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NCE/17/00088 — Relatorio preliminar da CAE
- Novo ciclo de estudos

Caracterizacao do pedido

Perguntas A.1 a A.10

A.1. Instituicao de Ensino Superior:

Universidade Do Porto

A.1.a. Outra(s) Instituicao(oes) de Ensino Superior:

Instituto Politécnico Do Porto

A.2. Unidade(s) organica(s) (faculdade, escola, Instituto, etc.):

Faculdade De Ciéncias Da Nutricdo E Alimentacao

Escola Superior de Hotelaria e Turismo (IPPorto)

A.3. Designacao do ciclo de estudos:

Ciéncias Gastrondmicas

A.4. Grau:

Mestre

A.5. Area cientifica predominante do ciclo de estudos:

726 - Ciéncias da Nutricdo / 811 - Hotelaria e Res

A.6.1 Classificagao da area principal do ciclo de estudos (3 algarismos), de acordo com a Portaria n.2
256/2005, de 16 de Margo (CNAEF):

726

A.6.2 Classificagao da area secundaria do ciclo de estudos (3 algarismos), de acordo com a Portaria
n.2 256/2005, de 16 de Margo (CNAEF), se aplicavel:

811

A.6.3 Classificagao de outra area secundéaria do ciclo de estudos (3 algarismos), de acordo com a
Portaria n.2 256/2005, de 16 de Margo (CNAEF), se aplicavel:

<sem resposta>

A.7. Numero de créditos ECTS necessario a obtencdo do grau:

120

A.8. Duracgao do ciclo de estudos (art.?2 3 DL-74/2006, de 26 de Marco):

4 semestres

A.9. Nimero de maximo de admissoes:

35

A.10. Condigoes especificas de ingresso:

Podem candidatar-se ao CE: a) Titulares do grau de licenciado nas &reas das Ciéncias da Nutrigao,
Hotelaria e Restauracdo ou areas equivalentes, desde que reconhecidas como elegiveis pela
comissdo cientifica do ciclo de estudos; b) Titulares de um grau académico superior estrangeiro,
conferido nas areas de eleigdo, na sequéncia de um 1.2 CE organizado de acordo com os principios
do Processo de Bolonha por um Estado aderente a este Processo; c) Titulares de um grau académico
superior estrangeiro, conferido nas areas de eleicao, que seja reconhecido como satisfazendo os
objetivos do grau de licenciado pelo 6rgao cientifico estatutariamente competente da instituicao de
ensino superior onde pretendem ser admitidos; d) Detentores de um curriculo escolar, cientifico ou
profissional, que seja reconhecido como atestando capacidade para realizacao deste ciclo de estudos
pelo 6rgao cientifico estatutariamente competente da instituicao de ensino superior onde pretendem
ser admitidos.
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Relatorio da CAE - Novo Ciclo de Estudos

1. Instrucao do pedido

1.1.1. Deliberagoes dos érgaos que legal e estatutariamente foram ouvidos no processo de criagao
do ciclo de estudos:

Existem, sao adequadas e cumprem os requisitos legais

1.1.2. Evidéncias que fundamentam a classificacdo de cumprimento assinalada:

Sao apresentadas atas, ou extratos de atas, de reunides do Conselho Técnico Cientifico da Escola
Superior de Hotelaria e Turismo - IPP, Conselho Pedagdgico da Escola Superior de Hotelaria e
Turismo - IPP, Conselho Pedagdgico da FCNAUP, Conselho Cientifico da FCNAUP, assim como
Despachos do Reitor da Universidade do Porto e Presidente do Instituto Politécnico do Porto.
1.2.1. Docente(s) responsavel(eis) pela coordenagao da implementacgao do ciclo de estudos:

Foi indicado e tem o perfil adequado

1.2.2. Evidéncias que fundamentam a classificacdao de cumprimento assinalada:

O docente responsavel pelo CE(diretor) tem o grau de Doutor em area cientifica adequada (Nutricdao
e Quimica dos Alimentos) todos os outros docentes indicados responsaveis pela FCNAUP tém
também o grau de doutor em areas relevantes, os docentes do ESHT-IPP tém uma licenciatura ou
mestrado e o titulo de especialistas.

