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PROJETO FINAL/DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS GAS TRONOMICOS

LICENCIATURA EM GASTRONOMIA

Artigo 1.2 - Objetivo
Complementar a formacdo dos estudantes
através do seu contacto com as diferentes
atividades relacionadas com a futura
atividade profissional, preferencialmente
no exterior do IPC/EHTC.

Artigo 2.2 - Coordenagdo e Tipo de
Projeto Final/ Desenvolvimento de
Produtos Gastronémicos

1. A coordenagdo da UC Projeto Final/
Desenvolvimento de Produtos
Gastronémicos estd a cargo da
Comissdo da referida

2. Cabe a Comissdo da UC Projeto Final/
Desenvolvimento de Produtos
Gastrondmicos:

a. Garantir a oferta de Projetos /
Desenvolvimento de Produtos
Gastrondmicos em numero suficiente
para que todos os estudantes possam
iniciar as atividades na data prevista no
Calendario Académico;

b. Analisar e aprovar os planos de
Projeto;

c. Garantir as condi¢Ges adequadas para
a realizacdo das atividades previstas;

d. Organizar o processo de avaliac3o.

3. Aos estudantes apresentam-se trés vias
diferentes para a escolha dos seus
Projecto Final/ Desenvolvimento de
Produtos Gastrondmicos:

a. Projeto Final/ Desenvolvimento de
Produtos Gastronomicos em carteira
elaborada no ambito da coordenacio;

b. Projeto Final/ Desenvolvimento de

Produtos Gastrondmicos em
instituicbes de ensino superior ou
outras, através de programas de
intercdmbio de estudantes e docentes
ou de acordos bilaterais;

c. Projeto Final/ Desenvolvimento de
Produtos Gastrondmicos propostos
individualmente pelos estudantes.

4. Os Projetos referidos nas alineas a) e b)
do ponto anterior sdo atribuidos por
concurso.

Artigo 3.2 - Natureza do Projeto Final/
Desenvolvimento de Produtos
Gastrondmicos

Tém acesso ao Projeto Final/
Desenvolvimento de Produtos
Gastrondmicos os estudantes que ndo
tenham mais de 18 ETCS em atraso no

momento do inicio mesmo.

O Projeto Final/ Desenvolvimento de
Produtos Gastronémicos tem a duracgdo de
256 horas, distribuidas da seguinte forma:
50 horas (TP), 50 horas (PL) e 156 horas
(OT) (256 horas de contacto).

Decorrera ao longo do 2.2 semestre, do 3.2
ano do curso, devendo ter inicio em abril,
durante um periodo de cerca de trés
meses. A sua duragdo podera ser alargada,
desde que haja interesse por parte do
aluno e da instituicdo acolhedora.

A carga horéaria semanal Projeto Final/
Desenvolvimento de Produtos
Gastronémicos é acordada, caso a caso,
com a instituicao acolhedora, atendendo
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ao seu horario de funcionamento laboral.
Pela natureza da atividade de algumas
instituicdes do setor do
turismo/gastronomia/industria alimentar,
o horédrio de trabalho podera incluir
feriados e fins-de-semana, ndo estando
previstos periodos de férias no decorrer do
estagio.

Artigo 4.2 - Orientagdo de Projeto Final/
Desenvolvimento de Produtos
Gastronomicos:

1. A realizacido do Projeto Final/
Desenvolvimento de Produtos
Gastrondémicos integra as figuras de
Orientador Interno ou Orientador e de
Orientador Externo e de Coorientador,
se existirem:

a. Orientador Interno ou Orientador - o
docente do IPC/EHTC, designado pelo(s)
Coordenador(es) do curso, que tutela o
estudante durante o Projeto Final/
Desenvolvimento de Produtos
Gastronomicos, que é o interlocutor do
IPC/EHTC perante a instituicdo de
acolhimento e a quem compete a
orientacdo técnica e cientifica do
trabalho do estudante;

b. Orientador Externo - o Técnico da
instituicdo de acolhimento, sempre que
o Projeto Final/ Desenvolvimento de
Produtos Gastrondmicos tenha lugar
fora da IPC/EHTC, a quem compete o
acompanhamento direto do trabalho;
c. Coorientador — docente ou técnico
superior da IPC/EHTC ou da outra
instituicdo, que colabora na orientagao.

