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1 - IDENTIFICACAO DO CURSO
1.1 - CURSO

Licenciatura em Restauragdo e Catering

1.2 - ANO LETIVO

2017/18

1.3 - N° DE ESTUDANTES QUE INGRESSARAM NO CURSO

23

1.4 - N DE ESTUDANTES QUE CONCLUIRAM O CURSO

14

1.5 - N° DE ESTUDANTES INSCRITOS

N° DE
ANO LETIVO ESTUDANTES
INSCRITOS
2017/18 61
1.6 - DISTRIBUICAO DAS CLASSIFICAGOES NAS UNIDADES

CURRICULARES DO CURSO

1 ANO; 1 SEMESTRE
UNIDADE CURRICULAR CLASSIFICACAO
Inglés Aplicado I 14,37
Lingua Portuguesa 12,38
Metodologias de Investigagio 11,25 |
Operagio e Servigo de Cozinha 13,06
Operagdo ¢ Servigo de Restaurante 14,16
Seguranga e Higiene Alimentar 12,32
Turismo 12,77
1 ANO; 2 SEMESTRE
UNIDADE CURRICULAR CLAS;I;;(;:CEO
Estigio I 17,02
Gestdo de Organizagdes 12,18
Inglés Aplicado II 13,6




Métodos Quantitativos 10,9
Operagio e Servigo de Bar 14,5
Técnica e Pritica de Cozinha 14,4
Tecnologias de Informagio em Turismo 13,18
2 ANO; 1 SEMESTRE
UNIDADE CURRICULAR CLAS&%’;‘;:QAO
Contabilidade Geral 12,57
Espanhol Aplicado I 14,33
Francés Aplicado I 14
Gastronomia Nacional 15
Gestio de Alimentos e Bebidas 11,95
Inglés Aplicado III 13,6
Pastelaria e Panificagio 14,33
Tecnologia e Controlo de Qualidade Alimentar 13,4
2 ANO; 2 SEMESTRE
UNIDADE CURRICULAR CLASSIFICACRO
Contabilidade de Gestio 12,09
Direito ¢ Legislagao do Turismo 11,89
Enologia e Bebidas 14,29
Espanhol Aplicado II 12,22
Estdgio Il 17,24
Fisico-Quimica dos Alimentos 12,45
Francés Aplicado II 13,69
Gastronomia Internacional 14,9
Restauragio Hospitalar e Nutrigdo 15,22
3 ANO; 1 SEMESTRE
UNIDADE CURRICULAR CLASSIFICACAO
Animacgido Turistica 13,81
Espanhol Aplicado III 13,79
Francés Aplicado III 13,06




Gestido de Recursos Humanos 12,18
Gestdo ¢ Pritica de Operagdes de F&B 12,91
Inovagdo e Empreendedorismo em Restauragiio e

c A 12,38

atering

Manutengio e Equipamentos 13,05
Marketing 12,06
Mercados e Internacionalizagiio em Turismo 13,71

3 ANO; 2 SEMESTRE
UNIDADE CURRICULAR CLAS&%’;?:CAO

Arquitectura e Design 14,14
Banqueting e Catering 16,19
Comunicag¢io e Protocole 14,9
Enologia Internacional 12,92
Estdgio 16,48
Gestio de Destinos Turlsticos 13

Novos Sistemas de Restauragio e Catering 14,88
Organizagio e Gestido de Eventos 12,49
Projeto Aplicade i6

Tendo como referéncia os indicadores referentes a distribuigdo das
classificagdes das unidades curriculares do curso, constata-se o seguinte:
e Com a classificagdo média superior a 15 valores, encontram-se as
UC de Estagio II (17,24); Estagio I (17,02); Estagio (16,48);
Banqueting e Catering (16,19) e Projeto (16,00).

e Com a classificagio média inferior a 12 valores, encontram-se as
UC de Gestdao de Alimentos e Bebidas (11,95); Direito e
Legislagdo do Turismo (11,89); Metodologias de Investigagido
(11,25) e Métodos Quantitativos (10,9).