1.3.1. Regulamento de creditacao de formacao e experiéncia profissional

Existe e cumpre os requisitos legais

1.3.2. Evidéncias que fundamentam a classificacdo de cumprimento assinalada:

E apresentado o Regulamento Creditacio Formacéao Anterior e Experiéncia Profissional da
Universidade do Porto - Despacho n.2 12722/2013 do Diario da Republica, 2.2 série — N.2192 — 4
de outubro de 2013 e cumpre o Decreto-Lei n.2 74/2006 de 24 de marco, republicado pelo
Decreto-Lei n.2 63/2016 de 13 de setembro.

2. Condigoes especificas de ingresso, estrutura curricular e plano de estudos.

2.1.1. Condigoes especificas de ingresso:

Existem, sao adequadas e cumprem os requisitos legais

2.1.2. Evidéncias que fundamentam a classificagcao de cumprimento assinalada:

Segundo a proposta podem candidatar-se: a) Titulares do grau de licenciado nas areas das Ciéncias
da Nutrigao, Hotelaria e Restauracgdo ou areas equivalentes, desde que reconhecidas como elegiveis
pela comissao cientifica do CE; b) Titulares de um grau académico superior estrangeiro, conferido
nas areas de eleigao, na sequéncia de um 1.2 CE organizado de acordo com os principios do Processo
de Bolonha por um Estado aderente a este Processo; c¢) Titulares de um grau académico superior
estrangeiro, conferido nas areas de eleigao, que seja reconhecido como satisfazendo os objetivos do
grau de licenciado pelo 6rgao cientifico estatutariamente competente da instituigao de ensino
superior onde pretendem ser admitidos; d) Detentores de um curriculo escolar, cientifico ou
profissional, que seja reconhecido como atestando capacidade para realizagcao deste ciclo de estudos
pelo 6rgao cientifico estatutariamente competente da instituicao de ensino superior onde pretendem
ser admitidos.

2.2.1. Designacao

E adequada

2.2.2. Evidéncias que fundamentam a classificagao de cumprimento assinaladas.
A designacao é coerente com os objetivos e estrutura do CE.

2.3.1. Estrutura Curricular e Plano de Estudos:

Existem, sao adequados e cumprem os requisitos legais

2.3.2. Evidéncias que fundamentam a classificacao de cumprimento assinalada:
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O CE, esta organizado em 4 semestres, contabilizando no total 120 ECTS e é composto por:

a) um curso de mestrado, ndao conferente de grau, constituido por um conjunto organizado de
unidades curriculares a que correspondem 60 créditos ECTS. Confere um diploma de curso de
mestrado em Gastronomia, Nutricao e Cultura (ndo conferente de grau);

b) uma dissertacao de natureza cientifica, um trabalho de projeto ou um relatério de estagio,
originais e especialmente realizados para esse fim, a que correspondem 60 do total dos 120 créditos
ECTS do ciclo de estudos, cuja defesa e aprovagao em provas publicas permitira a obtengao do grau
de mestre em Ciéncias Gastronomicas.

Cumpre com o previsto no Art? 52 do D.L. n? 42/2005 de 22 de Fevereiro: “o trabalho de um ano
curricular realizado a tempo inteiro situa-se entre mil e quinhentas e mil seiscentas e oitenta
horas....” (alinea c) e “o numero de créditos correspondente ao trabalho de um ano curricular
realizado a tempo inteiro é de 60” (alinea d).

3. Descricao e fundamentacao dos objetivos, sua adequacao ao projeto
educativo, cientifico e cultural da Instituicao e unidades curriculares

