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maior eficiéncia, bem como celeridade procedimental, na gestdo do
Programa Operacional Regional do Centro 2020, subdelego no Vogal
Executivo, Jorge Manuel Bastos Brandao, a competéncia para alterar, nos
termos da alinea bb) don.° 1 do artigo 27.° do Decreto-Lein.° 137/2014,
de 12 de setembro, a decisdo de concessdao do apoio no que respeita
a reprogramagdes temporais, fisicas e financeiras, sem aumento de
montante FSE atribuido, no ambito dos regulamentos especificos que
lhe estdo afetos.

O presente despacho produz efeitos a partir de 15 de dezembro de
2017, considerando-se ratificados os atos entretanto praticados que se
incluam no seu ambito.

22 de fevereiro de 2018. — A Presidente da Comissao Diretiva do
Programa Operacional Regional do Centro, Prof.“ Doutora Ana Maria
Pereira Abrunhosa Trigueiros de Aragdo.
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ECONOMIA

Gabinete do Ministro

Despacho n.° 2570/2018

O Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, inscreve-se na politica que
tende a promover o aumento das aptiddes e qualificagdes dos portugue-
ses, dignificar o ensino e potenciar a criagdo de novas oportunidades,
impulsionando o crescimento sociocultural e econémico do Pais, ao
possibilitar uma oferta de recursos humanos qualificados geradores de
uma maior competitividade.

Considerando a necessidade de conciliar a vertente do conhecimento,
através do ensino e da formagao, com a componente da inser¢ao pro-
fissional qualificada, os Cursos de Especializacdo Tecnologica (CET)
visam alargar a oferta de formagao ao longo da vida.

Considerando que a deciséo de criagdo e entrada em funcionamento de
um CET nas Escolas de Hotelaria e Turismo do Instituto do Turismo de
Portugal, 1. P., abreviadamente designado por Turismo de Portugal, 1. P.,
¢ da competéncia do Ministro da Economia, nos termos do artigo 34.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, conjugado com os despachos do
Secretario de Estado Adjunto, da Industria e da Inovagdo de 21 de agosto
de 2007 e do Ministro da Ciéncia, Tecnologia e Ensino Superior de 24
de setembro de 2007, relativos a lacuna detetada nos artigos 19.° e 41.°
do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, relativamente as entidades
que podem promover CET.

Considerando, ainda, que, nos termos do artigo 42.° do referido di-
ploma, o pedido foi instruido e analisado pelo IAPMEI — Agéncia para
a Competitividade e Inovagao, I. P., designado, nos termos do artigo 41.°
do mesmo diploma, como servigo instrutor, ao abrigo do Despacho
n.° 17630/2006, de 8 de agosto, publicado no Didrio da Republica,
2.2 série, de 30 de agosto de 2006, e do disposto na alinea b) do n.° 4
do artigo 2.° e no n.° 2 do artigo 12.° do Decreto-Lei n.° 355/2007, de
29 de outubro.

Considerando, por ultimo, que foi ouvida a Comissdo Técnica para
a Formagdo Tecnologica Pos-Secundaria, nos termos do artigo 34.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio.

Nestes termos, ao abrigo do artigo 43.° do Decreto-Lei n.° 88/2006,
de 23 de maio, determina-se o seguinte:

1 — E criado o Curso de Especializagao Tecnologica (CET) em Gestao
e Produc¢ao de Cozinha e autorizado o seu funcionamento no Instituto do
Turismo de Portugal, I. P., nos termos do anexo 1 ao presente despacho,
que dele faz parte integrante.

2 — O funcionamento do curso a que se refere o n.° 1 pode efetuar-se
em regime pos-laboral, desde que cumprido integralmente o seu plano
de formagao.

3 — O presente despacho produz efeitos a partir do inicio do ano
letivo de 2017/2018 e ¢ valido para o funcionamento do curso em trés
ciclos de formagdo consecutivos.

4 — Notifique-se a instituigdo de formagdo, sem prejuizo da publi-
cagdo no Diario da Republica.

5 de margo de 2018. — O Ministro da Economia, Manuel de Herédia
Caldeira Cabral.

ANEXO1

1 — Institui¢do de formagao:
Turismo de Portugal, I. P.
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2 — Denominagéo do curso de especializag@o tecnologica:

Gestdo e Producdo de Cozinha

3 — Area de formacio em que se insere:

811 — Hotelaria e Restauragdo

4 — Perfil profissional que visa preparar:

Técnico(a) Especialista em Gestdo e Producdo de Cozinha — Pro-
fissional que, de forma auténoma ou integrado numa equipa, planifica,
dirige e coordena os trabalhos de produgdo de cozinha e colabora com
o servico de gestao de restauragao e bebidas (F&B) na estruturagao de
ementas e no processo de calculo dos custos.