1.7 - TAXA DE SUCESSO/INSUCESSO POR UNIDADE CURRICULAR

1 ANO; 1 SEMESTRE

UNIDADE INSCRITOS TAXA DE TAXA DE TAXA DE
CURRICULAR APRV/INSC | APRV/AVAL | AVAL/INSC
Inglés Aplicado I 25 52% 92,86% 56%
Singua 20 50% 83,33% 60%
oftuguesa
Mstodologizside 35 40% 73,68% 54,29%
Investigagdo
Operagio e
Servigo de 18 77,78% 77,78% 100%
Cozinha
Operagio e
Servigo de 21 76,19% 100% 76,19%
Restaurante
Seguranga e
Higiene 19 63,16% 92,31% 68,42%
Alimentar
Turismo 23 34,78% 66,67% 52,17%
1 ANO; 2 SEMESTRE
UNIDADE INSCRITOS TAXA DE TAXA DE TAXA DE
CURRICULAR APRV/INSC | APRV/AVAL | AVAL/INSC
Estdgio I 20 55% 100% 55%
Gestioloe” 29 34,48% 66,67% 51,72%
Organizagbes
Inglés Aplicado II 35 37,14% 59,09% 62,86%
Métodos
Quantitativos 39 35,9% 82,35% 43,59%
Operaciio e
Servico de Bar 22 54,55% 92,31% 59,09%
Jécmics < Pritics 22 59,09% 100% 59,09%
Tecnologias de
Informagio em 23 56,52% 100% 56,52%
Turismo
2 ANO; 1 SEMESTRE
UNIDADE INSCRITOS TAXA DE TAXA DE TAXA DE
CURRICULAR APRV/INSC | APRV/AVAL [ AVAL/INSC
it 1 100% 100% 100%
ooacabilidade 21 42,86% 75% 57,14%
Espanhol . o
Aplicado I 10 50% 83,33% 60%
francés Aplicado 2 50% 100% 50%
Nascronomia 13 69,23% 90% 76,92%




Gestio de

Alimentos e 12 41,67% 55,56% 75%
Bebidas
[pglés Aplicado 20 25% 45,45% 55%
Eistelgrise 13 69,23% 90% 76,92%
Panificacio
Tecnologia e
Controlo de
Qualidade 14 64,29% 90% 71,43%
Alimentar
2 ANO; 2 SEMESTRE
UNIDADE INSCRITOS TAXA DE TAXA DE TAXA DE

CURRICULAR APRV/INSC | APRV/AVAL | AVAL/INSC
g:::;‘:‘l‘d“d" ge 19 31,58% 46,15% 68,42%
Direito e
Legislagdo do 12 66,67% 66,67% 100%
Turismo
Enologia ¢
Bebidas 12 75% 100% 75%
Espanhol . o ,,
Aplicado IT 8 75% 100% 75%
Estdgio II 8 62,5% 100% 62,5%
Fisico-Quimica
dos Alimentos 16 62,5% 76,92% 81,25%
Teaggseldplicado 2 100% 100% 100%
Gastronomia 12 75% 100% 75%

nternacional
Restauragio
Hospitalar e 9 100% 100% 100%
Nutrigio

3 ANO; 1 SEMESTRE
UNIDADE INSCRITOS TAXA DE TAXA DE TAXA DE

CURRICULAR APRV/INSC | APRV/AVAL | AVAL/INSC
;“"““.9“ 11 63,64% 70% 90,91%

uristica
Espanhol o n q
Aplicado III 10 80% 100% 80%
fI‘I‘“‘"e’ Splicado 6 83,33% 100% 83,33%
Gestio de
Recursos 14 78,57% 78,587% 100%
Humanos
Gestio e Pritica
de Operagies de 18 44,44% 72,73% 61,11%
F&B
Inovagio e
Empreendedorism 20 65% 86,67% 75%
o em Restauragio
e Catering




g““.‘"‘““'“ < 12 91,67% 91,67% 100%
quipamentos
Marketing 17 82,35% 100% 82,35%
Mercados e
Internacionalizag 5 0% 0% 0%
fo em Turismo
3 ANO; 2 SEMESTRE
UNIDADE INSCRITOS TAXA DE TAXA DE TAXA DE
CURRICULAR APRV/INSC | APRV/AVAL | AVAL/INSC
g’q‘.‘““‘“'“ € 18 77,78% 100% 77,78%
esign
g““q‘.‘"“‘g = 19 84,21% 100% 84,21%
atering
i CataClE 17 94,12% 100% 94,12%
Protocolo
Epsioeis 14 85,71% 100% 85,71%
Internacional
Estigio 13 76,92% 100% 76,92%
Gestio de
Destinos 1 100% 100% 100%
Turfsticos
Novos Sistemas
de Restauragio e i8 77,78% 100% 77,78%
Catering
Organizagio e
Gestido de 14 64,29% 100% 64,29%
Eventos
Projeto Aplicado i 100% 100% 100%
No que concerne aos indicadores referentes as taxas de

sucesso/insucesso por unidade curricular, convém destacar:

