eshte

Escola Superior
de Hotelaria
e Turismo do Estoril

Producao Alimentar em Restauracao
Relatoério de Avaliacao do Curso

Ano Letivo: 2018/2019

Elaborado por:

Nelson Félix
Producao Alimentar em Restauracao




indice

IR 131 4o Yo [¥T =T o TSN 3
Il. Ndmero de estudantes que iNngressaram NO CUISO ......cceeeeeerrennecreensereenseeseensseseens q
lll. Nimero de estudantes que concluiram 0 CUISO ......cccerreenerrenncrrenseeerenneereenseeeeens 5
IV. Nimero de estudantes inSCritos.........ccceviiiiiiiiiiiniiininenienneesssnneneenene 6
V. Numero de estudantes em abandono .........cccceeviiiiiiiiiiiiiiiiiiiniinnnee s 6
VI. Distribuicdo das classificagdes nas unidades curriculares®.......cccccceeerrrveennccerrennns 7
VILI. Distribuicao do nimero de ECTS aprovados por estudante.........ccccceeereennenenene. 20
VIII. Distribuicao das classificagoes finais........cccceeereennicrrennieriennicerennierreneeereeneeeennnes 21
IX. Distribuicdo dos tempos necessarios para conclusdo do Curso ........ccceeueereenneenne 21
X. Resultados dos inquéritos realizados a estudantes e docentes. ......cccccevveunennnneee. 22
XI. Decisoes da Comissao Cientifica e da Comissdao Pedagogica.........cccceeeereennenennne. 22
XIl. Distribuicdo dos Estagios CUrriculares .......cceceeeeeecerenncereenncerennereensncesenseseennnes 23
b (LT IOTVT{ = T 14 o] 1 s - Tolo =T3P 24
XIV. SUMArio EXECULIVO...ccoeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiesss s ssssssassss s s s s s 27

ESHTE - Relatério de Atividades do Curso de PAR 2018/2019 Pag.2/34



I. Introdugdo

Este documento visa apresentar o relatério de “sintese das atividades do curso” de
Producdo Alimentar em Restauracdo, de acordo com o Artigo 58.2 dos Estatutos da
ESHTE, que se expressa do seguinte modo:

Artigo 58.¢
(Acompanhamento e avaliagdo do curso)

1 — Anualmente sera elaborado pelo diretor de cada curso um relatério sintese das atividades
do curso. Esse relatério deverd conter obrigatoriamente, entre outros, os seguintes elementos:
a) Nimero de estudantes que ingressaram;

b) Nimero de estudantes que concluiram o curso;

¢) Numero de estudantes inscritos;

d) Nimero de estudantes em abandono;

e) Distribuicdo das classificagdes nas unidades curriculares do curso;

f) Distribuigdo do numero de créditos ECTS aprovados por estudante;

g) Distribuigdo das classificagdes finais;

h) Distribuicdo dos tempos necessarios para conclusdo do curso;

i) Resultados dos inquéritos realizados a estudantes e docentes, nomeadamente acerca da
qualidade do ensino e de aferigdo do niumero de horas de trabalho por unidade curricular;

j) Decisdes da comissdo cientifica e da comissdo pedagdgica.

2 — Os relatérios anuais de avaliagdo dos cursos deverdo ser objeto de apreciagdo pelo
Conselho Técnico-Cientifico e pelo Conselho Pedagdgico e enviados até ao dia 1 de Margo do
ano subsequente ao ano letivo a que se reportam.

Apds esta breve Introducdo, os itens Il a XI deste Relatério seguem a ordem pela qual
os tépicos acima sdo enumerados e, por concertacdo entre os Diretores de Curso. O
Relatério completa-se com os tépicos Xll a XIV, dedicados a distribuicdo dos Estagios
Curriculares, a outras informacodes, e, por fim, com um Sumdrio Executivo, onde se
inclui uma sumula interpretativa com alguns destaques.

Algumas informagdes de base relevantes para este Relatério, como o processo de
criacdo do Curso, as formas de acesso, etc., estdo disponiveis no sitio Internet da
ESHTE. Por outro lado, alguns elementos que deveriam constar neste documento mas
cujo preenchimento nado foi vidvel, em virtude de ndo ser possivel o acesso aos
instrumentos necessdrios para a respetiva afericdo, encontram-se, ainda assim,
elencados no Relatério, apresentando-se a justificacdo para a auséncia de dados
descrita nos respetivos itens.
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Il. Ndmero de estudantes que ingressaram no curso

Acesso geral 22 fase
2018/2019 PAR PARN
Vagas 40 28 4 14 0 5
Candidatos 97 43 30 18 0 3
Cand-12 Opgdo 37 6 13 4 0 0
Colocados 40 15 6 10 0 2
Recolocados 0 0 2 0 1 1
Vagas Sobrantes 0 13 0 4 1 4
Matriculados 36 14 6 9 0 1
Média (ult.colocado) 121,4 96 134,8 102 0 116,8
- 12 31 6 5 4 0 0
3 22 3 6 0 5 0 0
s 32 1 0 1 0 0 0
< 42 3 1 0 0 0 4
S 52 2 1 0 0 0 0
© 62 0 1 0 0 0 0

Fonte: Servicos Académicos

Regimes Especiais Dipl. Dipl.
2018/2019 Estrang. Port.
Vagas n.d. n.d. n.d. n.d. 1/pais n.d.
PAR Candidatos -- -- - - - -
Matriculados -- -- -- -- -- --
Vagas n.d. n.d. n.d. n.d. 1/pais n.d.
PARN Candidatos -- -- -- - - --
Matriculados - - - - - -

Timor PALOP

Fonte: Servigos Académicos

Concursos Especiais Titular
2018/2019 Curso > 23 anos UL ES UL ES
. PAST
Superior

