POLITECNICO
DE PORTALEGRE

CURSO DE POS-GRADUAGAO EM OLIVOTURISMO

NORMAS DE FUNCIONAMENTO

1. INTRODUCAO
As presentes normas aplicam-se ao curso de Pds-Graduag¢ao em Olivoturismo do Instituto Politécnico

de Portalegre.

2. OBIJETIVOS

Objetivos gerais da Pds-Graduacgao:

e Dotar os formandos de conhecimentos sobre azeite, turismo e olivoturismo, que lhes permitam
desenvolver projetos inovadores de olivoturismo;

e Complementar os conhecimentos tedricos e praticos de profissionais que ja desenvolvam as
suas atividades na area do azeite ou do olivoturismo;

e Proporcionar uma formacdo multidisciplinar que contribua para a aquisicdio ou
aprofundamento de conhecimentos nas dreas da producdo do azeite, do turismo, da
sustentabilidade, do marketing, do empreendedorismo, do comportamento do consumidor, da
histdria, geografia e cultura das regides produtoras de azeite.

e Promover o conhecimento do olivoturismo em Portugal e no Mundo e o seu contributo para o
desenvolvimento dos destinos.

e Potenciar a ligacdo entre o azeite e a gastronomia na criacdo de rotas, eventos e projetos
diferenciadores e assentes nas caracteristicas Unicas das regides onde se inserem;

e Articular a formacao de cariz mais tedrico com formacao pratica (provas sensoriais, seminarios)
e visitas de estudo que permitam conhecer in loco projetos inovadores de olivoturismo.

e Dotar os formandos de competéncias para organizar eventos olivicolas e dinamizar a fruicdo
turistica de espacos de producdo de azeite.

3. CERTIFICACAO E PLANOS DE ESTUDOS

3.1. No final do curso de Pés-Graduacdo (totalidade das microcredenciais, correspondendo a 60
ECTS) é conferido um certificado de curso.

3.2. Este curso ndo confere grau académico.
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3.3. Cada microcredencial confere um certificado individual.

3.3. O plano de estudos encontra-se em anexo a estas normas.

4. CANDIDATURA, VAGAS, SELECAO E SERIACAO
4.1. Podem candidatar-se ao curso:

- Empresarios do setor do azeite;
- Gestores e colaboradores de empresas de olivoturismo;
- Profissionais relacionados com a hotelaria e o turismo;

- Todos os interessados na area do azeite e do turismo.
4.2. O curso tem 20 vagas.

4.3. A selecdo é feita a partir do CV, com respetivos comprovativos, submetidos no portal de

candidaturas do IPP.

4.3.1. Os candidatos sdo seriados de acordo com os seguintes critérios:
Licenciatura ha 5 ou mais anos — 10 pontos;

Licenciatura hd menos de 5 anos — 5 pontos;

Pds-Graduacdo em Turismo, Agronomia ou area afim — 5 pontos;
Pds-Graduacdo em outras areas cientificas — 2,5 pontos;

Mestrado na drea do Turismo, Agronomia ou darea afim — 5 pontos;
Mestrado em outras areas cientificas — 2,5 pontos;

Frequéncia de Licenciatura — 2,5 pontos;

Curso Técnico Superior Profissional na area do Turismo ou Agronomia — 2,5 pontos;
Licenciatura na drea do Turismo, Agronomia ou area afim — 20 pontos;

Experiéncia profissional na drea do Turismo, Olivoturismo e Azeite igual ou superior a 5 anos — 25

pontos;

Experiéncia profissional na area do Turismo, Olivoturismo e Azeite inferior a 5 anos — 10 pontos;
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Numero de horas de formacdo na area do Turismo / Agronomia ou area afim igual ou superior a 50

horas — 5 pontos;

Numero horas de formacgdo na area do Turismo / Agronomia ou area afim inferior a 50 horas — 2,5

pontos;
Numero de horas de formacgdo noutra area igual ou superior a 50 horas — 2,5 pontos;
Critério de desempate: nimero de anos desde a conclusdo da licenciatura (1 ponto por ano).

4.4. O juri de selecdo é constituido por trés docentes do IPP (Coordenacgdo do Curso e um docente do

curso).
5. COORDENACAO

5.1. O curso é coordenado por uma Coordenacdo de Curso, constituida por dois professores,
representantes de dreas cientifico-pedagdgicas intervenientes no curso. Os elementos que integram a
Coordenacao de Curso deverdo ter o grau de Doutor ou o Titulo de Especialista e sdo nomeados pelos
Diretores das Unidades Organicas a que pertencem, por um periodo igual, em duragdo, ao numero de

semestres do curso que coordenam.

5.2. Entre outras fung¢des necessdrias ao bom funcionamento do curso, compete a Coordenacao do
Curso zelar pelo cumprimento das presentes normas regulamentares, aplicar os critérios de selecdo e
seriacdo dos candidatos e submeter aos érgaos competentes as questdes que estejam previstas nas

suas competéncias.