5 — Referencial de competéncias a adquirir:

Saberes:
Nogoes de:

1. Habitos e culturas alimentares; 2. Gestdo de carreiras; 3. Mi-
crobiologia; 4. Métodos quantitativos; 5. Identidade corporativa e
cultura hoteleira; 6. Desenvolvimento de competéncias pessoais
e sociais.

Conhecimentos de:

7. Caracterizagdo, organizagdo e funcionamento do setor do tu-
rismo; 8. Software de gestdo de restauragdo e bebidas (F&B); 9. His-
toria da cozinha; 10. Regras nutricionais e dietéticas 11. Técnicas de
preparagdo e confecao de produtos de padaria e pastelaria aplicados a
restauracdo; 12. Técnicas de preparagado e confecdo de receituario de
cozinha alternativa (vegetariana, macrobioética, dietética, sem alergé-
nios, entre outras); 13. Técnicas de preparacdo e execugdo de servigos
especiais de cozinha; 14. Técnicas de desenvolvimento e concegdo
de novos produtos de cozinha; 15. Técnicas de elaboragdo de menus,
listas de produtos e tabelas de precos; 16. Seguranca, higiene e satide
aplicadas a atividade profissional; 17. Qualidade dos produtos e ser-
vigos de restauragdo e bebidas; 18. Legislag@o do trabalho; 19. Gestdo
de restauragdo e bebidas (F&B) — Controlo de custos; 20. Trabalho
em equipa; 21. Regras e protocolo empresarial; 22. Técnicas de comu-
nicacdo verbal e ndo verbal (comportamental e escrita); 23. Técnicas
de venda e de negociagdo; 24. Marketing da restauragdo e marketing
digital; 25. Contabilidade e orgamentagdo; 26. Analise estratégica e
de investimentos; 27. Turismo sustentavel; 28. Empreendedorismo
e inovagdo no setor do turismo; 29. Motivacado, lideranca e gestio
de equipas; 30. Técnicas de gestdo de conflitos; 31. Técnicas de
comunicagdo de narrativas baseadas no Storytelling; 32. Lingua e
Cultura Portuguesa; 33. Lingua inglesa e outra lingua estrangeira
(conversagao fluente e utilizagdo de vocabulario técnico especifico);
34. Informagdo Turistica; 35. Gestdo e técnicas de dinamizacao de
grupos; 36. Técnicas de acolhimento; 37. Comunicagdo intercultu-
ral; 38. Decoragdes em cozinha; 39. Enogastronomia; 40. Dogaria
conventual e tradicional portuguesa; 41. Cozinha contemporanea,
moderna ou de servigo rapido;

Conhecimentos aprofundados de:

42. Higiene e seguranga alimentar; 43. Origem e caracterizagdo
de matérias-primas; 44. Técnicas inovadoras de confe¢do alimentar;
45. Gestao de uma unidade de negocio; 46. Técnicas de preparagdo e
confecdo da cozinha tradicional portuguesa; 47. Técnicas de preparacéo e
confecdo de cozinha cléassica e internacional; 48. Técnicas de preparagdo
e confegdo de novas tendéncias de cozinha; 49. Técnicas de preparagido
e confegdo de cozinha contemporanea, moderna ou de servigo rapido;
50. Gestao e organizagdo da produco de cozinha; 51. Cultura organi-
zacional de diferentes tipos de unidades;

Saberes-fazer:

