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12 Ciclo / Licenciatura
RESTAURACAO E GESTAO DE UNIDADES ALIMENTARES

Coordenacao
(a divulgar brevemente)

Anos Curriculares / Grau
3 Anos / 1 2 Ciclo - Licenciatura

Provas de Ingresso
(uma das seguintes provas)

04 Economia
11 Historia
18 Portugués

Acesso
Podem candidatar-se a Licenciatura em Restauragdo e Gestdo de Unidades Alimentares:
e Qs titulares de qualquer um dos cursos do 12.2 ano de escolaridade.
e (Os profissionais de educacdo ou portadores de outra formacdo superior poderdo requerer
equivaléncias curriculares.
e Maiores de 23 anos, sem habilitacdes escolares suficientes, mediante aprovacdao das provas
estipuladas pela Instituicdo.

Objectivos
A formacao em Restauracao e Gestdo de Unidades Alimentares assenta numa abordagem multidisciplinar
dirigida para a aplicacdo das técnicas da restauracdo, na preparacado e desenvolvimento de técnicas dos
alimentos e culinaria, assim como na promocao e educac¢do para a saude, a nivel individual e colectivo, por
um lado, e, por outro, preparar também os futuros profissionais para uma adequada gestdo e organizacao
de unidades alimentares onde passarao a exercer a sua profissao.

Saidas Profissionais
De acordo com os objectivos de formacdo os licenciados em Restauracdo e Gestdo de Unidades
Alimentares possuem formacao para:

Controlo de Qualidade Alimentar

Cargos de direccdo e gestao em Unidades Alimentares

Empresas de Restauracdo e Confecgdo Alimentar

Investigagao e Ensino

Chefia de cozinhas

Corpo Docente
(a divulgar brevemente)
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Grau de licenciado
Licenciatura em Restauracao e Gestdao de Unidades Alimentares

QUADRO N.° 1
1.9 semestre

Area Tempo de trabalho (horas)
Unidades curriculares L Tipo Créditos | Observagoes
cientifica Total Contacto
Historia da Alimentacéo HA Semestral 60 30(T) 3
Alimentagdo em Restauragdo Colectiva TR Semestral 90 45(TP) 3
Francés LLE Semestral 120 60(TP) 5
Gastronomia Regional e Nacional HR Semestral 120 60(TP) 5
Quimica dos Alimentos Q Semestral 90 45(TP) 3
Ciéncia e Tecnologia Alimentar I IA Semestral 90 45(TP) 3
Pratica de Cozinha, Pastelaria, Restaurante, Bar I HR Semestral 120 60(PL) 5
Introducdo a Restauracdo e Hotelaria HR Semestral 90 45(TP) 3
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QUADRO N.0 2
2.9 semestre

Area Tempo de trabalho (horas)
Unidades curriculares L Tipo Créditos | Observacgoes
cientifica Total Contacto
Legislagdo Alimentar G Semestral 60 30(TP) 2
Inglés LLE Semestral 120 60(TP) 5
Introdugdo ao Turismo T Semestral 120 45(TP) 5
Técnicas de Comunicacdo Oral e Escrita LLM Semestral 120 60(TP) 5
Francés Técnico LLE Semestral 90 45(TP) 3
Técnicas Culinarias e dos Alimentos HR Semestral 120 60(PL) 5
Pratica de Cozinha, Pastelaria, Restaurante, Bar II HR Semestral 120 60(PL) 5
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QUADRO N.° 3
3.9 semestre

Area Tempo de trabalho (horas)
Unidades curriculares L Tipo Créditos | Observacgoes
cientifica Total Contacto
Informatica Aplicada a Restauracdo 10U Semestral 90 45(TP) 3
Alimentagdo, Nutricdo e Dietética TR Semestral 90 45(TP) 3
Inovagao e Desenvolvimento de Produtos
L HR Semestral

Gastronémicos 90 45(TP) 3
Organizacao e Animacao em Gastronomia HR Semestral 60 30(PL) 2
Inglés Técnico LLE Semestral 90 45(TP) 3
Ciéncia e Tecnologia Alimentar II IA Semestral 90 45(TP) 3
Gestdo de Empresas G Semestral 90 45(TP) 3
Gastronomia Internacional HR Semestral 120 60(TP) 5
Pratica de Cozinha, Pastelaria, Restaurante, Bar III HR Semestral 120 60(PL) 5
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QUADRO N.° 4
4.9 semestre

Area Tempo de trabalho (horas)
Unidades curriculares L Tipo Créditos | Observacgoes
cientifica Total Contacto
Gestdo de Catering HR Semestral 90 45(TP) 3
Sanificacdo de instalagGes e Equipamentos SHT Semestral 90 45(TP) 3
Etiqueta e Protocolo HR Semestral 90 45(TP) 3
Planeamento e Controlo de Gestdo G Semestral 90 45(TP) 3
Criagdo de Ementas HR Semestral 90 45(TP) 3
Pratica de Cozinha, Pastelaria, Restaurante, Bar IV HR Semestral 120 60(PL) 5
Marketing em Restauragdo HR Semestral 90 45(TP) 3
Inspecgbes e Auditorias em Unidades Alimentares HR Semestral 120 45(TP) 5
Gestao de Operagdes em Catering G Semestral 60 30(TP) 2
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QUADRO N.° 5
5.9 semestre

Area Tempo de trabalho (horas)
Unidades curriculares L Tipo Créditos | Observacgoes
cientifica Total Contacto
Enologia IA Semestral 90 45(TP) 3
Embalagem e Logistica Alimentares HR Semestral 90 45(TP) 3
Estagio I HR Semestral 240 120(E) 9
Seminario 1 HR Semestral 60 30(0T) 2
Organizacao e Gestao de Eventos G Semestral 90 45(TP) 3
Implementagao do Sistema HACCP SHT Semestral 90 45(TP) 3
Etica e Deontologia FE Semestral 90 30(T) 3
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QUADRO N.° 6
6.° semestre

Area Tempo de trabalho (horas)
Unidades curriculares L Tipo Créditos | Observacgoes
cientifica Total Contacto

Estagio II HR Semestral 450 225(E) 17
Seminario II HR Semestral 90 45(0T) 3
Empreendedorismo G Semestral 90 45(TP) 3
Instalagdes e Equipamentos em Unidades Alimentares IA Semestral 90 45(TP) 3
Gestdo de Alimentos e Bebidas em Unidades

HR Semestral 90 45(TP) 3
Alimentares
Seguranca Toxicoldgica Alimentar SHT Semestral 120 45(TP) 5

Pg. 6




