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1 - IDENTIFICACAO DO CURSO

1.1 - CURSO
Técnico Superior Profissional em Cozinha e Produ¢do Alimentar

1.2 - ANO LETIVO

2019/20

1.3 - N° DE ESTUDANTES QUE INGRESSARAM NO CURSO, POR TIPO DE
ACESSO

TIPO DE ACESSO N° DE ESTUDANTES
1* FASE 0

2% FASE 0

3* FASE 0

REINGRESSOS 0

TITULARES DE
CURSOS MEDIOS OU 44
SUPERIORES
MUDANCAS DE
CURSO

TRANSFERENCIAS 0

MAIORES DE 23
ANOS
ESTUDANTES
INTERNACIONAIS
MEDIA DE ENTRADA
NO CURSO

TOTAL 44

12

1.4 - N° DE ESTUDANTES QUE CONCLUIRAM O CURSO E DISTRIBUICAO
DE CLASSIFICACOES!

CLASSIFICAGOES ESTED?]ETES
10 VALORES 0
11 VALORES 0
12 VALORES 2
13 VALORES 2
14 VALORES 3
15 VALORES 5




16 OU MAIS VALORES 1

TOTAL 13

1.5 - N° DE ESTUDANTES INSCRITOS

N° DE
ANO LETIVO ESTUDANTES
INSCRITOS
2019/20 59
1.6 - N° DE ESTUDANTES EM ABANDONO
N° DE
ANO LETIVO ESTUEICINTES
ABANDONO
2019/20 8

1.7 - N° DE ESTUDANTES QUE TRANSITARAM DE ANO

N° DE
ESTUDANTES
ANO LETIVO QUE
TRANSITARAM
DE ANO
2019/20 11
1.8 - N° DE ESTUDANTES REPETENTES
N° DE
ANO LETIVO ESTUDANTES
REPETENTES
2019/20 7
1.9 - DISTRIBUIGAO DAS CLASSIFICACOES NAS UNIDADES

CURRICULARES DO CURSO

1 ANO; 1 SEMESTRE _
UNIDADE CURRICULAR CLASIEII];;(I::(;AO
Francés 14,3
Higiene e Seguranga na Industria Alimentar 11,4
Introdugdo 2 Cozinha e 2 Produgido Alimentar 15,57
Lingua Inglesa Aplicada I 15,6
Nog¢oes Elementares de Estatistica 12,11
Pastelaria e Panificagédo 11,1




1 ANO; 2 SEMESTRE

UNIDADE CURRICULAR CLAS;[IEI:"];(IIAK(;AO
Controlo de Custos de Alimentos e Bebidas 14,67
Cozinha Portuguesa 17,63
Fisico-Quimica dos Alimentos 12,09
Iniciativa Empresarial ¢e Empreendedorismo 13,6
Lingua Inglesa Aplicada II 15,1
Lingua Portuguesa 11,62
Tecnologias de Informagdo e Comunicagio 14,78
2 ANO; 1 SEMESTRE -
UNIDADE CURRICULAR CLASISII;‘];(I::QAO
Cozinha Internacional 14,42
Design Aplicado a Restauracgio 15,54
Enogastronomia 13,08
Gestdio de Alimentos e Bebidas 17,15
Técnicas de Organizagio de Eventos 15,69
Tecnologia e Controlo de Qualidade Alimentar 12,58
2 ANO; 2 SEMESTRE N
UNIDADE CURRICULAR CLAS&glg(I::gAO
Estagio 15

1.10 - TAXA DE SUCESSO/INSUCESSO POR UNIDADE CURRICULAR

1 ANO; 1 SEMESTRE

Unidade . Taxa de Taxa de Taxa de
. Inscritos . .
curricular aprv/insc aprv/aval aval/insc
Francés 39 25,64% 90,91% 28,21%
Higiene e
Seguranga 39 25,64% 90,91% 28,21%
na Indastria
Alimentar
Introdugio
S Coz ahate 42 33,33% 100% 33,33%
a Produgio
Alimentar




