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ACEF/1920/0901372 — Relatorio preliminar
da CAE

Contexto da Avaliacao do Ciclo de Estudos

Relatorio da CAE - Ciclo de Estudos em Funcionamento.
Contexto da Avaliacao do Ciclo de Estudos

Nos termos do regime juridico da avaliacdo do ensino superior (Lei n.2 38/2007, de 16 de agosto), a
avaliacdo externa dos ciclos de estudos deve ser realizada periodicamente. A periodicidade fixada é
de seis anos.

O processo de avaliacao/acreditagao de ciclos de estudo em funcionamento (Processo ACEF) tem por
elemento fundamental o relatério de autoavaliagcao elaborado pela instituicdo avaliada, que se deve
focar nos processos que se julgam criticos para garantir a qualidade do ensino e nas metodologias
para monitorizar/melhorar essa qualidade, incluindo a forma como as instituicoes monitorizam e
avaliam a qualidade dos seus programas de ensino e da investigacao.

A avaliagao é efetuada por uma Comissdo de Avaliagao Externa (CAE), composta por especialistas
selecionados pela Agéncia com base no seu curriculo e experiéncia e apoiada por um funcionario da
Ageéncia, que atua como gestor do procedimento. A CAE analisa o relatério de autoavaliacdo e visita
a instituicdao para confirmar as informagdes do relatdrio e proceder a sua discussao com
representantes da instituicao.

Antes do termo da visita, a Comissao retne para discutir as conclusoes sobre os resultados da
avaliacao e organizar os itens a integrar no relatério de avaliagdo externa a ser apresentado
oralmente. Esta apresentacdo € da responsabilidade do(a) Presidente da CAE e deve limitar-se a
discutir os resultados da sua andlise em termos de aspetos positivos, deficiéncias, propostas de
melhoria e outros aspetos que sejam relevantes no contexto da avaliagao.

A CAE, usando o formulario eletrénico apropriado, prepara, sob supervisao do seu Presidente, a
versao preliminar do Relatorio de Avaliacdao Externa do ciclo de estudo. A Agéncia remete o relatério
preliminar a instituicdo de ensino superior para apreciacao e eventual pronuncia, no prazo
regularmente fixado. A Comissao, face a prontncia apresentada, podera rever o relatério preliminar,
se assim o entender, competindo-lhe aprovar a sua versao final e submeté-la na plataforma da
Ageéncia.

Compete ao Conselho de Administracao a deliberagao final em termos de acreditacao. Na
formulagao da deliberagao, o Conselho de Administragao terd em consideragao o relatdrio final da
CAE e, havendo ordens e associagoes profissionais relevantes, sera igualmente considerado o seu
parecer. O Conselho de Administragao pode, porém, tomar decisdes ndo coincidentes com a
recomendacao da CAE, com o intuito de assegurar a equidade e o equilibrio das decisdes finais.
Assim, o Conselho de Administragao podera deliberar, de forma fundamentada, em discordancia
favoravel (menos exigente que a Comissao) ou desfavoravel (mais exigente do que a Comissao) em
relacao a recomendacao da CAE.
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Composicao da CAE

A composicao da CAE que avaliou o presente ciclo de estudos é a seguinte (os CV dos peritos podem
ser consultados na pagina da Agéncia, no separador Acreditacao e Auditoria / Peritos):

Victor Freitas

Manuel Gomes Mota
Hervé This

Inés Figueira Marques

1. Caracterizacao geral do ciclo de estudos

1.1. Instituicao de Ensino Superior:

Universidade Nova De Lisboa

1.1.a. Outra(s) Instituicao(oes) de Ensino Superior (proposta em associa¢ao):
Universidade De Lishoa

1.2. Unidade organica:

Faculdade De Ciéncias E Tecnologia (UNL)

1.2.a. Outra(s) unidade(s) organica(s) (proposta em associacao):