Vagas 1 3 1 -

PAR Candidatos 6 8 0 --
Matriculados 1 3 0 -

Vagas 0 3 - 1

PARN Candidatos - 13 - 0
Matriculados - 3 - 0

Fonte: Servigos Académicos

Concursos Mudanga Par  Mudanga Par
M.C./Transf/Reing. Inst/Curso - Inst/Curso - Reingresso
2018/2019 12 ano outros anos
Vagas 3 2 s/ Limites
PAR Candidatos 5 1 --
Matriculados 3 1 -
Vagas 1 2 s/ Limites
PARN Candidatos 1 2 2
Matriculados 1 0 2

Fonte: Servigos Académicos
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lll. Nimero de estudantes que concluiram o curso

Diplomados em 2018/2019

Fonte: Servicos Académicos

Diplomados Pds-Bolonha

2013/2014
2018/2019

~ -]
(=] (=]
(=] (=]
N N
S~ S~
(1) ~N
(=] (=]
(=] (=]
N N

2008/2009
2009/2010
2010/2011
2011/2012
2012/2013
2014/2015
2015/2016
2016/2017
2017/2018

PAR Bolonha - Licenciatura | 74 | 21 | 32 | 34 |1 43| 25137129131 |136|41] 31| 35

PARPL [Bolonha - Licenciatura | xxx | xxx | xxx | 14 | 25 129 | 37 | 21 | 36 | 32 | 23 | 30 | 25

Fonte: Servicos Académicos
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IV. Nimero de estudantes inscritos

CURSO ANO H M TOTAL
3e 24 13 37
20 31 18 49
PAR 1° 33 20 53
Sub-total 88 51 139
% 63,31% 36,69% 100%
32 29 11 40
29 32 15 47
PAR PL 1° 20 15 35
Sub-total 81 41 122
% 66,39% 33,61% 100%
Total de Inscritos 169 92 261

Fonte. Servigos Académicos

V. Numero de estudantes em abandono

CURSO ANO H M TOTAL
3e 0 0 0
20 5 2 7
PAR 10 4 4 8
Sub-total 9 6 15

% 60,00% 40,00% 100%

% em relagdo aos inscritos 10,22% 11,76% 10,79%
3e 5 3 8
20 4 0 4
PAR PL 1¢ 3 6 9
Sub-total 12 9 21

% 57,14% 42,86% 100%%

% em relagdo aos inscritos 14,81% 21,95% 17,21%
Total de Inscritos 21 15 36

Fonte. Servigos Académicos
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VI. Distribuicdo das classificagdes nas unidades curriculares*

Curso Diurno

PAR N2 Média
Ano/Sem Epoca/Tipo de Avaliagdo

Unidade Curricular Alunos Classif

Avaliacdo Continua 26 13,4

Quimica Alimentar I Epoca de Recurso 13 11,4

Melhoria 18,0

Competéncia adquirida 2 12,5

Artes Culinarias - Cozinha e O e &2 L

Competéncia adquirida 3 15,7

Avaliagdo Continua 44 14,2

Histdria da Alimentagdo e da Gastronomia | Epoca de Recurso 10,0

Competéncia adquirida 2 15,0

> Avaliacdo Continua 45 13,9

*g Introdugao ao Turismo Epoca de Recurso 2 11,0

£ Competéncia adquirida 2 11,0
(7] .~ ,

‘_'| Lingua Estrangeira I (Espanhol) AvallagaAo Continua & 16,2

o Competéncia adquirida 1 10,0
c 7 . A e ,

< Lingua Estrangeira I (Francés) Avaliacdo Continua 9 11,6

Avaliacdo Continua 27 15,1

Lingua Estrangeira I (Inglés) Epoca de Recurso 1 15,0

Competéncia adquirida 1 15,0

Avaliacdo Continua 28 14,3

Fisiologia Alimentar Epoca de Recurso 12 12,1

Competéncia adquirida 1 13,0

Avaliacdo Continua 35 13,1

Seminario de Metodologia Epoca de Recurso 4 13,5

Competéncia adquirida 11,3
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PAR

Ano/Sem

Unidade Curricular

Epoca/Tipo de Avaliagdo

Ne

Alunos

Média

Classif

Avaliacdo Continua 25 12,7
L E R 12 10,
Quimica Alimentar II poca de Recurso 08
Melhoria 15,5
Competéncia adquirida 11,0
Avaliacdo Continua 42 16,5
Artes Culinarias - Panificacdo e Pastelaria Epoca de Recurso 1 14,0
Competéncia adquirida 3 15,7
Avaliacao Continua 26 13,0
~ Organizagdo Empresarial Epoca de Recurso 10 11,9
g Competéncia adquirida 4 12,5
2 Avaliacao Continua 33 12,6
@ . E R 10,
ul, s poca de Recurso 5 0,6
- Melhoria 15,0
?t Competéncia adquirida 2 13,0
Avaliacdo Continua 36 12,8
Tecnologia e Sistemas de Informacao Epoca de Recurso 5 10,8
Competéncia adquirida 2 11,5
Avaliacdo Continua 7 12,6
Lingua Estrangeira II (Espanhol) Epoca de Recurso 2 19,0
Competéncia adquirida 1 13,0
Lingua Estrangeira II (Francés) Avaliacao Continua 6 12,0
, : . Avaliac3 i 2 15,2
Lingua Estrangeira II (Ingles) ’va acooltentinta b 2
Epoca de Recurso 2 13,0
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PAR