*» As UC que apresentam maior nimero de alunos inscritos sdo

Métodos Quantitativos (39), Metodologias de Investigacdo e

Inglés Aplicado II (25). Em sentido oposto, encontramos as UC de

Espanhol Aplicado I (10), Restauragdo Hospitalar e Nutrigdo (9),
Espanhol Aplicado IT (8), Estagio II (8), Francés Aplicado III (6),

Mercados e Internacionalizagdo (5), Francés Aplicadol e II (2),

Gestio de Destinos Turisticos (1) e Projeto Aplicado (1). Tirando

a UC de Restauragdc Hospitalar e Nutrigdo, todas as outras UC

sdo de opgio.

e Em relagdo a taxa de aprovados/inscritos, as UC de Restauragéo

Hospitalar e Nutrigdo, Gestdo de Destinos Turisticos e Projeto



Aplicado apresentam uma taxa de 100%. Contudo, no que diz
respeito as duas ultimas UC (Gestdo de Destinos Turisticos e
Projeto Aplicado), estas sdo de opgdo e apenas tem um aluno
inscrito. Em situa¢do inversa, isto é, com uma taxa inferior ou
igual a 50% encontram-se as UC de Lingua Portuguesa (50%),
Espanhol Aplicado I (50%), Francés Aplicado I, Contabilidade
Geral (45%), Gestdo e Pratica de Operagdes de F&B (44,44%),
Gestdo de Alimentos ¢ Bebidas (41,67%), Metodologias de
Investigagdo (40,00%), Inglés Aplicado II (37,14%), Métodos
Quantitativos  (35,9%), Turismo (34,78%), Gestdo de
Organizagdes (34,48%), Contabilidade de Gestdo (31,58%) e
Mercados e Internacionalizagdo (0%). Em relagdo a esta iltima UC
(Mercados e Internacionalizagio), a mesma é uma UC de opgido,
pelo que ndo se compreende como é que de todos os alunos
inscritos nenhum obteve aprovagdo. Salienta-se ainda que existe
um numero significativamente elevado de UC com uma taxa de
aprovacao/inscritos igual ou inferior a 50% nos primeiros 3
semestres do curso, o que representa 79% das UC nestas
condigdes.

No que diz respeito ac indicador taxa de aprovagdo/avaliados as
UC com uma taxa de aprovagdo de 100% sdos as seguintes:
Operagdo e Servigo de Cozinha, Estagio I, Técnica e Pratica de
Cozinha, Tecnologias de Informagdo em Turismo, Francés
Aplicado I, Enologia ¢ Bebidas, Espanhol Aplicado II, Estagio II,
Francés Aplicado [I, Restauragdo Hospitalar e Nutrigéo,
Gastronomia Internacional, Espanhol Aplicado III, Francés
Aplicado IIlI, Marketing, Arquitetura e Design, Banqueting ¢
Catering, Comunicagéo e Protocolo, Enologia Internacional,
Estagio, Gestdo de Destinos Turisticos, Novos Sistemas de
Restauragdo e Catering, Organizagdo e Gestdo de Eventos e
Projeto Aplicado I. No fundo, todos os alunos que foram avaliados

nestas unidades tiveram aproveitamento.



» Relativamente ao indicador de taxa de avaliados/inscritos, apenas

a UC de Mercados e Internacionalizagio em Turismo apresenta um

valor muito critico, isto &, 0%. Contudo, esta UC é de op¢do e tem

somente inscritos 5 alunos, dos quais nenhum se submeteu 2
avaliagdo,

Assim, em termos de consideragdes finais podemos dizer que existe uma

maior dificuldade nos primeiros anos do curso (3 primeiros semestres),

especialmente nas UC que pertencem a componente de formagéo geral e

cientifica, com especial enfise nas UC das ciéncias exatas, gestdo e

linguas.