Instituto Superior De Agronomia

1.3. Ciclo de estudos:

Ciéncias Gastrondmicas

1.4. Grau:

Mestre

1.5. Publicagao em D.R. do plano de estudos em vigor (n? e data):

1.5. regulamento Ciencias gastronémicas 2010.pdf

1.6. Area cientifica predominante do ciclo de estudos:

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Engenharia Ali

1.7.1 Classificacdo CNAEF - primeira area fundamental:

541

1.7.2 Classificacao CNAEF - segunda area fundamental, se aplicavel:

<sem resposta>

1.7.3 Classificacao CNAEF - terceira area fundamental, se aplicavel:

<sem resposta>

1.8. Numero de créditos ECTS necessario a obtenc¢ao do grau:

120

1.9. Duragao do ciclo de estudos (art.2 3 Decreto-Lei 74/2006, de 24 de marco, com a redagao do
Decreto-Lei 63/2016 de 13 de setembro):

2 anos (4 semestres)

1.10. Nimero maximo de admissoes aprovado no ultimo ano letivo:

20

1.10.1. Nimero maximo de admissoes pretendido (se diferente do nimero anterior) e sua
justificacao

<sem resposta>

1.11. Condigodes especificas de ingresso.

- Titulares do grau de licenciado, ou equivalente legal, obtido em instituicoes de ensino superior
nacionais;

- Titulares de um grau académico de ensino superior estrangeiro conferido na sequéncia de um 19
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ciclo de estudos, organizado de acordo com os principios do Processo de Bolonha por um Estado
aderente a este Processo;

- Titulares de um grau académico superior estrangeiro que seja reconhecido como satisfazendo os
objetivos do grau de licenciado pelo Conselho Cientifico do ISA e/ou da FCT-UNL ;

- Detentores de um curriculo escolar, cientifico ou profissional, que seja reconhecido como atestando
capacidade para realizacdo do ciclo de estudos pelo Conselho Cientifico do ISA e/ou da FCT-UNL.

Critérios de seriacdo:

- Classificagao de curso;

- Curriculum académico e cientifico;
- Curriculum profissional;

- Carta de motivacao;

- Eventual entrevista.

1.12. Regime de funcionamento.

Diurno

1.12.1. Outro:

n.a.

1.13. Local onde o ciclo de estudos ¢ ministrado:

O ciclo de estudos é ministrado em ambas as instituicoes (FCT-UNL e ISA-UL), sendo
aproximadamente 50% das aulas em cada instituigao.

1.14. Eventuais observacoes da CAE:

As condigoes que a instituicao dispoe quer em termos de recursos humanos como em infraestruturas
justificam o numero proposto.

2. Corpo docente

Perguntas 2.1 a 2.5

2.1. Coordenacao do ciclo de estudos.

O docente ou docentes responsaveis pela coordenacao do ciclo de estudos tém o perfil adequado:
Sim

2.2. Cumprimento de requisitos legais.

O corpo docente cumpre os requisitos legais de corpo docente proprio, academicamente qualificado
e especializado:

Sim

2.3. Adequacao da carga horéria.

A carga horaria do pessoal docente é adequada:

Sim

2.4. Estabilidade.

A maioria dos docentes mantém ligagao a instituigao por um periodo superior a trés anos:

Sim

2.5. Dinamica de formagao.

O numero de docentes em programas de doutoramento ha mais de um ano é adequado as
necessidades de qualificacdo académica e de especializagdo do corpo docente do ciclo de estudos,
quando necessario:

Sim
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2.6. Apreciacao global do corpo docente

2.6.1. Apreciacao global

A maior parte dos docentes envolvidos neste CE apresentam o grau de Doutor em &reas cientificas
identificadas no Plano de Estudos do CE. O corpo docente é motivado e reconhecido pela
comunidade cientifica como especialista na drea das ciéncias alimentares, desenvolvendo a sua
atividade de investigacao na sua maioria em centros reconhecidos como muito bons ou excelente na
ultima avaliacao da FCT. Existe uma boa interagao entre os docentes das duas instituigoes
envolvidas neste CE.

As vezes, a carga de trabalho é considerada excessiva, mas o corpo docente esta satisfeito com os
resultados.

2.6.2. Pontos fortes

O corpo docente cumpre os requisitos legais (vinculo a tempo inteiro e habilitacdo académica), tem
um bom desempenho cientifico em termos de investigacdo na area deste CE, conhecimento e
competéncias para lecionar o programa deste CE.

2.6.3. Recomendacgoes de melhoria

No corpo docente nao existem professores catedraticos e é composto por 6 Professores Associados e
11 Professores Auxiliares e 6 Assistentes Convidados. E importante tomar medidas que permitam a
progressao na carreira.