Ano/Sem

Unidade Curricular

Epoca/Tipo de Avaliagdo

Ne

Alunos

Média

Classif

Avaliacdo Continua 26 13,8
Microbiologia Alimentar I Epoca de Recurso 6 12,0
Epoca Especial 10,0
n Avaliacdo Continua 34 12,7
o Contabilidade Geral Epoca de Recurso 5 10,4
-
é Competéncia adquirida 1 14,0
b s , 1
"I’ Artes Culinarias - Cozinha e Dogaria Portuguesa A"vallagao Continua 36 212
o~ Epoca de Recurso 1 13,0
o o ,
~ . . 7 15,1
< Gestao de Alimentos e Bebidas évallagao Continua 3 2
Epoca de Recurso 1 10,0
o . iaca i 12,
Producao Animal e Vegetal évallagao Continua 39 2
Epoca de Recurso 2 10,0
Enogastronomia Avaliacdo Continua 39 15,0
PAR N2 Média
Ano/Sem Epoca/Tipo de Avaliagdo
PAR Alunos Classif
Microbiologia Alimentar II ,?‘vallagao Continua 34 13,2
Epoca de Recurso 7 11,3
iaca i 12
< Tecnologia Alimentar I évallagao Eoiitiila = 3
o Epoca de Recurso 3 10,0
b . 7. . i a i 1 ’4
O Artes Culinarias - Cozinha da Europa A"vallagao Continua 34 2
g Epoca de Recurso 2 13,5
u,’ Avaliagdo Continua 31 11,9
S Contabilidade de Gest&o Epoca de Recurso 7 12,4
51 Melhoria 11,0
Gastronomia e Arte Avaliacdo Continua 36 16,4
, Avaliacdo Continua 31 16,4
Estagio I : &
Epoca de Recurso 5 17,4
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PAR N2 Média
Ano/Sem Epoca/Tipo de Avaliagdo
PAR Alunos Classif
Artes Culinarias - Cozinhas do Mundo Avaliacdo Continua 33 16,6
Dietética Avaliacao Continua 32 16,6
Mobilidade 1 15,0
n .~ ,
o Tecnologia Alimentar II ,?‘vallagao Continua 28 134
‘g Epoca de Recurso 3 11,0
= Ele i 14,1
3 Higiene e Segurancga Alimentar évallagao Caililie =L L
0 Epoca de Recurso 2 13,0
(42] .~ ,
. . . 15,
2 Etica e Responsabilidade Social évallagao Continua 32 23
< Epoca de Recurso 1 17,0
Avaliacao Continua 31 14,4
Instalagdes e Equipamentos Epoca de Recurso 1 10,0
Competéncia adquirida 1 15,0

Ano/Sem

Epoca/Tipo de Avaliagdo

Média

Classif

Avaliacdo Continua 28 14,1

Marketing para a Restauragdo Competéncia adquirida 1 16,0

Mobilidade 1 15,0

Artes Culinarias - Cozinha Dietética ,?Naliagéo Continua = s

Epoca de Recurso 1 15,0

Avaliacdo Continua 26 13,6

© Epoca de Recurso 4 12,3
g Andlise e Gestao Financeira Epoca Especial 2 11,0
é Competéncia adquirida 1 11,0
3 Mobilidade 1 15,0
J, Avaliagdo Continua 29 12,9
8 Gestao de Recursos Humanos Epoca de Recurso 2 11,5
< Competéncia adquirida 17,0
Sistemas de Restauracio Avaliacao Continua 33 16,5

Mobilidade 1 15,0

Avaliacdo Continua 21 16,7

Estagio II 1 Epoca ’ 17,0

Epoca de Recurso 16,0

Epoca Especial 2 16,5
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Curso Pés-Laboral

PAR PL Média
Ano/Sem Epoca/Tipo de Avaliagio

Unidade Curricular Classif

Avaliacdo Continua 23 12,8

Epoca de Recurso 3 10,3

Quimica Alimentar I Melhoria 1 14,0

Trabalhador Estudante 1 10,0

Epoca Especial 1 14,0

Artes Culinarias - Cozinha Avaliacdo Continua 8 o

Competéncia adquirida 1 16,0

Avaliacdo Continua 19 14,7

Historia da Alimentacdo e da Gastronomia Epoca de Recurso 3 10,7

Trabalhador Estudante 1 15,0

- Competéncia adquirida 1 10,0

g Avaliacdo Continua 17 13,7

2 Introducao ao Turismo Epoca de Recurso 2 10,5

§ Competéncia adquirida 1 10,0

"I' Lingua Estrangeira I (Espanhol) évaliagéo Continua 3 12,3

2 Epoca de Recurso 1 16,0

< Lingua Estrangeira I (Francés) Avaliagio Continua 1 13,0

Avaliacdo Continua 20 13,4

Lingua Estrangeira I (Inglés) Epoca de Recurso 2 11,0

Melhoria 1 10,0

Competéncia adquirida 1 10,0

Avaliacdo Continua 8 13,9

Fisiologia Alimentar Epoca de Recurso 11 12,0

Trabalhador Estudante 1 10,0

Avaliacdo Continua 16 13,4

Seminario de Metodologia Epoca de Recurso 6 11,3

Competéncia adquirida 1 13,0
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PAR PL

Ano/Sem

Unidade Curricular

Epoca/Tipo de Avaliagdo

N2

Alunos

Média

Classif

Avaliacdo Continua 19 13,3

Quimica Alimentar 1II Epoca de Recurso 4 11,0

Melhoria 1 11,0

Competéncia adquirida 1 10,0

Avaliacdo Continua 17 16,7

Artes Culinarias - Panificacdo e Pastelaria Epoca de Recurso 2 14,5
Competéncia adquirida 13,0

Avaliacdo Continua 11 13,4

~ Organizagdo Empresarial Epoca de Recurso 5 10,4
g Competéncia adquirida 10,0
2 Avaliacdo Continua 14 12,4
3 Nutrigdo Epoca de Recurso 4 10,5
,'. Competéncia adquirida 1 11,0
?t Avaliacdo Continua 19 13,7
Tecnologia e Sistemas de Informacao Epoca de Recurso 1 12,0