2. Sempre que a UC Projeto Final/
Desenvolvimento de Produtos
Gastronémicos tenha lugar na
IPC/EHTC, ndo existe a figura de
QOrientador Externo.
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3. Ao estudante compete o cumprimento
do plano de atividades aprovado e a
elaboracdo de um Relatério de Projeto
Final/ Desenvolvimento de Produtos
Gastrondmicos, em conformidade com
as normas adotadas no
estabelecimento de ensino onde o
Projeto Final/ Desenvolvimento de
Produtos Gastronémicos é avaliado.

Artigo 5.2 - Tramites processuais

No inicio do  Projeto  Final/
Desenvolvimento de Produtos
Gastronomicos: o estudante entrega a
Comissdo de Coordenacdo o plano de
Projeto Final/ Desenvolvimento de
Produtos Gastronémicos, que deve ser

elaborado conjuntamente pelo
orientador interno, pelo orientador
externo e pelo estudante.

Posteriormente, a Comissdo de Projeto
Final/ Desenvolvimento de Produtos
Gastronémicos entrega o plano de
Projeto Final/ Desenvolvimento de
Produtos Gastrondmicos no NESP
(ESEC) que o colocara no processo do
estudante.

1. O estudante devera enviar ao
Orientador, em Formato PdF a versdo
definitiva_do seu Relatério_do Projeto
Final.

2. Devera entregar no NESP (ESEC)

a) - Um exemplar impresso da verséo
definitiva do seu Relatdrio do Projeto
Final/ Desenvolvimento de Produtos
Gastronomicos;

b. Um exemplar em versdo digital
(formato pdf) - gravado em CD;

c. As fichas de execugdo e avaliagdo do
Projeto Final/ Desenvolvimento de
Produtos Gastronomicos;

3. A entrega do Relatdrio no NESP (ESEC)
estd sujeita a autorizagcdo pelo
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orientador interno, expressa na ficha de 7. A versao em papel entregue no NESP

execugao do Projeto Final/ (ESEC) deve ser enviada ao arguente
Desenvolvimento de Produtos pela Comissdo de Projeto Final/
Gastrondmicos. Caso o orientador Desenvolvimento de Produtos
interno  (IPC/EHTC) ndo autorize a Gastrondmicos. A Comissao da referida
entrega do referido Relatdrio devera UC deve distribuir a versdo digital do
enviar ao Diretor do Curso de Relatorio a todos os elementos do juri.
Gastronomia a fundamentacgdao de tal
decisdo. Ouvido o orientador e o Artigo 6.2 - Duvidas e omissoes serao
estudante, cabe a Coordenacido de resolvidas pela coordenacdo da
Curso a decisao final relativa a entrega Licenciatura em Gastronomia do
do Relatério de Projeto Final/ IPC/EHTC
Desenvolvimento de Produtos
Gastronomicos. Os Coordenadores do Curso de
4. Os elementos referidos nos pontos 1 e 2 Gastronomia/Comissdo da UC Projeto
devem ser entregues, ao orientador Final/Desenvolvimento de Produtos
interno e no NESP (ESEC) até a data Gastronémicos

limite definida, em cada ano letivo, no
Calendario Académico e apresentada

pela equipa de docentes da Comissdo Prof.2 Adilia Cabral
de Coordenacdo da UC Projeto Final.

5. O processo de avaliacao tera lugar no Prof.2 Aida Moreira
periodo definido em cada ano letivo no
Calendario Académico. Prof. Luis Lavrador

6. O processo de avaliacdo do Projeto
Final/ Desenvolvimento de Produtos
Gastrondmicos, realizado fora do Pais,
cumprira um Calendario proprio a
definir anualmente pela Presidéncia da
ESEC.
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