Lingua
Inglesa 41 24,39% 100% 24,39%
Aplicada I
Nogdes
Elementares
de 12 75% 75% 100%
Estatistica
Pastelaria e 38 26,32% 100% 26,32%
Panificacdo
1 ANO; 2 SEMESTRE
. R . Taxa de Taxa de Taxa de
Unidade curricular | Inscritos . .
aprv/insc aprv/aval aval/insc
Controlo de Custos
de Alimentos e 13 69,23% 100% 69,23%
Bebidas
Cozinha 11 72,73% 100% 72,73%
Portuguesa
Fisico-Quimica o o N
dos Alimentos 16 68,75% 100% 68,75%
Iniciativa
Empresarial e 14 71,43% 100% 71,43%
Empreendedorismo
Lingua Inglesa o o o
Aplicada I 16 62,5% 90,91% 68,75%
Lingua Portuguesa 12 75% 90% 83,33%
Tecnologias de
Informacgio e 12 75% 100% 75%
Comunicag¢io
2 ANO; 1 SEMESTRE
Unidade . Taxa de Taxa de Taxa de
) Inscritos . .
curricular aprv/insc aprv/aval aval/insc
Cozinha 13 92,31% 100% 92,31%
Internacional
Design
Aplicado a 14 92,86% 100% 92,86%
Restauragio
Enogastronomia 13 92,31% 100% 92,31%
Gestido de
Alimentos e 15 86,67% 100% 86,67%
Bebidas
Técnicas de
Organizagio de 14 92,86% 100% 92,86%
Eventos
Tecnologia e
Controlo de ° ° o
Qualidade 14 85,71% 100% 85,71%
Alimentar
2 ANO; 2 SEMESTRE
Unidade X Taxa de Taxa de Taxa de
. Inscritos . :
curricular aprv/insc aprv/aval aval/insc
Estagio 15 80% 92,31% 86,67%




1.11 - DISTRIBUIGAO DOS TEMPOS NECESSARIOS PARA A CONCLUSAO DO

CURSO

TEMPO NECESSARIO N° DE
PARA A CONCLUSAO ALUNOS
DO CURSO

3 ANOS 1

4 ANOS 2

5 ANOS 0

6 ANOS 0

7 ANOS 0

8 ANOS 0

9 E MAIS ANOS 0

1.12 - INDICADORES DE MOBILIDADE DOS ESTUDANTES

N° DE
MOBILIDADE ESTUDANTES
INCOMING 0
OUTGOING 0

1.13 - CARACTERIZACAO DO CORPO DOCENTE DO CURSO

I ok LY b TOTAL
LICENCIADOS | MESTRES | DOUTORADOS | ESPECIALISTAS
2 4 3 3 12
16,7% 33,3% 25% 25%

Em relacio ao nimero de docentes, apenas referir que alguns docentes lecionam mais do que uma
unidade curriculat, por isso, para 19 unidades curriculares letivas temos 12 docentes, de acordo
com a Distribui¢io do Servigo Docente (DSD).
Em conclusio, dos 12 docentes que lecionaram durante este ano letivo, 6 sio doutorados ou

especialistas (50%).



2 - RESULTADOS DOS QUESTIONARIOS REALIZADOS A ESTUDANTES E
DOCENTES, NOMEADAMENTE ACERCA DA QUALIDADE DO ENSINO E DE
AFERICAO DO NUMERO DE HORAS DE TRABALHO POR UNIDADE CURRICULAR?

Tendo como base os indicadores referentes a distribuicdo das
classifica¢des das unidades curriculares do curso, constata-se o seguinte:
- As unidades curriculares de Cozinha Portuguesa, e Gestdo de Alimentos
e Bebidas foram as que obtiveram melhor média (superior a 17 valores)
0 que ndo acontecia em anos letivos anteriores.