3.1. Dos objetivos do ciclo de estudos

3.1.1. Foram formulados objetivos gerais para o ciclo de estudos:

Sim

3.1.2. Foram definidos objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias) a
desenvolver pelos estudantes:

Sim

3.1.3. O ciclo de estudos esta inserido na estratégia institucional de oferta formativa face a missao
da Instituigao:

Sim

3.1.4. Evidéncias que fundamentam as classificacées de cumprimento assinaladas em 3.1.1, 3.1.2 e
3.1.3.

A institui¢cao fundamenta de forma satisfatoria e clara a criagao deste novo CE. Particularmente
especificando que pretendem formar, sob o ponto de vista técnico e cientifico, profissionais oriundos
de diversas areas, aliando os saberes das Ciéncias da Nutricao com os da Hotelaria e Restauracao.
Que este CE se insere na estratégia institucional de oferta formativa, contribuindo para o ensino de
matérias necessarias a formacgao cientifica e técnica dos estudantes na area das ciéncias
gastrondmicas, através do ensino de matérias e da promogao e desenvolvimento de investigagao
cientifica. Tratando-se de um CE conjunto, proporciona e facilita o intercambio pedagdgico e
cientifico entre instituicoes. Focando-se na area das ciéncias gastrondmicas, este mestrado serve
interesses na comunidade e aposta na valorizacdo reciproca, ao facilitar a investigacao na area da
gastronomia, nomeadamente a inovagao, criagao e desenvolvimento de novos produtos alimentares.

3.1.5. Pontos Fortes:

A importancia da dieta e dos alimentos que a compoem sdo cada vez mais objeto de atencao da
industria alimentar, da profissao médica e da populacdo em geral. S6 muito recentemente se
comecou a considerar o papel que o setor da hotelaria e restauracao pode desempenhar para ajudar
a melhorar as dietas. O desenvolvimento deste novo programa em Ciéncias Gastrondmicas é muito
oportuno e serd benéfico para quem se deseje especializar nesta area, e em ultima anélise para a
saude da populacao em geral. O curso tem uma abordagem holistica, facilitando as relagoes entre os
dominios cientificos da FCNAUP e os conceitos praticos da ESHT | IPP, fortalecendo a articulacao
entre o conhecimento cientifico e sua aplicagao pratica no mundo real. A inclusao de modulos de
negdcios melhora a abordagem holistica.

3.1.6. Pontos fracos:
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O programa envolve docentes e instalacoes de duas areas diferentes. Nao sao fornecidas
informacdes sobre como a comunicagao ocorrera entre os diferentes grupos. Sobre a forma como se
tornara um programa coeso, funcionando como um unico programa, em vez de duas partes
diferentes e separadas reunidas para fazer um programa. E muito importante que exista uma
estrutura para permitir uma comunicacgao eficaz entre a FCNAUP e da ESHT-IPP, particularmente
porque nao existe experiéncia prévia de colaboragao entre a FCNAUP e a ESHTIPP.

O grau de envolvimento do IPP por vezes nao é claro.

3.2. Adequacao ao projeto educativo, cientifico e cultural da instituicao

3.2.1. A Instituicao definiu um projeto educativo, cientifico e cultural proprio:

Sim

3.2.2. Os objetivos gerais definidos para o ciclo de estudos sdao compativeis com o projeto educativo,
cientifico e cultural da Instituicao:

Sim

3.2.3. Evidéncias que fundamentam as classificacoes de cumprimento assinaladas em 3.2.1 e 3.2.2.:
A FCNAUP constitui uma UO de Ensino e Investigacao da U.Porto com 6rgaos proprios de
autogoverno e é um centro de ensino, investigagao cientifica, inovagao, desenvolvimento, cultura e
de prestagao de servigos a comunidade.

A ESHT, unidade organica autonoma de ensino e investigacao do IPP, apresenta como principio
orientador desenvolver a sua atividade enquadrando-a na atualidade cientifica, no quotidiano
organizacional e no mercado de trabalho e considera suas atribuicoes, promover e realizar acoes de
investigacao, desenvolvimento, inovacao e empreendedorismo e realizar trabalhos de investigacao,
inovacao e desenvolvimento aplicados. Este CE insere-se na estratégia educacional, cientifica e
cultura e de intercambio pedagdgico e cientifico de ambas as instituigoes.