Trabalhador Estudante 1 10,0

Competéncia adquirida 2 13,5

Lingua Estrangeira II (Espanhol) évaliagéo Continua 2 20

Epoca de Recurso 1 16,0

Lingua Estrangeira II (Francés) Avaliacdio Continua 2 10,0

Avaliacdo Continua 12 15,3

Lingua Estrangeira II (Inglés) Epoca de Recurso 5 12,0

Competéncia adquirida 14,0

ESHTE - Relatorio de Atividades do Curso de PAR 2018/2019

Pag.12/34




PAR PL Ne Média

Ano/Sem Epoca/Tipo de Avaliagdo

Unidade Curricular Alunos Classif

Avaliaca i 24 11
Microbiologia Alimentar I ’va lagao Continua 8
Epoca de Recurso 10 11,3
Avaliacdo Continua 12 12,3
Contabilidade Geral Epoca de Recurso 11 11,0
on Trabalhador Estudante 1 10,0

[J] o~ ,

- . . . Aval 4 15,
rd Artes Culinarias - Cozinha e Dogaria Portuguesa valiagdo Continua 3 2.6
GEJ Competéncia adquirida 1 14,0
X Avaliagdo Continua 34 15,2
'L Gestao de Alimentos e Bebidas Epoca de Recurso 2 10,5
?t Competéncia adquirida 1 15,0
Avaliacdo Continua 39 12,2
Producdo Animal e Vegetal Epoca de Recurso 2 10,0
Competéncia adquirida 1 11,0
. Avaliacdo Continua 37 15,2

Enogastronomia

Competéncia adquirida 1 11,0

PAR PL Ne Média
Ano/Sem Epoca/Tipo de Avaliagdo
Unidade Curricular Alunos Classif
Avaliaca i 1 12,1
Microbiologia Alimentar II ’va lagao Continua 2 :

Epoca de Recurso 11 11,2
Avaliacdo Continua 31 11,2
Tecnologia Alimentar I 21200 O RECNEE 2 L
Trabalhador Estudante 2 11,0
Competéncia adquirida 1 10,0

< .~ ,
't Artes Culinarias - Cozinha da Europa Avaliagdo Continua 30 16,4
‘5 Competéncia adquirida 1 14,0
£ Avaliacdio Continua 18 12,7

(7] ,

o~ Contabilidade de Gestdo L0 O [ REITES ’ L
o Trabalhador Estudante 1 10,0
5 Epoca Especial 1 12,0
Avaliacdo Continua 31 15,1
Gastronomia e Arte Epoca de Recurso 2 13,5
Competéncia adquirida 1 12,0
Avaliacdo Continua 14 16,9
Estagio I Epoca de Recurso 11 17,4
Trabalhador Estudante 2 17,5
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PAR PL
Ano/Sem
Unidade Curricular

Epoca/Tipo de Avaliagdo

Ne Média

Alunos Classif

Artes Culinarias - Cozinhas do Mundo Avaliacdo Continua 31 14,9
Dietética évallagao Continua 31 14,7
Epoca de Recurso 2 10,5
Avaliacdo Continua 22 12,1
"3 Tecnologia Alimentar II época de Recurso 1 10,0
§ Epoca de Especial 1 11,0
c]EJ Avaliacdo Continua 24 134

m ya

. 10,
J, Higiene e Segurancga Alimentar 21200 O RECNEE 2 Lt
o Trabalhador Estudante 10,0
<=t Competéncia adquirida 1 11,0
L, . . Avaliaca i 30 13,8
Etica e Responsabilidade Social ’va lagao Continua

Epoca de Recurso 1 14,0
~ . Avaliacdo Continua 26 13,2

Instalacoes e Equipamentos :
Epoca de Recurso 1 11,0

PAR PL
Ano/Sem
Unidade Curricular

Epoca/Tipo de Avaliagdo

Média

Classif

Avaliacdo Continua 16 13,8
Marketing para a Restauracao época de Recurso 10,3
Epoca Especial 10,0
Artes Culinarias - Cozinha Dietética évallagao Continua 30 164
© Epoca de Recurso 1 11,0
[J] .~ ,
S o . . 11,
2 Andlise e Gestao Financeira A"vallagao Continua 19 3
GEJ Epoca de Recurso 6 12,3
b - Avaliaca i 21 12,2
"I’ Gestao de Recursos Humanos ’va acooltentinta
" Epoca de Recurso 7 10,4
o o ,
. u 2 15,7
E—. Sistemas de Restauragao évallagao Continua 2 >
Epoca de Recurso 1 16,0
Avaliacdo Continua 17 16,8
- 13 E 2 16,0
Estagio II , poca
Epoca de Recurso 11 16,1
Trabalhador Estudante 2 16,0

* Toda esta secgdo tem como fonte os Servigos Académicos

ESHTE - Relatorio de Atividades do Curso de PAR 2018/2019

Pag.14/34




Resultados, por UC, para o Curso de PAR, Diurno (valores absolutos)

S

]

Unidade Curricular §

g
Andlise e Gestdo Financeira 34 1 35
Artes Culinrias - Cozinha 46 3 49
Artes Culinaria - Cozinha da Europa 36 5 41
Artes Culinaria - Cozinha Dietética 34 34
Artes Culinaria - Cozinha e Docaria Portuguesa 37 2 39
Artes Culinaria - Cozinhas do Mundo 33 33
Artes Culindria - Panificacdo e Pastelaria 47 4 51
Contabilidade de Gestdo 38 7 45
Contabilidade Geral 40 6 46
Dietética 33 1 34
Enogastronomia 39 39
Estagio I 36 7 43
Estagio II 32 2 34
Etica e Responsabilidade Social 33 33
Fisiologia Alimentar 41 26 67
Gastronomia e Arte 36 4 40
Gestdo de Alimentos e Bebidas 38 3 41
Gestdo de Recursos Humanos 32 1 33
Higiene e Seguranca Alimentar 33 2 35
Historia da Alimentacdo e da Gastronomia 47 2 49
Instalagdes e Equipamentos 33 2 35
Introducdo ao Turismo 49 5 54
Lingua Estrangeira I (Espanhol) 10 1 11
Lingua Estrangeira I (Francés) 9 9
Lingua Estrangeira I (Inglés) 29 1 30
Lingua Estrangeira II (Espanhol) 10 4 14
Lingua Estrangeira II (Francés) 6 3 9
Lingua Estrangeira II (Inglés) 28 3 31
Marketing para a Restauracao 30 4 34
Microbiologia Alimentar I 33 15 48
Microbiologia Alimentar II 41 9 50
Nutricdo 40 26 66
Organizacdo Empresarial 40 14 54
Produgdo Animal e Vegetal 41 7 48
Quimica Alimentar I 41 24 65
Quimica Alimentar II 39 19 58
Seminario de Metodologia 42 9 51
Sistemas de Restauragao 34 34
Tecnologia Alimentar I 33 14 47
Tecnologia Alimentar II 31 3 34
Tecnologia e Sistemas de Informagdo 42 16 58

