22000: 2005
4 Food industry legal framework

3.3.6. Demonstragao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objetivos. Os varios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os conteudos programaticos adotados

e os objetivos da unidade curricular.

01-4
02e03-1e2
04-3

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:
The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies underlying the objectives. The covered topics focus matters that
articulate with each other promoting learning and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of the curricular unit.
01-4
02e03-1e2
04-3

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagéo incluida):
Presencial:
ME1: Aulas tedricas: Andlise e discusséao dos conteudos programaticos.
ME2: Aulas Praticas Laboratoriais: Aplicacdo dos conhecimentos adquiridos associados a seguranca alimentar em restauracao e a implementacao de sistemas de HACCP.
ME3: Orientacdo e monitoriza¢do na aplicagdo da metodologia HACCP.
Autonoma:Estudo acompanhado: Consulta, pesquisa e discussao da legislagao aplicavel.
Recursos Especificos: Moodle, laboratoério de informatica e equipamento de monitorizagdo HACCP, casos praticos e apontamentos das aulas

Avaliagao Continua:
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Componente tedrica (60%): 1 teste escrito, (nota minima 9,50 valores)
Componente pratica (40%): Execugao e apresentacdo oral de trabalhos de grupo ao longo do semestre. Nota minima 9,50 valores.

Avaliagdo por Exame:
Componente tedrica (60%): Exame escrito, (nota minima 9,50 valores)
Componente pratica (40%): Trabalho Individual (nota minima 9,50 valores

3.3.7. Teaching methodologies (including assessment):
Presential:
LM1 - Theoretical classes: presentation and discussion of programme topics
LM2- Practical classes: application of theoretical and practical knowledge, collecting relevant information,case studies, developing critical and autonomies. Researching and
discussing main legislation and norms.
LM3- Implementing HACCP based systems.
Self-work: Research and interpretations of advised literature and legislation
Specific Resources:
e Lecturer presentations;
* HACCP measuring dispositives
* Moodle.

Continuous assessment:
Theoretical component: written test (60%), minimum passing grade required of 9,50.
Practical component: executing and presenting group works throughout the semester (40%), minimum passing grade required of 9,50.

Exam assessment:
Theoretical component — written exam (60%), with minimum passing grade required of 9,50.
Practical component — Individual practical work (40%), with minimum passing grade required of 9,50.

3.3.8. Demonstragao da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
As metodologias de ensino adotadas envolvem uma participagao ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre as
metodologias adotadas e os objetivos da unidade curricular.
ME1-01a 04
ME2 - O1 a O4
ME3 - O1 a O4

3.3.8. Evidence of the teaching methodologies coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:

Exposure and analysis of methodlogies, syllabus, and case studies in theoretical classes will allow the students to acquire knowledge and skills that will be applied and developed
in the proposed practical activities.

LM1 - O1 to O3
LM2 - O1 to O3
LM3 - O1 to O3

3.3.9. Bibliografia principal:
* R Araujo, M; Seguranca Alimentar, O sistema de segurangca HACCP; uma abordagem para aplicagdo pratica na Restauracdo; Meribérica/Liber; 1997.
* Ramalhosa, E. et al, Sistemas de Gestdo da Seguranga Alimentar-Guia para a sua implementagcdo em unidades de restauracéao ;Edi¢ées Silabo, 2012
e Bolton, D J, Maunsell, Guidelines for Food Safety Control in European Restaurants; Teagasc/The National Food Centre, Dublin, 2004
* Codex Alimentarius — Rev. 4 2003 — FAO/OMS.
* PIERSON, M.D. (Ed.), HACCP: principles and applications, Chapman and Hall, 1992
* Regulamento (CE) N°178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de Janeiro de 2002.
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* Regulamento (CE) N° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004.
* Regulamento (CE) N° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004.
*NP EN ISO 2200:2005

Mapa IV - Gestao de Alimentagao e Bebidas Il Food and Beverage Management Il

3.3.1. Unidade curricular:
Gestédo de Alimentagédo e Bebidas Il Food and Beverage Management Il

3.3.2. Docente responsavel (preencher o nome completo) e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
Raul dos Santos Ribeiro Ferreira TP30; PL30; OT4

3.3.3. Outros docentes e respetivas horas de contacto na unidade curricular:
<sem resposta>

3.3.4. Objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidées e competéncias a desenvolver pelos estudantes):

. Conhecer a estrutura e organizagcdo da secg¢ao do aprovisionamento.

. Dominar os principios de organizacdao do economato.

. Desenvolver competéncia na gestao das compras.

. Desenvolver competéncia na gestao de stock.