3.2.4. Pontos Fortes:

Sendo um programa conjunto, permite realizar o intercambio pedagégico e cientifico entre as
instituicoes. Direcionado para as ciéncias gastrondmicas, este mestrado vai ao encontro dos
interesses da comunidade e reunindo esforgos, facilita a pesquisa na area da gastronomia,
nomeadamente inovacgao, criacao e desenvolvimento de novos produtos alimentares. A estrutura
modular de algumas UC facilitara a sua disponibilizagao a pessoas exteriores ao mestrado e cursos
de educacdo continuada. Esta oferta de formacao é uma atragdo para a comunidade Alumni, entre
outros, fornecendo atualizagao e complementando a sua formagao inicial. O CE é uma oportunidade
para os Alumni que atuam na &rea da gastronomia, facilitando a criacdo de protocolos / contratos
com FCNAUP que envolvem a colaboracao de estudantes do CE na pesquisa e desenvolvimento de
negocios.

3.2.5. Pontos fracos:

O ensino sera realizado em duas instituicoes de ensino superior diferentes, localizadas em diferentes
cidades (Porto e Vila do Conde) e a FCNAUP esta de momento em instalacOes temporarias. Isso
podera causar problemas de comunicacgao entre docentes e causar dificuldades de deslocacao, e
outras, para alunos.

3.3. Da organizacao do ciclo de estudos

3.3.1. Os conteudos programéticos de cada unidade curricular sdo coerentes com os respetivos
objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias):

Sim

3.3.2. As metodologias de ensino (avaliagdo incluida) de cada unidade curricular sao coerentes com
os respetivos objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias):
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Sim

3.3.3. Evidéncias que fundamentam as classificagdes de cumprimento assinaladas em 3.3.1 e 3.3.2.:
O principal objetivo sera formar e qualificar profissionais para o setor gastronémico, com
competéncias para inovar e atuar de forma consciente, rigorosa e responsavel nas areas de Nutricao,
Técnicas Culinarias, Empreendedorismo, Cultura e Sustentabilidade. Existe uma descricao
detalhada do programa dos varios mddulos que podem provar a coeréncia com esses objetivos. Além
disso, o CE contempla UCs opcionais (12 ano / 19 semestre), correspondendo a um total de 9 ECTS,
oferecendo aos alunos a possibilidade de adaptar suas escolhas de acordo com a sua formacgao e
interesses.

3.3.4. Pontos Fortes:

A énfase na gastronomia, as ciéncias (alimentares e nutricionais) e os aspetos empresariais,
oferecem aos alunos um curriculo equilibrado e util. Existe uma grande variedade de métodos de
ensino e aprendizagem, incluindo aprendizagem mista, estudos de caso e 0 uso de uma plataforma
moodle. A escolha das opgdes permite aos alunos aprofundar seus conhecimentos num aspeto
particular que nao tenha sido contemplado na sua formacao inicial ou que pode ser reforgado no
trabalho para a dissertacdo. O médulo de métodos estatisticos avangados € muito util.

3.3.5. Pontos fracos:

Nédo ha mddulo no Desenvolvimento de Produto Alimentar, em que o aluno possa criar seu proprio
produto e analisa-lo.

Ha muita énfase na parte da Gastronomia com potencial de sobreposicao, p. ex. os modulos
Gastronomia como expressao cultural e seu impacto econdémico e Histdria e Sociologia da
Alimentacao e Gastronomia.

Também ha evidéncias de uma sobreposi¢ao nas aplicagoes de cozinha molecular entre os mddulos
Produtos e Técnicas Culinarias Avangadas e Praticas Culinarias em Diferenciados Processos e
Sistemas de Cozinha. O programa para este médulo é muito curto, é dificil entender em que é que
esta UC difere da anterior e também a diferenga entre a componente de cozinha molecular
(pensamos que erradamente referida como gastronomia molecular - uma sub-disciplina de Ciéncias
dos Alimentos) em ambas as UC. Nao existe qualquer obra na bibliografia relacionada com cozinha
molecular ou gastronomia molecular.