TOTAL 1406 255 1661

Fonte: Servicos Académicos
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Resultados, por UC, para o Curso de PAR, Diurno (valores percentuais)

Unidade Curricular

Andlise e Gestdo Financeira 97% 3% 100%
Artes Culinrias - Cozinha 94% 6% 100%
Artes Culinaria - Cozinha da Europa 88% 12% 100%
Artes Culinaria - Cozinha Dietética 100% 0% 100%
Artes Culindria - Cozinha e Dogaria Portuguesa 95% 5% 100%
Artes Culinaria - Cozinhas do Mundo 100% 0% 100%
Artes Culinaria - Panificacdo e Pastelaria 92% 8% 100%
Contabilidade de Gestdo 84% 16% 100%
Contabilidade Geral 87% 13% 100%
Dietética 97% 3% 100%
Enogastronomia 100% 0% 100%
Estagio I 84% 16% 100%
Estagio II 94% 6% 100%
Etica e Responsabilidade Social 100% 0% 100%
Fisiologia Alimentar 61% 39% 100%
Gastronomia e Arte 90% 10% 100%
Gestdo de Alimentos e Bebidas 93% 7% 100%
Gestdo de Recursos Humanos 97% 3% 100%
Higiene e Seguranca Alimentar 94% 6% 100%
Histdria da Alimentagdo e da Gastronomia 96% 4% 100%
Instalagdes e Equipamentos 94% 6% 100%
Introducdo ao Turismo 91% 9% 100%
Lingua Estrangeira I (Espanhol) 91% 9% 100%
Lingua Estrangeira I (Francés) 100% 0% 100%
Lingua Estrangeira I (Inglés) 97% 3% 100%
Lingua Estrangeira II (Espanhol) 71% 29% 100%
Lingua Estrangeira II (Francés) 67% 33% 100%
Lingua Estrangeira II (Inglés) 90% 10% 100%
Marketing para a Restauragdo 88% 12% 100%
Microbiologia Alimentar I 69% 31% 100%
Microbiologia Alimentar II 82% 18% 100%
Nutricdo 61% 39% 100%
Organizacdo Empresarial 74% 26% 100%
Produgdo Animal e Vegetal 85% 15% 100%
Quimica Alimentar I 63% 37% 100%
Quimica Alimentar II 67% 33% 100%
Seminario de Metodologia 82% 18% 100%
Sistemas de Restauragao 100% 0% 100%
Tecnologia Alimentar I 70% 30% 100%
Tecnologia Alimentar II 91% 9% 100%
Tecnologia e Sistemas de Informagdo 72% 28% 100%

TOTAL 87% 13% 100%

Fonte: Servicos Académicos
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Resultados, por UC, para o Curso de PAR, Pds-laboral (valores absolutos)

3 3
Unidade Curricular § §
: @
Andlise e Gestdo Financeira 25 7 32
Artes Culindrias - Cozinha 20 9 29
Artes Culindria - Cozinha da Europa 32 3 35
Artes Culindria - Cozinha Dietética 32 32
Artes Culindria - Cozinha e Dogaria Portuguesa 36 1 37
Artes Culindria - Cozinhas do Mundo 32 32
Artes Culindria - Panificagdo e Pastelaria 21 8 29
Contabilidade de Gestao 27 11 38
Contabilidade Geral 24 20 44
Dietética 33 33
Enogastronomia 38 38
Estagio | 28 7 35
Estédgio Il 34 6 40
Etica e Responsabilidade Social 31 1 32
Fisiologia Alimentar 20 34 54
Gastronomia e Arte 34 2 36
Gestdo de Alimentos e Bebidas 37 1 38
Gestdo de Recursos Humanos 28 1 29
Higiene e Seguranca Alimentar 29 2 31
Histéria da Alimentagdo e da Gastronomia 24 4 28
InstalagBes e Equipamentos 27 2 29
Introdugdo ao Turismo 20 11 31
Lingua Estrangeira | (Espanhol) 3 3 6
Lingua Estrangeira | (Francés) 1 2 3
Lingua Estrangeira | (Inglés) 23 6 29
Lingua Estrangeira Il (Espanhol) 4 3
Lingua Estrangeira Il (Francés) 6 8
Lingua Estrangeira Il (Inglés) 18 10 28
Marketing para a Restauragdo 25 9 34
Microbiologia Alimentar | 34 16 50
Microbiologia Alimentar Il 30 21 51
Nutrigdo 19 23 42
Organizagdo Empresarial 17 18 35
Produgdo Animal e Vegetal 42 3 45
Quimica Alimentar | 28 20 48
Quimica Alimentar |l 24 26 50
Semindrio de Metodologia 23 11 34
Sistemas de Restauragdo 30 2 32
Tecnologia Alimentar | 36 18 54
Tecnologia Alimentar Il 24 5 29
Tecnologia e Sistemas de Informagdo 22 14 36
‘ TOTAL 1037 346 1383

Fonte: Servigos Académicos
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Resultados, por UC, para o Curso de PAR, Pds-laboral (valores percentuais)