- As unidades curriculares de Técnicas de Organizagdo de Eventos,
Introdugdo & Cozinha e a Produgido Alimentar, Design Aplicado a
Restaura¢do, Lingua Inglesa Aplicada I, Lingua Inglesa Aplicada II e
Estdgio apresentam média igual ou superior a 15 valores. De realgar que
a unidade curricular de Estdgio foi substituida pela realizagdo de um
projeto de restauragdo e ndo de pratica simulada por parte dos alunos,
como acontecia nos anos letivos anteriores.

. As unidades curriculares com médias mais baixas (inferiores a 12
valores) foram: Lingua Portuguesa; Higiene e Seguranga na Industria
Alimentar ¢ Pastelaria e Panificagdo,

Na andlise dos indicadores referentes as taxas de sucesso/insucesso por
unidade curricular, devemos destacar:

- O nimero elevado de alunos inscritos as unidades curriculares do 1°
semestre do 1° ano, este nimero estd relacionado com a inscri¢do de
muitos alunos- oriundos dos Paises Africanos de Lingua Oficial
Portuguesa (PALOP), alunos esses que ndo frequentaram as aulas.

- A unidade curricular de Lingua Portuguesa foi lecionada no 2° semestre
do ano letivo por troca com a unidade curricular de Nog¢des Elementares
de Estatistica. Esta troca deveu-se a uma reorganizagéio da distribuigéo
do servigco docente para este ano letivo.

- De uma forma geral, quase todos os alunos avaliados obtiveram
aprovag¢do nas varias unidades curriculares, com excec¢do de: Francés;
Higiene e Seguranga na Indastria Alimentar; Nog¢3es Elementares de
Estatistica; Lingua Inglesa Aplicada II; Lingua Portuguesa e Estigio
(neste particular, um aluno n#o realizou o relatério de projeto em
substituigdo do estagio).

2 Neste ponto deverd também fazer um comentirio geral acerca do funcionamento do curso e dos
resultados atingidos nas UC (ver 1.9 ¢ 1.10)



3 — INDICACAO DE ATIVIDADES EXTRACURRICULARES DESENVOLVIDAS NO

AMBITO DO CURSO (VISITAS DE ESTUDO, PALESTRAS, JORNADAS,
CONFERENCIAS, ETC) E REUNIOES EFETUADAS COM 0S
ESTUDANTES/DOCENTES
3.1 - ATIVIDADES EXTRACURRICULARES
p ORADORES
TIPO DE ACAO IDENT;F’II‘S?‘?)AO oy DATA (se for o
caso)
e e e « . 11 de
Eventos e iniciativas Encontro “Humanizar os
. 3 e outubro de
cuidados de saude 2019
c Setvigo de Catering no 12 de
Eventos e iniciativas Festival CineEco — outubro de
Almogo (CISE Seia) 2019
Eventos e iniciativas Servigo de Catering no 16 de
Festival CineEco — Prova outubro de
de Vinhos (Seia) 2019
e e e . Sessio de 16 de
Eventos e iniciativas R
esclarecimento: outubro de
“StartUp Voucher” 2019
Eventos e iniciativas Comemoragdo do Dia 16 de
Mundial da outubro de
Alimentacio 2019
F - XXIX Congresso 18 de
ormacgio, Cursos e I . 1d bro d
Workshops . nteznacnogma e outubro de
Animacio Sociocultural 2019
Forum “Nés para a 24 de
Eventos e iniciativas igualdade; Nés pela outubro de
igualdade® 2019
. 11 de
Eventos e iniciativas Tguarias de outono com novembro de
castanha
2019
Servigo de Catering no 3° 15 de
Formagido, Cursos e Seminario Nacional de | novembro de
Workshops Adaptagio Local as 2019
Alterag¢des Climaticas
Servico de Catering Ciclo 20 de
Formagido, Cursos e Eventos e Dinamicas novembro de
Workshops para a Inovagio/BLC3 2019
— Lagares da Beira
~ Semindrio “Inovagio e 21 de
Formagido, Cursos e P . bro d
Workshops ropriedade novembro de
Intelectual” 2019
Servigo de Catering dos 21 e 22 de
F 50, C coffee-breaks do II1 novembro de
WTE:EZSQ ursos € encontro de Cuidados 2019
Paliativos da Serra da
Estrela
Ensino e Visita de Estudo ao 25 de
Aprendizagem Hotel EUROSOL Seia- | novembro de
Camelo 2019
30° Edigio do Chefe 27 de
Eventos e iniciativas Cozinheiro do Ano — novembro de
Final Nacional 2019