5.3. S3o também fungdes da Coordenacdo do Curso garantir o bom funcionamento dos seminarios e

das visitas de estudo.
6. CONDICOES DE FUNCIONAMENTO

6.1. O plano de estudos do curso é constituido por unidades curriculares de vdrias areas cientificas

(microcredenciais), num total de 420 horas de contacto e 60 ECTS.
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6.2. As aulas decorrem em horario pds-laboral, em regime misto. As aulas tedricas e os seminarios sao
lecionados a distancia, com recurso a plataforma em uso no IPP, e as aulas praticas e visitas de estudo

serdo lecionadas presencialmente.

6.4. Para efeitos de gestao cientifica e pedagdgica do curso, proceder-se-a a um registo de presencas
em cada unidade curricular. E requerida uma assiduidade de 50% a cada uma das unidades curriculares

(microcredenciais).

6.5. A organizacdo do curso em microcredenciais permite a frequéncia isolada das mesmas. As
microcredenciais “Praticas de Olivoturismo |” e “Praticas de Olivoturismo II” tém um limite de vagas

de 25. As regras de assiduidade mantém-se.

6.6. A inscricdo nas microcredencias obedecerd a um calendario a divulgar. Os critérios de selecdo dos

candidatos sdo idénticos aos da Pds-Graduacao.

7. REGIME DE AVALIACAO DE CONHECIMENTOS

As normas gerais de avaliacdo das Unidades Curriculares sdo as seguintes:

7.1. A avaliacdo basear-se-a em produtos realizados pelo estudante, segundo critérios adequados aos

objetivos de cada unidade curricular.

7.2. Os critérios de avaliacdo de cada unidade curricular serdo definidos pelos érgdos cientifico-
pedagdgicos estatutariamente competentes, no respeito pelas regras definidas pelo Conselho Técnico-

Cientifico, e implicarao:
a) A realizacdo de produtos de avaliagdo sumativa individuais (1 por estudante);

b) A realizacdo de trabalhos, individuais ou de grupo, na forma de: trabalho de pesquisa e/ou aplicacdo,

relatdrios, notas de leitura e outros trabalhos similares;

c) A participacdo do estudante nas atividades decorrentes da implementacdo dos programas das

unidades curriculares.
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7.3. A avaliacdo final em cada unidade curricular traduzir-se-a numa classificacdo na escala inteira de

0 a 20 valores e na escala europeia de comparabilidade de classificacdes.

7.4. Considera-se aprovado numa determinada unidade curricular (microcredencial) o estudante que
cumpra os critérios de assiduidade e obtenha, na avaliacao definida para esta, uma classificacdo nao

inferior a 10 valores, a que corresponde a mencdo “E” na escala europeia de classificacdes.

7.5. O estudante que ndo obtenha aprovacdo no regime de avaliagdo explicitado, tendo cumprido os
critérios de assiduidade, ou que pretenda obter melhoria de classificacdo, poderd recorrer a prestacao
de provas de exame, mediante inscricdo ou requerimento, consoante 0os casos, com exce¢do das

microcredenciais “Praticas de Olivoturismo I” e “Praticas de Olivoturismo I1”.

7.6. Sera facultada a realizacdo de provas de exame numa sé época por semestre e numa época

especial.

7.7. Os exames sdo presenciais e serdo realizados nas instalacdes da Escola Superior de Educacao e

Ciéncias Sociais de Portalegre.
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Anexo: Plano de Estudos

12 semestre 22 semestre
uc ECTS/ Area uc ECTS Area
horas CNAEF CNAEF
Histdria, Paisagens Literarias e 6 ECTS Criagdo de Produtos e Experiéncias 6 ECTS 812 -
Geograficas do Azeite 42 horas 220-H de Turismo Sustentaveis 42 horas TL
37TP+5 37TP+5
oT oT
Turismo: Tendéncias e Mercados 6 ECTS 812 - Organizagao e Gestdo de Eventos 6 ECTS 812 -
42 horas m 42 horas T
37TP+5 37TP+5
oT oT
Olivicultura Sustentavel 6 ECTS 621 - Azeite, Saude e Dieta Mediterranica 6 ECTS 541 -
42 horas | PAA 42 horas 1A
37TP+5 37TP+5
oT oT
Tecnologia de Produgdo de Azeite 6 ECTS 541 - Analise Sensorial 6 ECTS 541 -
1A
42horas | A 42 horas
37TP+5 37TP+5
oT oT
Praticas de Olivoturismo | 6 ECTS 812 - Praticas de Olivoturismo Il 6 ECTS 812 -
42 horas | TL 42 horas TL
37 I)PT+ > 37TP+5
oT
Total 30 ECTS/ 30 ECTS/
210 h 210 h

Aprovadas no CTC da ESECS em 26 de setembro de 2025.
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