4. Recursos docentes

4.1. O corpo docente cumpre os requisitos legais (corpo docente proprio, academicamente
qualificado e especializado na(s) area(s) fundamental(ais)):

Sim

4.2. A maioria dos docentes tem ligagao estavel a Instituicao por um periodo superior a trés anos. A
Instituicdo mostra uma boa dinamica de formacao do seu pessoal docente:

Sim

4.3. Existe um procedimento de avaliacao do desempenho do pessoal docente, de forma a garantir a
necessaria competéncia cientifica e pedagdgica e a sua atualizagao:

Sim

4.4, Evidéncias que fundamentam as classificacoes de cumprimento assinalada em 4.1., 4.2. e 4.3:
De acordo com a informacao disponivel na apresentacao do pedido de NCE e posteriormente
corrigida em resposta a um pedido de esclarecimento, 92,69% dos professores do ciclo de estudos
estao ligados em tempo integral as instituicdes proponentes, 72,3% dos docentes sdao doutorados e
especializados nas areas do ciclo de estudos. O nimero de professores no ciclo de estudos que estdo
vinculados as suas institui¢cdes ha mais de trés anos corresponde a uma percentagem de 81,79%.

4.5. Pontos fortes:
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95,75 % dos professores da UP tém um Ph.D. que é especializado nas areas do programa de estudos,
desenvolvem investigacao e publicaram amplamente na area. Os professores ligados ao IPP tém
Ph.D (2), Mestrados e o titulo de especialistas (3) ou Licenciaturas (2).

4.6. Pontos fracos:

A informacao na ficha da docente das UCs de Praticas Culinarias em Diferenciados Processos e
Sistemas de Cozinha e de Produtos e Técnicas Culindrias Avangadas nao permite avaliar a sua
formacao e experiéncia para ser responsavel e lecionar estas UCs.

Ha um desequilibrio entre o nimero de docentes doutorados nas duas areas predominantes do CE.

5. Descricao e fundamentacao de outros recursos humanos e
materiais

5.1. O ciclo de estudos dispoe de outros recursos humanos indispensaveis ao seu bom funcionamento:
Sim

5.2. O ciclo de estudos dispde das instalagdes fisicas (espagos letivos, bibliotecas, laboratorios, salas
de computadores, etc.) necessarias ao cumprimento dos objetivos:

Sim

5.3. O ciclo de estudos dispoe dos equipamentos didaticos e cientificos e dos materiais necessarios
ao cumprimento dos objetivos:

Sim

5.4. Evidéncias que fundamentam as classificacoes de cumprimento assinaladas em 5.1, 5.2 e 5.3.:
Da informacao na secgao 5 da proposta, pode-se concluir que existe pessoal nao docente qualificado,
assim como infra-estruturas e equipamentos que, se em bom funcionamento, serao suficientes para
apoiar a componente de ensino e que estao adaptados aos objetivos. Contudo, de acordo com a
aplicagao, neste momento, a FCNAUP trabalha em instalagoes temporarias.

5.5. Pontos fortes:

Ambas as instituicoes (a FCNAUP e a ESHT do IPP) possuem uma estrutura organizacional que
permite suporte administrativo e tém instalagdes e equipamentos adequados para o ensino. Este
curso beneficiara de todas essas estruturas existentes e contribuira para as rentabilizar.

5.6. Pontos fracos:

Como anteriormente referido, os dois locais separados das duas areas de estudos diferentes podem
causar problemas de comunicagao.

O facto da FCNAUP estar de momento em instalagdes provisorias.

6. Atividades de formacao e investigacao

6.1. Existe(m) centro(s) de investigacao, em que os docentes desenvolvem a sua atividade cientifica,
reconhecido(s) e com boa avaliagao, na drea predominante do ciclo de estudos:

Sim

6.2. Existem publicagoes cientificas do pessoal docente afeto ao ciclo de estudos, na area
predominante do ciclo de estudos, em revistas internacionais com revisao por pares nos ultimos
cinco anos:

Sim

6.3. Existem atividades cientificas, tecnoldgicas, culturais e artisticas desenvolvidas na area do ciclo
de estudos e integradas em projetos e/ou parcerias nacionais e internacionais:

Sim

6.4. Evidéncias que fundamentam as classificacdes de cumprimento assinaladas em 6.1, 6.2 e 6.3.:
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Existe uma referéncia na proposta ao envolvimento de professores em varios centros de investigacao
(4 excecionais, 1 excelente, 2 muito bons e 1 bom), mas a maioria nao é exatamente na area do
programa de estudos. A maioria é também na area da ciéncia, havendo apenas um na area do
Turismo e Hotelaria (ainda nao avaliado). .