3. Pessoal nao-docente

Perguntas 3.1. a 3.3.

3.1. Competéncia profissional e técnica.

O pessoal nao-docente tem a competéncia profissional e técnica adequada ao apoio a lecionacao do
ciclo de estudos:

Sim

3.2. Adequacao em nimero.

O numero e o regime de trabalho do pessoal nao-docente correspondem as necessidades do ciclo de
estudos:

Sim

3.3. Dinamica de formagao.

O pessoal nao-docente frequenta regularmente cursos de formacao avancada ou de formacao
continua:

Sim

3.4. Apreciacao global do pessoal nao-docente

3.4.1. Apreciacao global

As qualificagoes e o numero de membros nao-docentes sao em parte adequados para o ciclo de
estudos e desempenham fungoes quer administrativas, nao especificas para este Ciclo de Estudos,
como de apoio as aulas laboratoriais.

Os membros nao-docentes da equipa sao periodicamente avaliados (SIADAP).

3.4.2. Pontos fortes

ND

3.4.3. Recomendacgoes de melhoria

There is an Erasmus mobility program for technicians that could be useful, especially because there
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are similar Study Programs in several European Universities.

4. Estudantes

Pergunta 4.1.

4.1. Procura do ciclo de estudos.

Verifica-se uma procura consistente do ciclo de estudos por parte de potenciais estudantes ao longo
dos 3 ultimos anos:

Sim

4.2. Apreciacao global do corpo discente

4.2.1. Apreciacao global

O numero de candidatos costuma ser superior ao nimero de vagas, o que é bom, em parte devido a
grande capacidade de atrair alunos do exterior, principalmente do Brasil, mas nao tanto alunos da
Europa ou mesmo portugueses.

Este mestrado permite a matricula a alunos de areas muito diversas, como por exemplo, alunos com
licenciaturas em cozinha, engenharia biomédica, ensino de linguas, biologia e quimica.

4.2.2. Pontos fortes

Grande capacidade de atrair estudantes de paises de ligua portuguesa e sobretudo do Brasil.

4.2.3. Recomendacoes de melhoria

Devem ser feitos esforcos no sentido de atrair mais estudantes portugueses e de estabelecer
cooperacao com programas de estudo internacionais semelhantes, por exemplo, Dublin, Wageningen,
etc.

5. Resultados académicos

Perguntas 5.1. e 5.2.

5.1. Sucesso escolar

O sucesso escolar da populacgdo discente é satisfatorio e é convenientemente acompanhado:
Em parte

5.2. Empregabilidade

Os niveis de empregabilidade dos graduados pelo ciclo de estudos nao revelam dificuldades de
transicao para o mercado de trabalho:

Sim

5.3. Apreciacao global dos resultados académicos

5.3.1. Apreciagao global

As taxas de aprovagao nas UCs do 12 ano nas varias areas cientificas é em geral boa.

Em geral, o nimero de diplomados no relatério SA é muito inferior ao esperado. De facto, nos
ultimos trés anos em avaliagao apenas 9, 16 e 3 estudantes concluiram o mestrado. Atendendo ao
numero de estudantes inscritos no 12 ano, esta situagao parece indicar uma percentagem importante
de alunos que abandonam o curso no segundo ano, o que pode ser explicado pela grande % de
alunos trabalhadores inscritos e que estao interessados em atualizar-se ou aprender apenas algumas
matérias e/ou, por outro lado, a realizacao de uma tese podera nao ser compativel com o seu
emprego.

O curso apresenta elevados niveis de empregabilidade dos seus graduados o que ndo é surpresa uma
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vez que os estudantes que procuram este curso estdo ja estdo empregados numa empresa ou
restaurante, ou criam o seu proprio negdcio. Um pequeno numero de estudantes seguem para
doutoramento.

5.3.2. Pontos fortes

O curso apresenta elevados niveis de empregabilidade dos seus graduados

5.3.3. Recomendacgoes de melhoria

Incentivar os estudantes trabalhadores a fazerem a tese de mestrado no ambito da sua actividade
profissional em concordancia com a sua entidade empregadora desde que tenha enquadramento
cientifico neste mestrado.