1. Organizar a cozinha aplicando as normas do sistema de higiene e
seguranca alimentar (HACCP); 2. Aplicar as técnicas de supervisao do
cumprimento das normas de qualidade, higiene e seguranca alimentar nas
operagdes de produgdo de cozinha; 3. Aplicar as técnicas de definigdo e
controlo das normas de armazenagem e manuteng¢do dos equipamentos
e utensilios; 4. Aplicar as técnicas de inventariagdo dos equipamentos
e utensilios operacionais; 5. Desenhar o organograma da brigada de
cozinha; 6. Aplicar as técnicas de planificagdo de menus, para restau-
rante ¢/ou para industria de catering, aplicando as técnicas de venda e
estratégias de marketing; 7. Aplicar as técnicas de desenho de menus,
garantindo a qualidade dos bens alimentares e o seu valor nutricional;
8. Aplicar as técnicas de criagdo de menus e listas de bebidas de acordo
com diferentes temas ou eventos; 9. Aplicar as regras nutricionais e
dietéticas, de modo a garantir o equilibrio alimentar; 10. Calcular os
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custos/receitas do menu, para a sua operagao diaria, semanal e mensal,
revendo-os periodicamente; 11. Aplicar técnicas de rastreabilidade de
produtos; 12. Aplicar técnicas de anélise de necessidades de compra,
de selegdo dos fornecedores e de controlo das variaveis de rece¢do dos
produtos; 13. Aplicar técnicas de defini¢do dos procedimentos de compra,
implementando estratégias de minimizagdo de custos e identificando
os desperdicios e as perdas no processo de produgdo; 14. Aplicar as
técnicas de defini¢do das normas de inventariagdo dos produtos ali-
mentares; 15. Utilizar o sistema informatico e programa de gestdo de
F&B; 16. Interpretar fichas técnicas em lingua portuguesa e inglesa;
17. Aplicar técnicas de cozinha inovadoras, criando novas receitas e
utilizando o processo de regeneracao; 18. Aplicar técnicas de gestdo de
desperdicios, garantindo o aproveitamento e qualidade dos produtos;
19. Aplicar técnicas de decoragdo inovadoras para diferentes tipos de
iguarias, no ambito do empratamento; 20. Aplicar as normas e procedi-
mentos adequados em caso de acidente ou de emergéncia; 21. Aplicar
as técnicas de identificagdo das areas de risco potencial referente aos
alimentos e de defini¢do dos procedimentos adequados para evitar a
intoxicagdo; 22. Aplicar os procedimentos adequados em situacdes de
anafilaxia, alergias, intolerancia e intoxicagdo alimentares; 23. Aplicar
técnicas de controlo e cumprimento do food cost e food cost percentual
previstos para um determinado dia e para todos os dias de um determi-
nado periodo; 24. Calcular diaria, semanal e mensalmente os custos e
receitas de restauracao e bebidas em valores monetarios e percentuais;
25. Aplicar técnicas de definigao de estratégias e politica de marketing,
antecipando e respondendo aos principais desafios do mercado de res-
tauragdo e bebidas; 26. Aplicar técnicas de vendas personalizadas, de
acordo com as estratégias de marketing definidas; 27. Aplicar estratégias
de comercializagdo e venda diferenciadas, recorrendo a merchandising;
28. Aplicar técnicas de coordenagdo e organizacdo de eventos; 29. Sele-
cionar e aplicar as técnicas de decorago artistica alimentar; 30. Aplicar
praticas de sustentabilidade ambiental (agua, energia e consumiveis);
31. Aplicar as normas de seguranga, higiene e saude respeitantes a ati-
vidade profissional; 32. Aplicar a legislagdo do trabalho ¢ a legislagdo
respeitante ao setor HORECA (Hotelaria, Restauragdo e Similares);
33. Aplicar técnicas de motivagdo do cliente e diferentes estratégias de
fidelizagdo e diferenciagdo do cliente; 34. Aplicar os procedimentos
adequados a resolugéo/tratamento de reclamagdes e sugestoes de clientes
e definir medidas corretivas; 35. Aplicar técnicas de gestdo de tempo,
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do stress e de situagdes imprevistas; 36. Utilizar estratégias de lideranga
e gestdo de equipas de trabalho; 37. Analisar e adaptar estratégias de
motivagdo e dinamizacao de individuos e equipas de trabalho; 38. Aplicar
técnicas de comunicagdo assertiva em contexto laboral e com recurso a
narrativas storytelling; 39. Aplicar técnicas cénicas, postura e autocon-
trole; 40. Aplicar técnicas e instrumentos de monitorizagdo da satisfagdo
do cliente; 41. Selecionar e utilizar estratégias de desenvolvimento de
campanhas promocionais.

Saberes-ser:

