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INSTITUTO POLITECNICO DE VIANA DO CASTELO

Despacho n.° 13703/2022

Sumario: Registo de criagao do ciclo de estudos conducente ao grau de licenciado em Gastrono-
mia e Artes Culinarias, da Escola Superior de Tecnologia e Gestao deste Instituto.

De acordo com o disposto no n.° 1 do artigo 76.°-B do Decreto-Lei n.° 74/2006, de 24 de margo,
na redagao dada pelo Decreto-Lei n.° 65/2018, de 16 de agosto (republicagao do Regime Juridico
dos Graus e Diplomas do Ensino Superior), foi aprovado o plano de estudos do ciclo conducente
ao grau de Licenciatura 1.° ciclo em Gastronomia e Artes Culinarias, lecionado na Escola Superior
de Tecnologia e Gestao, do Instituto Politécnico de Viana do Castelo, anexo ao presente despacho.
Este novo curso foi aprovado em reunido do Conselho Técnico Cientifico do Instituto Politécnico
de Viana do Castelo, realizada em 13 de outubro de 2021.

A presente estrutura curricular ao plano de estudos foi alvo de registo junto da Diregao-Geral do
Ensino Superior, com o numero R/A-Cr 56/2022, em 19 de maio de 2022, e produz efeitos a partir
do ano letivo 2022-2023, valida por 6 anos, resultando do processo de avaliacao pela Agéncia de
Avaliagao e Acreditagdo do Ensino Superior a que o curso foi sujeito.

7 de novembro de 2022. — O Presidente do IPVC, Carlos Manuel da Silva Rodrigues.

ANEXO

1 — Instituicdo de ensino: Instituto Politécnico de Viana do Castelo — Escola Superior de
Tecnologia e Gestéo (3163)

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

3 — Denominagao: Gastronomia e Artes Culinarias

4 — Grau ou diploma: Licenciado

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

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

7 — Estrutura curricular:

QUADRO N 1
Créditos
Areas cientificas Sigla
Obrigatdrios Opcionais

812 —Turismo e lLazer . ........ ... i TL 59,0
811 — Hotelariae Restauragdo . .. ........... ... ... . HR 48,0
541 — Industrias Alimentares. . . . ... ... .. . IA 45,0
340 — Ciéncias Empresariais .. .............. i CE 12,0
222 — Linguas e Literaturas Estrangeiras. . ........................ LLE 6,0
225 —Histéria e Arqueologia. . . . ... ... HA 6,0
214 — DeSIgN. . . o e D 4,0

Subtotal . .............. ... ..... 180

Total . ...... ... i 180
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8 — Plano de estudos:

QUADRO N.°2
Horas de trabalho
Unidade curricular lAreva A'no Organlzagéo Contacto Créditos Observagdes
) cientifica curricular do ano curricular Total (6) @ ®
) ®) @) .
© T P PL TC s E ot Horas totals
de contacto
Francés Técnico. ............ccvveiivunn... LLE 1.0 Semestral. . ... 81,0 32,0 32 3
Historia e Antropologia da Alimentagéo .. ....... HA 1.0 Semestral . . ... 162,0 | 64,0 64 6
Inglés TéCnIiCo ... ovvv v LLE 1.0 Semestral. . . .. 81,0 32,0 32 3
Operagéo e Servigo de Cozinha. .. ............ HR 1.° Semestral . . . .. 162,0 240 | 40,0 64 6
Principios de Turismo. . ..................... TL 1.0 Semestral. . . .. 162,0 64,0 64 6
Produgdes e matérias-primas. . ............... IA 1.0 Semestral . . ... 162,0 320 | 32,0 64 6
Cultura Gastronomica Portuguesa. ............ TL 1. Semestral . . ... 162,0 | 64,0 64 6
Marketing Digital. . . ........................ CE 1.° Semestral. . ... 162,0 32,0 | 32,0 64 6
Técnicas de Pastelaria/Padaria . .............. HR 1.° Semestral . . . .. 162,0 24,0 | 40,0 64 6
Tecnologias de Conservagéo e de Transformagédo 1A 1.0 Semestral . . ... 162,0 32,0 | 32,0 64 6
de Alimentos.
Turismo Gastrondmico. ...........ccovvennnn. TL 1.0 Semestral . .. .. 162,0 320 | 32,0 64 6
Cozinha Portuguesal....................... HR 2.° Semestral . . ... 162,0 24,0 | 40,0 64 6
Destinos Criativos de Gastronomia ............ TL 2° Semestral . . . .. 162,0 32,0 | 32,0 64 6
Higiene e Seguranga Alimentar . .............. 1A 2° Semestral . .. .. 162,0 32,0 | 320 64 6
Propriedades Fisicas dos Alimentos ........... 1A 2° Semestral . . . .. 162,0 320 | 32,0 64 6
Storytelling Digital da Gastronomia ............ TL 2° Semestral . .. .. 162,0 320 | 320 64 6
Andlise Sensorial de Alimentos ............... 1A 2.° Semestral . . ... 162,0 32,0 | 32,0 64 6
Cozinha Portuguesall ...................... HR 2.° Semestral . . ... 162,0 24,0 | 40,0 64 6
Cultura Gastrondmica Internacional. ........... TL 2° Semestral . . . .. 162,0 | 64,0 64 6
Eventos Gastronomicos e Protocolo ........... TL 2° Semestral . . ... 81,0 32,0 32 3
Servigos Gastronémicos e Networking. ...... ... TL 2° Semestral . . . .. 135,0 24,0 | 300 54 5
Gastronomia, Arte e Design. .. ............... D 2° Semestral . . . .. 108,0 18,0 | 24,0 42 4
Alimentagdo e Nutrigho Humana . ............. 1A 3.° Semestral . . ... 162,0 64,0 64 6
Alimentagdo Sustentavel .................... IA 3.° Semestral. . ... 81,0 32,0 32 3
Cozinha Internacional I. . .................... HR 3.0 Semestral. . ... 162,0 240 | 40,0 64 6
Modelos de negdcio sustentaveis em microempresas CE 3° Semestral . .. .. 162,0 64,0 64 6
Patriménio Vitivinicola e Enologia . ............ 1A 3.0 Semestral . . . .. 162,0 32,0 32,0 64 6
Técnicas de Vanguarda na Culinaria .. ......... HR 3.0 Semestral . . . .. 81,0 8,0 24,0 32 3
Cozinha Internacional Il .. ................... HR 3.0 Semestral . .. .. 162,0 24,0 | 40,0 64 6
Técnicas de Servigo de Vinhos e Fine Dining . . . . HR 3.° Semestral . . ... 135,0 18,0 | 36,0 54 5
Sistemas de Restauragédo ................... HR 3.° Semestral. . ... 108,0 240 | 18,0 42 4
Pratica Profissional. .. ...................... TL 3.0 Semestral. . . .. 405,0 381,0 | 24,0 405 15
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