Servigo de Catering da 3 de
Ensino e Sessdo de Abertura dezembro de
Aprendizagem Solene do Ano Letivo 2019
2019/2020 -IPG
Seminario “Medidas do 4 de
Formacgio, Cursos e IEFP para Apoio ao dezembro de
Workshops Emprego e 2019
Empreendedorismo
Almogo Convivio tAge
Eventos e iniciativas e dezembro de
Natalicio
2019
Jantar de Reis da 09 de
Ensino e Associagdio Empresarial janeiro de
Aprendizagem da Serra da Estrela 2020
(AESE)
Almogo de trabalho dos | 15 de janeiro
Ensino e dirigentes do Instituto de 2020
Aprendizagem Politécnico da Guarda
(IPG)
Ensi Foraging - para uma 4 de margo
nsino e . N
A diz m Alimentagio de 2020
prendizage S ivel
ustentave

Devido 2 Pandemia COVID-19, a partir desta data as atividades
passaram a desenvolver-se a distincia

WEB conferéncia 2 de abril de
Formagio, Cursos e ADHP “O impacto do 2020
Workshops COVID-19 no Turismo
e Hotelaria”
Formagio, Cursos e I_:ivewebiuar “O 27 de maio
Workshop’s Turismo em Portugal de 2020
na era Pé6s COVID-19”
Webinar “Gestio da 26 de junho
Formacgido, Cursos e Qualidade, Seguranca e de 2020
Workshops Higiene no Turismo e

Hotelaria”
Incluir tantas as linhas quantas as necessarias para descrever todas as atividades relacionadas
com O curso.

3.2 - REUNIOES
(DATA: 7 de outubro de 2019)

A exemplo do que aconteceu em anos anteriores, no primeiro semestre
do ano letivo 2019/2020 foi realizada uma pequena reunido de boas
vindas aos novos alunos do Curso Técnico Superior Profissional de
Cozinha e Produgdo Alimentar (CTeSP-CPA) em conjunto com os alunos
do 2° Ano, de forma a ambientar os novos alunos garantindo uma
integragdo mais vantajosa para os mesmos. Nessa reunido foram
indicados os procedimentos habituais do desenvolvimento do periodo
letivo bem como outros assuntos do foro estudantil.

3.3 - PRINCIPAIS CONCLUSOES DA REUNIAO

Como os alunos ainda n3o se conheciam, o objetivo desta reunido foi
promover o contacto entre eles de forma a dinamizar a¢des conjuntas e
a consequente integragdo de novos elementos no nucleo dos alunos do
curso.

3.4 - PROBLEMAS LEVANTADOS/RESOLUCAO DOS MESMOS
Nada a registar.




4 - IDENTIFICAGCAO DE PROBLEMAS E POSSIVEIS MEDIDAS CORRETIVAS E
ACOES DE MELHORIA A SEREM ADOTADAS, BEM COMO OS RESULTADOS DE
MEDIDAS IMPLEMENTADAS (ver planos de agéio do processo de garantia da qualidade
das unidades curriculares)

4.1 - IDENTIFICACAO DOS RESULTADOS A MELHORAR

No 2° semestre deste ano letivo teve lugar um acontecimento inesperado
comparado com os anos anteriores. A pandemia COVID-19 veio
transformar todo o ambiente Escolar na ESTH, a Escola esteve encerrada
e as aulas foram desenvolvidas online a partir de casa ou em outro
ambiente que ndo presencial. Esta situagdo levou a que novas medidas
fossem tomadas de forma a transformar a lecionagdo com vista &
manuten¢do dos mesmos pressupostos.