1. Transmitir a cultura organizacional da sec¢do de cozinha,
agindo em fung¢@o dos diferentes contextos de trabalho; 2. Comu-
nicar, de forma clara e assertiva, a nivel interno e externo, com
interlocutores diferenciados; 3. Cuidar da sua apresentacao pessoal
e postura profissional; 4. Demonstrar capacidade de lideranca e
motivacdo dos interlocutores na gestdo de equipas de trabalho;
5. Demonstrar capacidade de orientag@o para objetivos e sob pressao
de prazos; 6. Demonstrar responsabilidade, iniciativa e autono-
mia; 7. Cumprir e fazer cumprir as normas de seguranga, higiene
e saude aplicadas a atividade profissional; 8. Demonstrar rigor e
responsabilidade no cumprimento das normas e procedimentos
de seguranca e higiene alimentar; 9. Demonstrar capacidade de
argumentagdo ¢ negociagdo na gestdo de conflitos, problemas e de
situagdes imprevistas; 10. Demonstrar capacidade de comunicagido
e negociagao, revelando assertividade e orientag@o para resultados;
11. Agir em fung¢@o de principios éticos e deontologicos; 12. De-
monstrar adaptabilidade e flexibilidade a novas situagdes (diferentes
clientes, produtos, contextos de trabalho e tendéncias de mercado);
13. Demonstrar proatividade, espirito de iniciativa, criatividade e
inovacdo; 14. Demonstrar capacidade de diagnodstico das neces-
sidades e expectativas do cliente; 15. Demonstrar capacidade de
atualizacdo face as novas tendéncias de mercado; 16. Demonstrar
facilidade no acolhimento, empenho, disponibilidade e hospita-
lidade; 17. Demonstrar capacidade de resiliéncia, autodominio e
superagdo de pressdes; 18. Demonstrar Inteligéncia emocional na
gestdo de stress e das emogdes.

6 — Plano de formagao:

Tempo de trabalho
~ ; o . N (horas) ECTS
Componentes de formagdo Area de competéncia Unidade de formagao ©)
Total Contacto
@) ®)
Geral e Cientifica. . . ... Ciéncias Aplicadas, Lin- | Linguainglesa ... ......... .. .. ... ... ... 75 50 3,0
guas e Comunicagdo. | Lingua portuguesa — comunicagfo. ................... 38 25 1,5
Iniciativa empresarial e empreendedorismo . ............ 38 25 1,5
Desenvolvimento pessoal e criativo. .. ................. 38 25 1,5
Modelo de negdcio em empreendedorismo ............. 38 25 1,5
Subtotal . ................. 227 150 9,0
Tecnologica . ......... Ciéncias Basicas e Tec- | Marketing digital aplicado ao turismo. ................. 38 25 1,5
nologias. Aplicagdes Informaticas — introdugdo a gestdo.......... 38 25 1,5
Gestao de restauracdo e bebidas — controlo de gestao. . . . . 75 50 3,0
Gestdo do negocio de restauragdo e bebidas .. ........... 75 50 3,0
Etica e protocolo empresarial. . . ...................... 38 25 1,5
Lideranga e gestdo de carreiras ... .................... 38 25 1,5
Sustentabilidade no turismo. . . ....................... 38 25 1,5
Higiene e seguranga na industria alimentar. ... .......... 38 25 1,5
Enogastronomia. . ............c.. i 38 25 1,5
Tecnologia das matérias-primas de cozinha. . ............ 38 25 1,5
Historia e cultura gastronomica. . ..................... 38 25 1,5
Gastronomia portuguesa — cozinha tradicional . ... ... ... 75 50 3,0
Regides gastrondmicas portuguesas . .................. 75 50 3,0
Cozinha contemporanea e de servicorapido .. ........... 75 50 3,0
Cozinha classica e internacional ...................... 75 50 3,0
Tendénciasdecozinha .............. ... .. ... ....... 38 25 1,5
Cozinhas alternativas. .. ................c.ccviuunn.n. 38 25 1,5
Servigos especiais de cozinha .. ...................... 75 50 3,0
Desenvolvimento de produtos gastronémicos. ........... 38 25 1,5
Pastelaria classica e Internacional .. ................... 75 50 3,0
Padaria aplicada a restauragao. ... .................... 38 25 1,5
Dogaria conventual e tradicional portuguesa. ............ 75 50 3,0
Lingua estrangeira Il aplicada a gestdo e produgdo de cozinha 38 25 1,5
(Bolsa de UFCD da area A).




Didrio da Republica, 2. série— N.° 51 — 13 de mar¢o de 2018

7519

Tempo de trabalho
. ] . ) N (horas) ECTS
Componentes de formagao Area de competéncia Unidade de formagao ©)
Total Contacto
@ ®)
Lingua estrangeira Il — cultura e tradi¢des (Bolsa de UFCD 38 25 1,5
da area B).

Expressoes artisticas (Bolsa de UFCD da areaC)......... 38 25 1,5
Subtotal . ................. 1283 850 51,0
Em contexto de trabalho Formagdo Pratica em Contexto de Trabalho (Estagio) .. ... 500 500 18,0
Total..................... 2010 1500 78,0

Notas

Na coluna (3) indicam-se as Bolsas A, B ¢ C do CET. Para obter a qualificagdo de Técnico/a Especialista em Gestdo e Produgdo de Cozinha, para
além das UFCD predefinidas, terdo também de ser realizadas 75 horas da Bolsa de UFCD (25 horas da Area A de UFCD, 25 horas da Area B de
UFCD e 25 horas da Area C de UFCD), de acordo com o respetivo referencial de formagao constante no Catalogo Nacional de Qualificagdes.