Tendo em vista a empregabilidade, o programa deveria ser mais claro sobre os inputs nas trés
vertentes, técnica, tecnologia e ciéncia (naturais ou humanas). De facto, nao esta claro quais sdo os
requisitos especificos que os candidatos devem ter para se candidatar a este mestrado.

6. Resultados das atividades cientificas, tecnoldgicas e
artisticas

Perguntas 6.1. a 6.5.

6.1. Centros de Investigagao

A instituicao dispoe de recursos organizativos e humanos que integrem os seus docentes em
atividades de investigacao, seja por si ou através da sua participacdo ou colaboracao, ou dos seus
docentes e investigadores, em instituicoes cientificas reconhecidas:

Sim

6.2. Producao cientifica ou artistica

Existem publicagdes cientificas do corpo docente do ciclo de estudos em revistas internacionais com
revisao por pares, livros e capitulos de livro ou trabalhos de producgao artistica, ou publicaces
resultantes de atividades de investigacao orientada ou de desenvolvimento profissional de alto nivel,
nos ultimos cinco anos, com relevancia para a area do ciclo de estudos:

Sim

6.3. Outras publicagoes

Existem outras publicagdes do corpo docente com relevancia para a area do ciclo de estudos,
designadamente de natureza pedagogica:

Sim

6.4. Atividades de desenvolvimento tecnoldgico e artistico

As atividades de desenvolvimento tecnoldgico e artistico, prestagao de servigos a comunidade e
formacdo avancgada na(s) area(s) fundamental(ais) do ciclo de estudos representam um contributo
real para o desenvolvimento nacional, regional e local, a cultura cientifica e a agao cultural,
desportiva e artistica:

Sim

6.5. Integracao em projetos e parcerias nacionais e internacionais

As atividades cientificas, tecnoldgicas e artisticas estdao integradas em projetos e/ou parcerias
nacionais e internacionais:

Sim

6.6. Apreciacao global dos resultados das atividades cientificas, tecnoldgicas
e artisticas

6.6.1. Apreciagao global
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Os docentes distribuem-se por 2 Centros de Investigacao com a classificacao de Excelente e Muito
Bom atribuidos na ultima avaliacao da FCT. Em média, os docentes envolvidos apresentam um boa
producao cientifica em artigos publicados em boas revistas internacionais com revisao por pares.
Nao é claro na lista de publicacoes se elas se vinculam especificamente a segmentos particulares do
curriculo do CE e se os resultados publicados resultam de atividades desenvolvidas no ambito deste
mestrado.

Existe uma boa colaboragao e integracao na rede industrial (nacional). Um nimero significativo de
alunos foi contratado por empresas do sector agro-industriual, por exemplo, Primor, Mendes
Gongalves, Auchan, Mandarim, etc.

6.6.2. Pontos fortes

Boa interagao com as empresas da area formagao deste CE. Muitos estudantes estao empenhados
em construir o seu proprio negécio.

6.6.3. Recomendacgoes de melhoria

Fornecer mentoria para aqueles profissionais dispostos a construir seu proprio negdcio.

7. Nivel de internacionalizacao

Perguntas 7.1. a 7.3.

7.1. Mobilidade de estudantes e docentes

Existe um nivel significativo de mobilidade de estudantes e docentes do ciclo de estudos:

Em parte

7.2. Estudantes estrangeiros

Existem estudantes estrangeiros matriculados no ciclo de estudos (para além de estudantes em
mobilidade):

Sim

7.3. Participacao em redes internacionais

A instituigao participa em redes internacionais com relevancia para o ciclo de estudos:

Em parte

7.4. Apreciacao global do nivel de internacionalizacao

7.4.1. Apreciagao global

A percentagem de alunos estrangeiros é de um modo geral boa (65%) o que mostra a atractividade
deste ciclo de estudo para paises estrangeiros e sobretudo pertencentes a lusofonia.

Nao é indicada qualquer mobilidade dos estudantes a nivel internacional apesar de ter sido referido
existir participacao em Mobilidade ao abrigo do Programa Erasmus. Por outro lado, a mobilidade
internacional dos docentes do CE é residual pelos dados indicados. Deve ser clarificada a informacao
dada no relatorio de autoavaliacdao sobre o nimero de Professores em mobilidade internacional (in) -
21%.