Ha um numero significativo de publicacoes cientificas. Existem publicacdes em diversas areas do
ciclo de estudos.

Existem referéncias a participagao em projetos a nivel nacional e internacional.

6.5. Pontos fortes:

A equipe docente envolvida no ciclo de estudos desenvolve investigagao de qualidade e publica
ativamente em revistas de circulagao internacional com arbitragem cientifica.

6.6. Pontos fracos:

Sugere-se aumentar a pesquisa e a publicacdo na area da Hotelaria e Restauragdo assim como a
participacdao em competicoes culindrias e de desenvolvimento de produtos alimentares.

7. Atividades de desenvolvimento tecnoldgico, prestacao de
servicos a comunidade e formacao avancada

7.1. A oferta destas atividades corresponde as necessidades do mercado e a missao e objetivos da
Instituicao:

Sim

7.2. Evidéncias que fundamentam a classificagdao de cumprimento assinalada em 7.1.:

Na aplicacao, da-se enfase a reciprocidade de interesses empresa/instituicao dando relevancia ao
inter-relacionamento com a comunidade e ao servico dos seus interesses. Refere-se ainda que o CE
coloca a investigagao cientifica a um nivel empresarial/institucional e numa perspetiva de inovacgao e
empreendedorismo.

7.3. Pontos fortes:

Criacao de oportunidades de formagao avangada para a comunidade Alumni e nao Alumni.

7.4. Pontos fracos:

No formulario de candidatura nao sdo referidas atividades que envolvem colaboragao das
instituicoes envolvidas com empresas ou instituicoes portuguesas ou internacionais.

Nao estdo claras as oportunidades que existem para os graduados que tém ideias para desenvolver
novos produtos, por exemplo, a criacao de produtos alimentares saudaveis.

8. Enquadramento na rede do ensino superior publico

8.1. Os estudos apresentados (com base em dados do Ministério que tutela o emprego) mostram
previsivel empregabilidade dos formados por este ciclo de estudos:

Em parte

8.2. Os dados de acesso (DGES) mostram o potencial do ciclo de estudos para atrair estudantes:
Sim

8.3. O novo ciclo de estudos sera oferecido em colaboracdo com outras Instituicoes da regiao que
lecionam ciclos de estudos similares:

Sim

8.4. Evidéncias que fundamentam as classificacdes de cumprimento assinaladas em 8.1, 8.2 e 8.3.:
Na proposta, menciona-se que existe apenas um outro ciclo de estudo semelhante em Portugal, mas
nao inclui componente no campo da nutrigao. E que este CE é o 12 na zona norte. Ha referéncia a
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evidéncia de que a industria agroalimentar é a industria transformadora que mais contribui para a
economia nacional e a segunda industria transformadora que mais emprega em Portugal. Por outro
lado, o setor da

restauracao podera beneficiar mutuamente da investigacao e inovacao realizada.

8.5. Pontos fortes:

O programa é muito relevante para as necessidades da economia.

8.6. Pontos fracos:

A falta de habito e disponibilidade financeira na restauragdo para trabalhar com profissionais com
formacao cientifica.

9. Fundamentacao do numero total de créditos ECTS do
novo ciclo de estudos

9.1. A atribuicdo do numero total de unidades de crédito e a duragao do ciclo de estudos estdo
justificadas de forma convincente:

Sim

9.2. Existe uma metodologia para o célculo dos créditos ECTS das unidades curriculares:

Sim

9.3. Existe evidéncia de que a determinacao das unidades de crédito foi feita apos consulta aos
docentes:

Sim

9.4. Evidéncias que fundamentam as classificagbes de cumprimento assinaladas em 9.1, 9.2 ¢ 9.3.:
A carga de trabalho expectavel para o estudante em cada unidade curricular foi estabelecida em
conformidade com o Regulamento do Sistema de Aplicacdo de Créditos Curriculares aos Ciclos de
Estudos e Cursos da Universidade do Porto. Numa reuniao com a comissao de criacao do CE, os
professores responsaveis por cada UC foram consultados para avaliar a carga de trabalho total
esperada da UC, recorrendo a ajuda dos alunos. Descrigao da metodologia utilizada no calculo do
ECTS.