Unidade Curricular

Reprovado

Andlise e Gestdo Financeira 78% 22% 100%
Artes Culindrias - Cozinha 69% 31% 100%
Artes Culindria - Cozinha da Europa 91% 9% 100%
Artes Culindria - Cozinha Dietética 100% 0% 100%
Artes Culindria - Cozinha e Dogaria Portuguesa 97% 3% 100%
Artes Culindria - Cozinhas do Mundo 100% 0% 100%
Artes Culindria - Panificacdo e Pastelaria 72% 28% 100%
Contabilidade de Gestdo 71% 29% 100%
Contabilidade Geral 55% 45% 100%
Dietética 100% 0% 100%
Enogastronomia 100% 0% 100%
Estagio | 80% 20% 100%
Estagio Il 85% 15% 100%
Etica e Responsabilidade Social 97% 3% 100%
Fisiologia Alimentar 37% 63% 100%
Gastronomia e Arte 94% 6% 100%
Gestdo de Alimentos e Bebidas 97% 3% 100%
Gestdo de Recursos Humanos 97% 3% 100%
Higiene e Seguranca Alimentar 94% 6% 100%
Histéria da Alimentagdo e da Gastronomia 86% 14% 100%
InstalagBes e Equipamentos 93% 7% 100%
Introdugdo ao Turismo 65% 35% 100%
Lingua Estrangeira | (Espanhol) 50% 50% 100%
Lingua Estrangeira | (Francés) 33% 67% 100%
Lingua Estrangeira | (Inglés) 79% 21% 100%
Lingua Estrangeira Il (Espanhol) 57% 43% 100%
Lingua Estrangeira Il (Francés) 25% 75% 100%
Lingua Estrangeira Il (Inglés) 64% 36% 100%
Marketing para a Restauragdo 74% 26% 100%
Microbiologia Alimentar | 68% 32% 100%
Microbiologia Alimentar Il 59% 41% 100%
Nutrigdo 45% 55% 100%
Organizagdo Empresarial 49% 51% 100%
Produgdo Animal e Vegetal 93% 7% 100%
Quimica Alimentar | 58% 42% 100%
Quimica Alimentar Il 48% 52% 100%
Semindrio de Metodologia 68% 32% 100%
Sistemas de Restauragdo 94% 6% 100%
Tecnologia Alimentar | 67% 33% 100%
Tecnologia Alimentar Il 83% 17% 100%
Tecnologia e Sistemas de Informagdo 61% 39% 100%
‘ TOTAL 74% 26%  100%

Fonte: Servigos Académicos
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Numero de discentes aprovados, por anos curriculares frequentados:

Taxa Ap. Taxa Rep. | Taxa Des.

3¢ 37 35 2 0 94,59% 5,40% 0
20 49 36 6 7 73,46% 12,24% 14,28%
PAR

12 53 38 7 8 71,69% 13,20% 15,09%
Sub-total 139 109 15 15 78,41% 10,79% 10,79%

3¢ 40 25 7 8 62,50% 17,50% 20,00%

2° 47 36 7 4 76,59% 14,89% 8,51%

PAR PL

12 35 19 7 9 54,28% 20% 25,71%

Sub-total 122 80 21 21 65,57% 17,21% 17;21%
‘ Total ‘ 261 189 36 36

Fonte: Servigos Académicos
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VII. Distribuicao do nimero de ECTS aprovados por estudante

Segundo a informacdo fornecida pelos servicos académicos, atualmente ndo é
possivel proceder-se ao registo e exportacao desta informacao.

Desta forma, ndo é possivel apresentar quaisquer dados referentes a este item.
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VIII. Distribuicao das classificagoes finais

Total

IX. Distribuicdo dos tempos necessarios para conclusao do Curso

Classificagao
10 valores 0 0 0
11 valores 0 0 0
12 valores 0 6 6
13 valores 5 9 14
14 valores 10 4 14
15 valores 10 6 16
16 valores 10 0 10
17 valores 0 0 0
18 valores 0 0 0
19 valores 0 0 0
20 valores 0 0 0

N2 de anos
n =3 anos
n+1 =4 anos 4 6 10
n+2 =5 anos 1 4 5
n+2 - >5 anos 2 3 5
Total 35 25 60
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X. Resultados dos inquéritos realizados a estudantes e docentes.

http://www.eshte.pt/contents/ficheiros/92178011-curso-de-par-06-02-2020.pdf

Xl. Decisoes da Comissao Cientifica e da Comissao Pedagdgica.

No ano letivo de 2018/2019 foram realizadas reunides do Conselho
Pedagogico, cujos assuntos estdo devidamente reportados e desenvolvidos

nas respetivas atas (ver  http://www.eshte.pt/pt/artigos/orgaos-da-

eshte/conselho-pedagogico)

Nessas reunides foram identificados alguns desafios pelos docentes e
discentes representantes do curso e que se prontificaram a discutir e trabalhar

para encontrar a melhor solugao.
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XIl. Distribuicao dos Estagios Curriculares

Neste ano letivo realizaram-se 134 estagios, 123 no territdrio nacional e 11 noutros
paises, conforme a seguinte distribuicado:

PAR

Portugal
Diurno 65

Estrangeiro

Pés-Laboral 58

Fonte. Gabinete de Estagios

Curso Diurno e Pés-laboral — Listagem de Entidades de Estagios 2018/2019

A mesa com Marta Bartolo
Alkawa Sushi Bar

Altis Belém Hotel & Spa
Areia do Seixo

Arkhe

ASAE

Atrio Restaurante Hotel
Bairro do Avillez

Beach House Hotel
Belcanto

Benamor Golf

Botanica Tapas e Petiscos
Buffet de la Gare de Celigny
Buzios Good Times

Cé SA Bica

Caelis

Cantinho do Avilez - Chiado
Ceia

Centralmed, Lda

CITRUS

Comer O Mundo

EAS Unipessoal - SUCH
Eurest Portugal
Euskalduna Studio
Fairmont Rey Juan Carlos |
Farol Hotel