Os Coordenadores procuram inserir o programa deste CE no panorama internacional da
gastronomia molecular, mas o facto de o portugués ser a lingua de ensino restringe a influéncia do
programa a alguns paises.

O programa tem ligacoes com o Centro Internacional de Gastronomia e Fisica Molecular, devendo-se
fazer esforgos para aumentar o nimero de alunos e professores participantes no Concurso
Internacional de Cozinha “Note by Note”.

7.4.2. Pontos fortes
A percentagem de estudantes estrangeiros € boa (65%).
7.4.3. Recomendagoes de melhoria
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Devem ser feitos esforcos no sentido de estabelecer cooperagao com programas de estudo
internacionais semelhantes, por exemplo, Dublin, Wageningen, etc. mas o fato da lingua de ensino
ser o Portugués podera limitar esta interacao.

Promover a mobilidade dos estudantes e docentes ao abrigo de programas Erasmus sendo sobretudo
recomendavel que parte desta mobilidade se enquadrasse no ambito da tese o que poderia
contribuir para reduzir a percentagem de abandono.

8. Organizacao interna e mecanismos de garantia da
qualidade

Perguntas 8.1 a 8.6

8.1. Sistema interno de garantia da qualidade

Existe um sistema interno de garantia da qualidade, a nivel da Institui¢cao ou da Unidade Organica,
certificado pela A3ES:

Nao (continua no campo 8.2)

8.2. Mecanismos de garantia da qualidade

Existem mecanismos de garantia da qualidade do ciclo de estudos e das atividades desenvolvidas
pelos servicos ou estruturas de apoio aos processos de ensino e aprendizagem:

Sim

8.3. Coordenacao e estrutura(s) de apoio

Existem um coordenador e estrutura(s) responsaveis pela implementagao dos mecanismos de
garantia da qualidade do(s) ciclo(s) de estudos:

Sim

8.4. Avaliacao do pessoal docente

Existem procedimentos de avaliagao do desempenho do pessoal docente e estao implementadas
medidas conducentes a sua permanente atualizacao e desenvolvimento profissional:

Sim

8.5. Avaliacao do pessoal nao-docente

Existem procedimentos de avaliagdo do pessoal nao-docente e estao implementadas medidas
conducentes a sua permanente atualizagao e desenvolvimento profissional:

Sim

8.6. Outras vias de avaliagao

Existiram outras avaliagoes do ciclo de estudos ou de natureza institucional, nos tltimos cinco anos,
nao conduzidas pela A3ES:

Sim

8.6.1. Conclusoes de outras avaliagoes (quando aplicavel)

Ha inquéritos anuais dirigidos aos estudantes e inquéritos dirigidos aos professores.

8.7. Apreciacao global dos mecanismos de garantia da qualidade

8.7.1. Apreciagao global

As duas instituigdes envolvidas neste CE parecem ter mecanismos eficazes de controlo da qualidade
de ensino:

- A NOVA tem um Conselho de Qualidade de Ensino que é responsavel por assegurar a supervisao do
Sistema de Garantia de Qualidade de Ensino da universidade, com a participacdo de um pré-Reitor
que coordena a qualidade de ensino.

- O Conselho de Administracao do ISA é o érgdao responsavel pela regulamentacao do sistema
integrado de garantia da qualidade, a submeter pelo seu Presidente ao Conselho de Escola, que o
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aprova.
A FCT NOVA e o ISA dispoem de um Regulamento de Avaliacao de Desempenho (RAD) dos docentes,
de forma a avalid-lo com base no mérito e melhorar a sua qualidade. A avaliacdo de desempenho
abrange todos os professores das escolas envolvidas e tem em conta a especificidade de cada area
disciplinar e considera todos os aspetos da sua atividade

8.7.2. Pontos fortes

NA

8.7.3. Recomendagoes de melhoria

NA

9. Melhoria do ciclo de estudos - Evolucao desde a avaliacao
anterior e acoes futuras de melhoria

9.1. Evolucao desde a avaliacdo anterior

De um modo geral, o curso tem vindo a sofrer algumas melhorias em resposta aos comentarios e
recomendacoes de anteriores avaliacoes da A3ES. Houve um esforgo no estabelecimento de
parcerias com universidades sobretudo nacionais e uma universidade estrangeira (UFC-Brasil),
restaurantes e empresas do sector alimentar como locais de recepgao de estudantes inscritos no 2°
ano do curso para desenvolverem a tese de mestrado. De referir ainda que se verificou um aumento
significativo de publicagdes cientificas nas areas cientificas do mestrado, sendo alguns dos
resultados publicados resultantes de trabalhos de mestrado dos estudantes.