. Conhecer ferramentas para a tomada de decis6es no aprovisionamento.

. Dominar as operacdes de controlo e gestdo e de andlise de relatérios parametrizados e extraidos do programa informatico de gestdo da restauragéao.

OO RANWN=

3.3.4. Intended learning outcomes (knowledge, skills and competences to be developed by the students):

. Understand the structure and organization of the purchasing department.

. Understand the principles of storing.

. Develop skills purchase management.

. Develop skills in stock management.

. Knowing tools for decision making in purchasing, receiving, storing and issuing.

6. Applied Software, for analysis of parameterized management reports for operations and management of a restaurant establishment.

A WN=

3.3.5. Conteudos programaticos:
1. Gestao do Aprovisionamento no departamento de F&B;
1.1. Organigrama da sec¢ao de aprovisionamento;
1.2. Politica de sele¢ao de fornecedores;
2. Organizagado do Economato
2.1.Conceito e documentagao do Economato
2.2. Localizagéo e estrutura fisica do Economato
3. Organizagao, Planeamento e Controlo da Se¢gdo de Compras
3.1. Politica de compras;
3.2. Ponto de encomenda e Inventory Turnover;
3.3. Rececdao e classificagdao de mercadorias: Controlo quantitativo e qualitativo;
4. Gestao de Stocks
4.1. Nogdao de stock e a sua fungao
4.2. Tipos de Stock
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4.3. O Sistema ABC ou Management by Exception
4.3.1 Definicao e Método de Calculo

4.3.2.Tipos de andlise ABC

5. Custos de Aprovisionamento

5.1. Custo da Compra e Armazenagem

5.2. Custo da Realizacdo da Encomenda

5.3. Lote Econémico

6. Aplicacao Informatica de Back-office de restauragao
6.1.Estrutura e parametrizagao do programa
6.2.Lancamento de compras e devolugées
6.4.Criagao de ficha técnica

6.5.Relatérios e mapas de gestao de F&B

3.3.5. Syllabus:
1. Purchase management for F & B department;
1.1. Organizational chart of the purchase section;
1.2. Supplier selection policy;
2. Organization of the food store (dry)
2.1. Definition and storing doucmentos of the food store (dry)
2.2. Food store location and physical structure.
3. Organization, Planning and Control of Purchasing Section
3.1. Purchasing policy
3.2. Purchase order and Inventory Turnover
3.3. Receiving and classifying goods: quantitative and qualitative control
4. Stock Management
4.1. Stock: explication and function
4.2. Types of Stock
4.3. Management by exception
4.3.1 Definition and Calculation Method
4.3.2. Management by exception analysis
5. Storing costs
5.1. Cost of purchase
5.2. Cost of purchase order
5.3. Storing cost
5.3. Economic lot
6. Back-office store Software Application
6.1.Configurations of the program
6.2.Families, buying items and respective suppliers
6.3.Posting purchases and devolutions
6.4.Technical chart for recipes
6.5. F&B management reports

3.3.6. Demonstracao da coeréncia dos contetidos programaticos com os objetivos de aprendizagem da unidade curricular:
Os conteudos programaéticos estao estruturados de modo a promover o desenvolvimento e a aquisicdo das competéncias propostas nos objetivos. Os varios temas abordados
focam matérias que se articulam entre si promovendo a aprendizagem e o conhecimento. A seguir apresenta-se a correspondéncia entre os conteudos programaticos adotados
e os objetivos da unidade curricular.
1-01
2-02
3-03
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4 - 06
5-05
6 - 06

3.3.6. Evidence of the syllabus coherence with the curricular unit’s intended learning outcomes:

The syllabuses are structured to promote the development and the acquisition of the proposed competencies underlying the objectives. The covered topics focus matters that
articulate with each other promoting learning and knowledge. Below it is presented the correspondence between the adopted syllabus and the objectives of the curricular unit.
1-01

2-02

3-03

4-04

5-05

6-06

3.3.7. Metodologias de ensino (avaliagao incluida):
Presencial:
ME1 - Ensino teodrico-pratico: aplicacdao de conhecimentos teéricos e praticos.
ME2 - Praticas laboratoriais: software de aplicacdo.
Auténoma:
MES3 - Estudo acompanhado: recolha de informacgao relevante, estudos de caso, desenvolvimento de capacidade critica e autonomia.
Recursos Especificos: Moodle. Laboratério de Informatica e Softwares especificos

Avaliagao Peribdica:
Componente Teorica: 1 teste individual escrito 60% (nota minima exigida de 9,50 valores).
Componente Pratica: trabalhos praticos 40% (nota minima exigida de 9,50 valores).

Avaliagdo por Exam