Na coluna (4) indicam-se as horas totais de trabalho de acordo com a defini¢do constante do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro.

Na coluna (5) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a defini¢éo constante da alinea ) do artigo 2.° e don.° 1 do artigo 15.° do Decreto-

-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio.

Na coluna (6) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acumu-
lacdo de créditos), fixados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro.

7 — Referencial de competéncias para ingresso (artigos 7.° e 8.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio):

a) Ser titular de um curso do ensino secundario ou de habilitacao le-
galmente equivalente, preferencialmente com aprovagao nos dominios de
técnicas de comunicagao e storytelling, intraempreendedorismo, lingua
inglesa — produgdo hoteleira, introdugdo a lingua francesa, turismo,
aplicagdes informaticas, introdugdo a gestdo de restauragdo e bebidas,
legislacdo do trabalho, iniciagdo as técnicas de cozinha, processos de
confegdo, confecdo de menus simples, teoria de cozinha/pastelaria,
fundamentos do HACCP e nutrigdo, inicia¢do as técnicas de pastelaria,
e principios de servico de restauragio;

b) Poderdo ainda candidatar-se a inscri¢do neste CET os individuos
que, tendo tido aprovagao em todas as disciplinas do 10.° e 11.° anos e
que, tendo estado inscritos no 12.° ano de um curso de ensino secundario
ou de habilitagdo legalmente equivalente, ndo o tenham concluido;

¢) Ser titular de qualificago profissional de nivel 4 com competéncias
na area de hotelaria e restauragio;

d) Os titulares de um diploma de especializag@o tecnologica ou de
um diploma de ensino superior que pretendam requalificar-se profis-
sionalmente.

8 — Numero de formandos:

N.® maximo de formandos

Em cada admissdo de novos formandos ................ 425
Na inscrigdo em simultdneo no curso . ................. 850

9 — Programa adicional de formagéo (artigo 16.° do DL n.° 88/2006,
de 23 de maio):

Tempo de trabalho
e ~ ; o . N (horas) ECTS
omponentes de formagio Area de competéncia Unidade de formagao ©)
Total Contacto
“4) ©)]
Geral e Cientifica. .. .... Ciéncias Aplicadas Linguas | Técnicas de comunicac@o e storytelling .......... 38 25 1,5
e Comunicagio. Intraempreendedorismo. .. .................... 38 25 1,5
Lingua inglesa — producdo hoteleira . ........... 38 25 1,5
Introdug@o a Lingua francesa. . ................. 38 25 1,5
TUriSMO . ..o ovt e 38 25 1,5
Aplicagdes informaticas. . ..................... 38 25 1,5
Introdugao a gestdo de restauragdo e bebidas . .. ... 75 50 3,0
Legislagdo do trabalho. ....................... 38 25 1,5
Fundamentos do HACCP e nutrigdo ............. 38 25 1,5
Iniciagdo as técnicas de cozinha ................ 75 50 3,0
Processosde confegdo . ....................... 75 50 3,0
Confegdo de menus simples. . .................. 75 50 3,0
Teoria de cozinha/pastelaria. . .................. 38 25 1,5
Iniciag8o as técnicas de pastelaria. .............. 75 50 3,0
Principios de servigo de restauragdo ............. 38 25 1,5
Total............... 755 500 30,0

a) Nos termos e para os efeitos do disposto no artigo 16.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, os formandos ai referidos
que nao sejam titulares de um curso de ensino secundario ou de
habilitag@o legalmente equivalente deverdo frequentar disciplinas
do Programa Adicional de Formagao, equivalentes a um minimo
de 15 ECTS;

b) A conclusdo com aproveitamento do CET, acrescido do Programa
Adicional de Formagdo, confere aos formandos abrangidos pelo ar-
tigo 16.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, a equivaléncia ao
nivel secundario de educagao.
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Gabinete da Secretaria de Estado do Turismo

Despacho n.° 2571/2018

Atento o pedido de atribuigdo da utilidade turistica prévia a um hotel-
-apartamento a denominar RS — Hotel Apartamentos com a categoria
projetada de 4 estrelas, a instalar no concelho de Sines, de que ¢é reque-
rente a Caixa de Crédito Agricola Mutuo da Costa Azul, CRL; e

Tendo presentes os critérios legais aplicaveis e a proposta do Turismo
de Portugal, I. P., no uso da competéncia que me foi delegada pelo
Ministro da Economia, através do Despacho n.° 7543/2017, de 18 de