9.2. Apreciacao e validagao das propostas de melhoria futura

A CAE concorda em parte com a andlise SWOT e nomeadamente com a proposta de melhorias
apresentadas e reconhece:

- a importancia de ter uma cozinha experimental com dimensodes adequadas ao nimero de alunos;

- a necessidade de renovar e fortalecer em determinadas areas o corpo docente deste CE;

- a necessidade de reformular o programa de algumas UCs adaptando a nova realidade do sector
agro-alimentar face as recentes orientacdes e mudancas no sector;

- a necessidade de estabelecer mais ligagoes internacionais.

Outros aspetos a ter em consideracdo com vista a melhoria do CE estdo referido no ponto 12
“Conclusoes”.

10. Reestruturacao curricular (se aplicavel)

10.1. Apreciagao e validagdo da proposta de reestruturacao curricular

A CAE concorda com as alteragoes propostas na redugao das horas de contacto. No entanto, a
Diregao do curso deve pensar em reduzir o nimero e UC obrigatorias e criar UC opcionais de forma
a reduzir a rigidez formativa deste programa de estudos como referido no ponto 12 “Conclusdes”.

11. Observacoes finais

11.1. Apreciagao da pronuncia da instituicao (quando aplicavel)
<sem resposta>

11.2. Observagoes

<sem resposta>

11.3. PDF (méx. 100kB)

<sem resposta>
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12. Conclusoes

12.1. Apreciacao global do ciclo de estudos

De um modo geral, o Curso esta bem organizado e a sua qualidade é reconhecida pela comunidade
que trabalha em ciéncias dos alimentos, sendo talvez o unico do género nas universidades
portuguesas que aborda o tema da gastronomia molecular e da cozinha moderna, e que detém uma
relacao direta com a restauracao e chefes de cozinha. O corpo docente esta motivado e os
coordenadores deste Mestrado sao muito ativos e gozam de boa reputacao na area.

O CAE felicita as duas universidades pelo sucesso deste mestrado, mostrando que duas grandes
universidades da mesma regiao (Lisboa e Vale do Tejo), FCTUNL e U. Lisboa, podem ter sucesso na
criagao de Ciclo de Estudos conjuntos. Com efeito, esta combinac¢do de competéncias e
infraestruturas é importante para promover a qualidade dos ciclos de estudos, tornando-os mais
atrativos, permitindo ainda uma reducao da sobrecarga de trabalho do corpo docente e uma melhor
gestao financeira do curso com a partilha de equipamentos dispendiosos.

Alguns pontos devem ser considerados para melhorar a qualidade deste Mestrado:

- Um dos pontos fracos, referido no relatorio de auto-avaliagao e que foi recomendado pelo CAE
anterior, é a falta de uma cozinha experimental com dimensdes adequadas ao numero de alunos. A
CAE congratula-se por saber que a Universidade NOVA de Lisboa pretende melhorar as instalagoes
nas areas das ciéncias da alimentagao com o apoio da recente plataforma de Turismo &
Hospitalidade “toho” que envolvera a montagem de uma cozinha experimental e salas de andlise
sensorial;

- O numero de candidatos costuma ser superior ao nimero de vagas, o que é bom, em parte devido a
grande capacidade de atrair alunos do exterior, principalmente do Brasil. Contudo, ndao apresenta
tanta atratividade para alunos da Europa ou mesmo portugueses. Devem ser feitos esforcos no
sentido de atrair mais estudantes portugueses;

- Em geral, o numero de diplomados no relatorio SA é muito inferior ao esperado. De facto, nos
ultimos trés anos em avaliagdo apenas 9, 16 e 3 estudantes concluiram o mestrado. Esta situacao
parece indicar uma percentagem importante de alunos que abandonam o curso no segundo ano, o
que pode ser explicado pela grande percentagem de alunos trabalhadores inscritos no CE e que
estdo interessados somente em atualizar-se ou aprender apenas algumas matérias e/ou, por outro
lado, em que a realizagao de uma tese podera nao ser compativel com o seu emprego;