9.5. Pontos fortes:

Trabalhar com o quadro ECTS contribui para atrair financiamento ao abrigo do Erasmus+ e projetos
similares.

9.6. Pontos fracos:

Nada a referir

10. Comparacao com ciclos de estudos de Instituicoes de
referéncia no Espaco Europeu de Ensino Superior

10.1. O ciclo de estudos tem duracao e estrutura semelhantes a ciclos de estudos de Instituicoes de
referéncia do Espago Europeu de Ensino Superior:

Em parte

10.2. O ciclo de estudos tem objetivos de aprendizagem (conhecimentos, aptidoes e competéncias)
analogos as de outros ciclos de estudos de Instituigdes de referéncia do Espaco Europeu de Ensino
Superior:

Em parte

10.3. Evidéncias que fundamentam as classificagdes de cumprimento assinaladas em 10.1 e 10.2.:
Sao mencionados quatro graus em Espanha, Itdlia, Franca e Reino Unido. Um curso intitulado
Mestrado em Ciéncias Gastrondmicas da Universidade de MONDRAGON ¢é semelhante, mas o
programa proposto contribui para uma maior valorizacdo da relagao entre gastronomia e saude.
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10.4. Pontos fortes:
Nada a acrescentar
10.5. Pontos fracos:
Nada a acrescentar.

11. Estagios e periodos de formacao em servico

11.1. Existem locais de estagio e/ou formagao em servigo:

Sim

11.2. Séo indicados recursos proprios da Instituicao para acompanhar os seus estudantes no periodo
de estagio e/ou formacdo em servigo:

Sim

11.3. Existem mecanismos para assegurar a qualidade dos estagios e periodos de formagao em
servigo dos estudantes:

Sim

11.4. Sédo indicados orientadores cooperantes do estagio ou formacdo em servigco, em nimero e com
qualificacOes adequadas (para ciclos de estudos em que o estagio é obrigatorio por lei):

Nao

11.5. Evidéncias que fundamentam as classificagdes de cumprimento assinaladas em 11.1 a 11.4.:
O ciclo de estudos tem seu proprio corpo docente que possibilitara aulas de orientagao tutorial para
estudantes em estagio. Dependendo dos estagios, serao convidados profissionais para a supervisao
de estudantes. Os convidados devem ter os requisitos necessarios estabelecidos por regulamentacao
interna.

11.6. Pontos fortes:

Nada a acrescentar.

11.7. Pontos fracos:

Escassez de protocolos formais com estabelecimentos de hotelaria e restauracao para a realizacao
de estdgios.

12. Conclusoes

12.1. Recomendacao final:

O ciclo de estudos deve ser acreditado

12.2. Periodo de acreditacdo condicional, em anos (se aplicavel):

<sem resposta>

12.3. Condigoes (se aplicavel):

<sem resposta>

12.4. Fundamentacao da recomendacgao:

A proposta apresentada pela Universidade do Porto e o Instituto Politécnico do Porto cumpre os
requisitos em termos de pessoal docente, instalagoes, equipamentos e materiais indispensaveis para
garantir o nivel e a qualidade da educacgao que se pretende ministrar. Os docentes envolvidos
também desenvolvem atividades de investigagao.

Recomenda-se, no entanto:

1. Que se fortalecam as ligagoes entre a Universidade e o Instituto Politécnico, estabelecendo um
grupo de trabalho para tal com reunioes periddicas. Na proposta nao é completamente claro o grau
de envolvimento do IPP.

2. Uma analise dos programas das UC para eliminar sobreposigoes.
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3. Que se criem oportunidades para o desenvolvimento de novos produtos alimentares pelos alunos,
particularmente de produtos com caracteristicas benéficas para a saude.

4. Que se criem oportunidades para os graduados que desejam desenvolver produtos alimentares
com potencial para chegar ao mercado, p. ex.. através de um centro de inovagao.

5. Que as atividades na parte da hotelaria e restauracao sejam fortalecidas através de um maior
envolvimento em projetos de investigacao e publicagoes. Ou ainda a participagao em competicoes
como a Ecotrophelia.

6. O estabelecimento de lagos mais aprofundados com empresas e instituigbes econdmicas e
culturais operando na drea da gastronomia.
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