1.8 - INDICADORES DE MOBILIDADE DOS ESTUDANTES

N° DE

MOBILIDADE ESTUDANTES
INCOMING 10
OUTGOING 8

No que concerne & mobilidade de incoming verifica-se que houve 10
discentes a procurar o curso de Restauragio e Catering, 0 que representa
cerca de 16% dos alunos inscritos na referida licenciatura. Destes 10
discentes 5 sdo oriundos do Brasil e os restantes do espago comunitario.
Esta situagdo reflete a importdncia do mercado brasileiro em termos de
captacio de alunos para a drea especifica da Restauracdo.
Relativamente ao indicador referente a mobilidade outgoing, ha o registo
de 4 alunos que frequentaram UC em outras instituigdes de ensino no
espago europeu, € 4 alunos que optaram por realizar uma UC de estagio
curricular em empresas/organizagdes estrangeiras. Trata-se de um bom
indicador, tendo em atengdo o nimero de alunos inscritos no
curso.(13%).

No que diz respeito & mobilidade docente (STA), ha o registo de 2
processos de outgoing e 3 processos de incoming, referentes a docentes
de uma instituigdo de Chipre. De destacar a participagdo de 5
funcionarios da ESTH/IPG (3 docentes e 2 funcionédrios) em programas

de mobilidade ndo docente outgoing (STT).
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1.9 - CARACTERIZACAO DO CORPO DOCENTE DO CURSO

Nﬂ

N°

ND

Nﬂ

LICENCIADOS | MESTRES | DOUTORADOS | ESPECIALISTAS | 1 OTAL
1 5 12 5 23
4,4% 21,7% 52,2% 21,7% 100%

Lecionaram neste ciclo de estudos 23 docentes.

Cerca de 75% sido

doutorados ou especialistas (74,2%). Embora ndo cumpra na integra os

requisitos legais de docentes especialistas, é dos cursos que mais se

aproxima desse objetivo, nomeadamente ter um corpo docente com pelo

menos 30%.
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2 — INDICAGCAO DE ATIVIDADES EXTRACURRICULARES DESENVOLVIDAS NO
AMBITO DO CURSO (VISITAS DE ESTUDO, PALESTRAS, JORNADAS,
CONFERENCIAS, ETC) E REUNIOES  EFETUADAS COM  OS
ESTUDANTES/DOCENTES

2.1 - ATIVIDADES EXTRACURRICULARES:

Neste ponto (2.1) do RDC procede-se & indicagdo de atividades
extracurriculares desenvolvidas no dmbito mais especifico do curso
(visitas de estudo, palestras, jornadas, conferéncias, entre outros eventos
de cariz educativos e técnico-cientifico), mas também se remete para as
atividades mais transversais realizadas no periodo respetivo (cf.
Relatorios Anuais de 2017 e 2018). Nesse sentido destacam-se os

seguintes:

IDENTIFICACAO ORADORES
TIPO DE ACCCAO OU TITULO Rard (se for o caso)
VISITA DE SESSAO DE BOAS 20 ROMEU
ESTUDO (SERRA | VINDAS AOS NOVOS | SETEMBRO LOPES E
DA ESTRELA, ALUNOS DA HUMBERTO
GUARDA, SEIA) ESTH/IPG PNTO
FOOD 7
CONCURSO TECHNOLOGIST | NOVEMBRO
2018 (TEORICA)
22 AGOSTINHA
ESTILOS DE VIDA | NOVEMBRO cmgrE;
DOS ESTUDANTES ANTONIO
o A SER 1A DO ENSINO BATISTA E
SUPERIOR ERMELINDA
MARQUES
VISITA DE CAVES S. 5 DE NELSON
ESTUDO DOMINGOS DEZEMBRO SOARES
SESSAO DE 6 DE
ABERTURA DO Rgg;;ifggg A%o DEZEMBRO
ANO ACADEMICO
9E 10 ALUNOS DE
ST G DEZEMBRO RC + RUI
UM SHOW ECO-RAYA CERVEIRAL
el PAULO SILVA
+ ADRIANO
COSTA
" FEIRA DE 28 DE ALUNOS DE
gggf“;zcﬁg&glgg GASTRONOMIA DE | OUTUBRO RC + RUI
SANTAREM CERVEIRA
. WORKSHOP DE 10 DE NUCLEO DO
SOERaL SRR COGUMELOS E JANEIRO | CURSO DE RC
DEGUSTACAO
15 JANEIRO | ALUNOS DE
RC + DIOGO
ROCHA,
REALIZAGAO DE | JANTAR DE REIS DA NELSON
UM EVENTO AESE SOARES E
PAULO SILVA