- O nimero de UCs obrigatérias é muito elevado (22 incluindo a tese). Isso torna o programa
curricular pouco flexivel e aumenta a carga de trabalho dos alunos (trabalhos, apresentagoes orais,
exames, etc.) e as necessidades do corpo docente. Como ja foi proposto em avaliagdes anteriores
pela A3ES, é aconselhdavel reduzir o numero de UCs, por exemplo, fundindo ou juntando 2 ou 3 UCs
sob um mesmo tdpico correspondente a uma UC especifica, fundindo os créditos e fazendo apenas
um exame/avaliacao com foco nos programas das UCs que foram fundidas. Tendo em conta a forte
heterogeneidade de formagao base entre os estudantes, algumas disciplinas poderdo também ser
opcionais de forma a reduzir a rigidez formativa deste programa de estudos.

- Durante a visita foram destacadas duas matérias de formacao que poderiam ser incluidos no
programa como opcionais. a “Estatistica” e o “Design de Produto” nao apenas focando no
desenvolvimento de novos produtos que ja existem como UC, mas também tratando de aspetos
estéticos dos alimentos, embalagens, interagao da avaliagao sensorial com o meio ambiente, design
de alimentos em restaurantes, etc.

- Estas areas de cozinha e gastronomia molecular tém sofrido grandes mudangas nas ultimas
décadas, de modo a seguir novas tendéncias associadas aos desafios societais, tendo a participagao
de muitos interlocutores como cientistas, chefes de cozinha, consumidores, produtores, industria
(alimentacao e turismo), etc. Na altura em que o programa de estudos deste CE foi estabelecido
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(10-12 anos) era bastante diferenciador, no entanto atualmente ja existem muitos mestrados
semelhantes em Ciéncias Gastrondmicas no mundo. Seria importante fazer uma reflexao interna
sobre este programa curricular, atualizar alguns assuntos e redefinir os objetivos e os resultados de
aprendizagem esperados deste SC de forma a diferencia-los das restantes ofertas ja existentes em
Portugal e no estrangeiro. E importante contextualizar e posicionar este Mestrado a nivel
internacional fazendo um benchmarking das ofertas de mestrado nestas areas;

- Os Coordenadores procuram inserir o programa deste CE no panorama internacional da
gastronomia molecular, mas o facto de o portugués ser a lingua de ensino restringe a influéncia do
programa a alguns paises;

- O programa tem ligagdes com o Centro Internacional de Gastronomia e Fisica Molecular,
devendo-se fazer esforcos para aumentar o numero de alunos e professores participantes no
Concurso Internacional de Cozinha “Note by Note”;

- Tendo em vista a empregabilidade, o programa deveria ser mais claro sobre os inputs nas trés
vertentes, técnica, tecnologia e ciéncia (naturais ou humanas). De facto, nao esta claro quais sdo os
requisitos especificos que os candidatos devem ter para se candidatar a este mestrado;

- Devem ser feitos esforcos para normalizar as regras/orientagoes para a redacao das teses e prazos
para a entrega e defesa da tese entre as duas instituicoes;

- E importante a inclusdo de questdes especificas no inquérito das duas universidades que permitam
uma verificacdo sistematica da carga horaria média exigida aos estudantes;

- Os alunos ndo tinham conhecimento da existéncia de um representante de curso na comissao
cientifica e pedagogica. Deve ser melhorada a comunicagao aos estudantes de como o CE esta
organizada ao nivel dos drgaos que os representam nas universidades;

- A principal area cientifica do programa de estudos foi indicada como “Ciéncias e Tecnologia
Alimentar e Engenharia Alimentar”. Esta ¢ mais de uma area e deve ser esclarecida.

- Deve ser clarificada a informacao dada no relatdrio de autoavaliagao sobre o numero de
Professores em mobilidade internacional (in) - 20%.

12.2. Recomendacao final.

Com fundamento na apreciacao global do ciclo de estudos, a CAE recomenda:
O ciclo de estudos deve ser acreditado

12.3. Periodo de acreditacdo condicional (se aplicavel):

6

12.4. Condigoes:

Sem condicgoes
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