Fifty seconds by Martin Berasategui
Flash Keeper

Forsaude - Labalimentar
Francescana SRL
Fundagéo O Século

Gertal

Go Natural

Grande Real Villa Italia Hotel & Spa

Grupo Avillez

Hotel Camiral - PGA Catalunya
Hotel Cascais Miragem

Hotel Cliff Bay

Hotel Dom Pedro

Hotel Estoril Eden

Hotel Fortaleza do Guincho
Hotel InterContinental Cascais-Estoril
Hotel Londres

Hotel Quinta da Marinha Resort
Hotel Ritz Four Seasons

Hotel The Cliff Bay

Hotel Tivoli Oriente

Hotel Torre Praia

Hotel Vila Galé Collection Pago de Arcos
Hotel Villa Cascais - Albatroz
ICA

Imppacto, Ideias e Eventos, Lda
Inst. Nacional Ricardo Jorge
Irriverente

ITAN

Laboratério Alimentar ESHTE
Le Petit Café

Lindesnes Havhotell - Under
Lisbon Marriott Hotel

Loco by Alexandre Silva

Manjar de Obidos

Martin Berasategui Restaurador
Monte da Ravasqueira

Penha Longa Resort

Penina Hotel & Golf Resort
Pesca

Pestana Carlton Madeira

Pestana Chelsea Bridge Hotel

Pestana Porto Santo & Pestana Colombos
PGA Catalunya Resort - Hotel Camiral
Phenix Portugal

Portofino Restaurante Bar

Praia no Parque

PT Bali Numadi CMU Bungalow
Puratos

Quinta do Arneiro

Quinta do Lago

Restaurante Aldeia da Fonte
Restaurante Caelis

Restaurante Cozinha by Anténio Cordeiro
Restaurante Furnas do Guincho
Restaurante Maria Catita
Restaurante Pap'Agorda
Restaurante Praia no Parque
Restaurante Tsukiji

Roots Café

Sana Lisboa Hotel

Sarl Enero Les Pecheurs

SGS Portugal

Six Senses Douro Valley

Solar do Bitoque

Sublime Comporta

SUD Lisboa Terrazza

Taberna Criativa

Tasca da Linha

The Oitavos

Tivoli Avenida Liberdade
UNISELF

Vila Joya

Vila Vita Parc

Your Care , Lda
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Xlll. Outras Informagodes

Como ingressam os alunos neste curso? (3]

@ 1.2 opgao do concurso nacional de
acesso

® 2.2 opgéo do concurso nacional de
acesso

@ Outras opgdes ou modalidades do
regime geral de acesso

@ Mudanga ou transferéncia de curso
Provas para maiores de 23 anos
@ Outras formas de ingresso

Onde estavam os alunos 1 ano apés iniciarem este curso? (3]

- Diplomados neste curso

@ Inscritos no mesmo curso

@ Inscritos noutro curso do mesmo
estabelecimento

@ Inscritos num curso de outro
estabelecimento

@ Nao foram encontrados no Ensino
Superior nacional

Distribuicdo das classificacdes finais dos diplomados neste curso (3]

30
8
s 20
<
B
o, 10
z

0

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Classificagao final de curso
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Percentil dos alunos que entram no curso, em termos de notas nas provas de ingresso, quando
comparados com todos os alunos do Pais que realizaram as mesmas provas (i

100
——
0
2014 2015 2016 2017 2018 2019

Ano de acesso

Distribuicdo dos alunos inscritos por sexo (i

0% 25% 50% 75% 100%
I Homens [ Mulheres

Distribuicdo dos alunos inscritos por nacionalidade (3]

Curso

Média Nacional -

0% 25% 50% 75% 100%
[ Portugueses [ Estrangeiros

Distribuicdo por idades dos alunos inscritos neste curso (i

60

8
5 40
<
8
o, 20
P4

0

<=18 19 20 21 22 23 24 25-27 28-30 31-39 >=40

Idade
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Taxa de desemprego registado no IEFP dos diplomados deste curso

Percentagem de recém-diplomados do curso que estado registados no IEFP como desempregados

Curso B&—1.7%
Area de formago (Publico) 2.9%

Nacional (Publico) —3.3%

0% 20% 40% 60%

Fonte: http://infocursos.mec.pt
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XIV. Sumario Executivo

a) As principais notas interpretativas das tabelas de dados incluidas neste
Relatorio sao:

Il. Ndmero de estudantes que ingressaram no curso

As vagas disponiveis para o Curso ndo foram preenchidas logo na primeira fase de colocagGes
do Acesso Geral, existindo muito mais candidatos do que vagas disponiveis (97 para 40 no
Curso Diurno, 43 para 28, no Curso Pds-laboral);

O Curso suscita relevante interesse por parte de candidatos provenientes de outros regimes de
ingresso, para além do Acesso Geral; em 2018/19, no total destes regimes foram colocados 8
alunos no Curso Diurno e 6 alunos no Curso Pés-laboral, mais se acrescenta que no regime
«maiores de 23 anos» existiram muito mais candidatos do que vagas disponiveis (2,6 para 1 no
Curso Diurno, 4,3 para 1, no Curso Pds-laboral), isto para além de outras manifestagdes de
interesse nao formalizadas em candidatura.

lll. Nimero de estudantes que concluiram o curso

O numero total de diplomados — 60 — é bastante relevante; a grande maioria conclui o Curso
antes dos 23 anos; a distribui¢do prevalece no género masculino em ambos os regimes.

IV. Nimero de estudantes inscritos

O numero total de estudantes inscritos é de 261, sendo 139 no Curso Diurno e 122 no Curso
Pés-laboral; a distribui¢do por anos é, de 53, 49, 37, no Curso Diurno, e 35, 47, 40, no Curso Pds-
laboral.