Houve sempre uma grande preocupagfio por parte da Escola em garantir
a lecionagio das aulas a distdncia, bem como o bem-estar de docentes e
alunos. No Curso técnico Superior Profissional de Cozinha e Produgéo
Alimentar (CTeSP-CPA) foram veiculados alguns formularios para
preenchimento de docentes e alunos de forma a registar as véarias
atividades desenvolvidas durante este periodo.

Obviamente, no caso do 2° ano, 2° semestre, esta situacdo veio
condicionar a realizagdo da unidade curricular de Estagio e o
consequente final do curso para alguns alunos.

4.2 - CLARIFICAGAO DA SITUAGCAO E APURAMENTO DE CAUSAS

As causas sfo conhecidas de todos, o governo decretou o encerramento
dos estabelecimentos de ensino a partir do dia 13 de margo, devido a
situacdo pandémica.

4.3 - PLANOS DE ACOES

Foram realizadas varias reunides com os docentes que seriam os
orientadores de estdgio dos alunos com o objetivo de garantir a
continuidade do processo, devido a pandemia COVID-19.

Assim, em articula¢gdo com Dire¢do da Escola, na pessoa do Senhor
Diretor, Professor Doutor José Alexandre Martins, foi desenvolvido um
documento que decidimos chamar de “Trabalho/Projeto em substituigéo
do Estagio”.
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5 — IDENTIFICAGCAO DE BOAS PRATICAS DE ENSINO E APRENDIZAGEM
DESENVOLVIDAS PELOS DOCENTES, COM VISTA A UMA SISTEMATIZACAO 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
e especialistas, para além de outros docentes que desenvolvem
uma atividade profissional relacionada com esta industria,
partilhando com os alunos uma variedade de conhecimentos,
competéncias e experiéncias profissionais.

Realizagdo de aulas laboratoriais e de pratica simulada nas
diferentes componentes do plano de estudo, sendo de destacar a
importincia da abertura do restaurante de aplicagdo & comunidade
(de uma forma bissemanal). Nesta alinea, esta situacdo sé se
confirmou durante o primeiro semestre com os alunos do 2° Ano
(3° semestre), no 4dmbito da unidade curricular de Cozinha
Internacional, os alunos confecionaram as iguarias a ser servidas
no restaurante de aplicacdo da ESTH.

Realiza¢do de trabalhos de cariz pratico, com forte articulagdo
com o mercado de trabalho, individuais ou em grupo, os quais séo
autoavaliados e hétero-avaliados, através da apresentagdo publica
em sala de aula;

Realizagdo de visitas de estudo diversas (destinos, eventos,
empresas fornecedoras e unidades hoteleiras de referéncia),
abordagem que permite aumentar os niveis motivacionais
relativamente ao curso e a consolidagdo de conhecimentos e
praticas;

Organizagdo e participacdo 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 serfo certamente Uteis aquando da inser¢do na
vida ativa;

Participagdo em atividades externas a ESTH / IPG (seminérios,
workshops, webinars e outros eventos), que evidenciam a
interdisciplinaridade e permitem a interagio com a sociedade em
geral e o setor em particular;

Envolvimento dos alunos em iniciativas e dindmicas de divulgagéo
da ESTH-IPG, promovendo a missio da ESTH-IPG;

Bom espirito académico e a proximidade existente na ESTH entre
os diversos intervenientes, nomeadamente alunos, funcionarios e
professores, o que facilita os processos de acolhimento, integragéo
e acompanhamento da comunidade académica.
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