1




19 A 21 ALUNOS
JANEIRO ESTH, ELSA
;Isﬁg‘ggE FITUR MADRID RAMOS E
ADRIANO
COSTA
REALIZACAO DE | FEIRA DO QUEIJO FIE(:]VAI-Z:SE.?I][EO R%Lfggi;)oEN
WORKSHOP DE SEIA AEES
FOOD 15 CARLA
TECHNOLOGIST | FEVEREIRO CASTRO
LRI 2018 (PRATICA/U.
KAUNAS)
BUSINESS DAY — TDE ALUNOS DA
g}"fngOAgfo ORGANIZACOES MARCO ESTH/IPG
DIVERSAS
21 DE GESP/ESTH
REUNIAO DE ATRIBUICAO DE MARCO HUMBERTO
ESTAGIOS ESTAGIOS PINTO E
IVONE CRAVO
EVENTO DE DIA ABERTO 18 DE COMUNIDADE
DIVULGACAO ESTH/IPG ABRIL ACADEMICA
23 DE VANIA BELIZ
PALESTRA SE;‘SQII‘.;R,AADE ABRIL E TERESA
MARTINS
SERVICO DE INAUGURACAO DAS 75 DE ALUNOS DE
CATERING INSTALACOES CVBI ABRIL RC
REALIZACAO DO 7E 8 DE VARIOS
COFFE-BREAK MAIO
COFFE-BREAK PARA O 5° FORUM
DO TURISMO DO
CENTRO
UM OLHAR SOBRE | 22 DE MAIO PEDRO
O TURISMO - MACHADO
coLoqQulo REALIZACAO DO
JANTAR
SINALISTRALIDAE | 23 DE MAIO | COMANDO DA
EALESERE RODOVIARIA GNR
CENTRO DE 28 D MAIO NELSON
VISITA DE INTERPRETACAO SOARES
ESTUDO DA VINHA E DO
VINHO
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3 - IDENTIFICAGAO DE BOAS PRATICAS DE ENSINO E APRENDIZAGEM
DESENVOLVIDAS PELOS DOCENTES, COM VISTA A UMA SISTEMATIZAGCAO E
DISSEMINACAO DAS MESMAS

No que diz respeito a boas praticas, destacam-se as seguintes:

a)

b)

d)

g)

h)

Qualidade do corpo docente, composta por professores doutorados
¢ especialistas que atinge quase 75% do total dos docentes que
lecionaram neste curso;

Realizagdo de aulas laboratoriais e de pratica simulada nas
diferentes componentes do plano de estudo, sendo de destacar a
importincia da abertura do Restaurante Aplicagdo da ESTH/IPG a
comunidade (bissemanal);

Realizagdo de um elevado numero de eventos com a participagdo
e envolvimento ativo dos docentes e discentes, o que permite uma
pritica mais proxima da realidade;

Realizagdo de trabalhos de cariz pratico, com forte articulagio
com o mercado de trabalhos, individuais ou em grupo, os quais séo
autoavaliados e hétero-avaliados, através da apresentagido publica
em sala de aula;

Forte envolvimento dos alunos pertencentes ao Nacleo de Curso,
com a apresentagdo de diferentes propostas/sugestdes com vista a
uma melhoria continua do processo de aprendizagem;
Organizagio e participagdo em diversas iniciativas e atividades
extracurriculares que permitem um alargamento de perspetivas
sobre a area cientifica do curso e a aquisi¢do de competéncias
transversais que serdo certamente Gteis aquando a entrada na vida
ativa;

Realizagdo de visitas de estudo, as quais permitem um
conhecimento mais pratico e profundo das tematicas relacionadas
com o setor da restauragio;

Participacdo dos alunos em concursos internacionais relacionados
com as tematicas do curso;

Grande envolvimento dos alunos na promocido e divulgagdo da

escola;
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j) Bom espirito académico resuitante da dimensdo da escola, o que
permite um contacto muito préximo entre alunos e colaboradores
(docentes e ndo docentes), e que facilita os processos de

integragéo, acolhimento e sucesso académico dos discentes.
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