A distribuicdo por géneros tem aspetos variaveis segundo os Cursos e Anos Curriculares, mas
observa-se uma significativa maior resiliéncia do género masculino.

V. Numero de estudantes em abandono

O numero total de estudantes em abandono é de 36, sendo 15 no Curso Diurno e 21 no Curso
Pés-laboral.

A distribuicdo por anos é, de 8, 7, 0, no Curso Diurno, e 9, 4, 8, no Curso Pds-laboral.

A sua distribuicdo por géneros tem aspetos variaveis segundo os Cursos e Anos Curriculares,
mas observa-se uma significativa maior resiliéncia do género masculino.

VI. Distribuicao das classificagdes nas unidades curriculares

Grande variedade de situagdes, que serdo retomadas no tépico XII.

VILI. Distribuicao do nimero de ECTS aprovados por estudante

Sem informacdo disponivel.

VIII. Distribuicao das classificagoes finais

As classificagdes médias situam-se entre 14 e 16 para o regime diurno e 13 e 15 no regime pos-
laboral.
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IX. Distribuicdo dos tempos necessarios para conclusao do Curso

O tempo médio de conclusdo do curso é de 3 anos, quer para o curso diurno, quer para o pds-
laboral. Um nimero pequeno de alunos termina o curso em 4 ou 5 anos.

X. Decisdes da Comissdo Cientifica e da Comissao Pedagodgica
No ano letivo de 2018/2019 foram realizadas reunibes do Conselho Pedagdgico, onde foram
identificados alguns desafios pelos docentes e discentes representantes do curso e que se
prontificaram a discutir e trabalhar para encontrar a melhor solugdo, cujos assuntos estando

devidamente reportados e desenvolvidos nas respetivas atas dessas reunioes.

XI. Distribuicao dos Estagios Curriculares

Neste ano letivo realizaram-se 134 estagios, 123 (65 do Curso Diurno e 58 do Curso Pds-Laboral)
no territério nacional e 11 (5 do Curso Diurno e 36do Curso Pds-Laboral) noutros paises, valores
que se configuram como bastante relevantes.

XIl. Outras informagoes

i) Evolucdo do nimero de alunos inscritos
No que respeita a evolugdo do nimero de inscritos entre 2006/07 e 2016/17, observa-se um
acréscimo geral, sobretudo no género masculino, bem como um aumento do nimero médio
de inscrigdes no 12 ano curricular. Com isso permite inferir a forte atratividade do curso,
sobretudo no regime diurno.
No Curso Pds-laboral essa tendéncia é menor, mas com leitura mais indefinida ao nivel da
idade média de frequéncia e da taxa de retengdo.
Quando se comparam estes dois regimes, para estes indicadores, verifica-se que, hd uma
visivel tendéncia para o aumento do nimero de inscritos e estabilidade no que respeita a
idade média de frequéncia e ao niumero de inscri¢des por ano curricular, pelo que todas as
dissonancias antes apresentadas tém uma leitura prépria.

Il) Taxa de Aprovacgao
Estes indicadores apresentam alguma variabilidade entre o curso diurno e pdés-laboral.
Numa analise geral, podemos concluir que a taxa de aprovagdo é maior no regime diurno e a
de reprovacdo e a de abandono sdo menores do que no regime pds laboral.

11l) Diplomados Pés-Bolonha

Quanto ao numero de diplomados entre 2006/07 e 2018/19, observa-se uma situagdo
crescente de 2007/2008 a 2010/2011 (74, 21, 32, 34, 43, respetivamente), decrescendo no
ano de 2011/2012 para 25 diplomados no regime diurno e voltando a subir no ano seguinte
(37), tendo sofrido novo decréscimo em 2013/2014 para 29, vindo a subir nos anos
seguintes. H4 um decréscimo em 2017/2018 e voltando a subir em 2018/2019.

O regime pds laboral tem apresentado um crescimento constante, com uma descida em
2013/2014, que provavelmente se reflete na grande subida nos anos seguintes. Volta a
descer em 2016/2017 para 23 e subindo para 30 em 2017/2018. E 2018/2019 o nimero de
diplomados é de 25.
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Notas Finais

® NIVEIS E CARACTERISTICAS DA PROCURA
No Regime Diurno verifica-se um nimero de candidatos muito elevado, o triplo, face ao
numero de vagas a concurso. Todas as vagas disponiveis para o Curso foram preenchidas,
logo na primeira fase de colocagbes do Acesso Geral; o Curso suscita relevante interesse por
parte de candidatos provenientes de outros regimes de ingressos, para além do Acesso
Geral.

e NIVEIS DE RETENCAO E ABANDONO
Seria de alguma importancia tentar saber as razdes dos estudantes em abandono. Ha alunos
que mudam de PAR para outros licenciaturas da ESHTE, sendo abandono em PAR, mas
continuando a serem alunos ESHTE noutras licenciaturas.

¢ DISTINCOES POR IDADE E GENERO
Quer no regime diurno como no pds-laboral a distribuigdo prevalece no género masculino
em ambos os regimes. A distribuicdo por géneros tem aspetos variaveis segundo os Cursos e
Anos Curriculares, mas observa-se uma significativa maior resiliéncia do género masculino.
Ha uma tendéncia para uma idade média mais avangada de ingresso, sobretudo no regime
pés-laboral.

e NiVEIS DE CLASSIFICACAO E APROVAGCAO
Observa-se um nivel médio de classificagGes médias 14 e 16 no Curso Diurno e 13 e 15 no
Curso Pés-laboral.

e ESTAGIOS CURRICULARES
Considerando a pouca incidéncia dos estdgios curriculares realizados no estrangeiro, sempre
que possivel e, tendo presente as atuais contingéncias financeiras dos orgamentos que
viabilizam a frequéncia de um discente no Ensino Superior, deve estimular-se, de modo
assertivo, a possibilidade de realizagdo destes estagios.

Estoril, 18 de janeiro de 2021 R ﬁ,f
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