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1. INTRODUCAO

A criagdo do espago europeu de ensino superior, normalmente designado
por “Processo de Bolonha”, tem como grandes objectivos promover a
mobilidade de discentes e docentes e a mobilidade e empregabilidade dos
diplomados. A prossecucdo destes objectivos depende, em larga medida, do
desenvolvimento de instrumentos que assegurem a comparabilidade e
compatibilidade dos diferentes graus, a legibilidade dos curricula e a

comensurabilidade dos segmentos de formacao nos diferentes niveis.

A defini¢ao dos perfis profissionais e das competéncias a adquirir durante a
formagdao assumem, neste contexto, um papel fundamental para a

comparabilidade e facilidade de leitura de graus e perfis profissionais.

Sendo uma 4area em que a oferta de formacdo superior ¢ relativamente
recente, o turismo tem registado um elevado crescimento quer em termos
de oferta de cursos, quer de procura por parte dos candidatos ao ensino

superior.

O facto de ser considerado um sector em crescimento, associado a um
crescente decréscimo de procura e/ou de empregabilidade das tradicionais
ofertas de formagdo nas arecas das ciéncias sociais e humanas, tem
contribuido, nos ultimos anos, para uma oferta crescente de cursos nesta

area.

E certo que sdo hoje reconhecidas condi¢cdes favoraveis para o
desenvolvimento do turismo em Portugal. Considerado como um sector
estratégico, o turismo esta entre os eixos de sustentagdo do modelo de
desenvolvimento econémico e social nacional e configura, juntamente com

o lazer, um dos clusters com maiores margens de crescimento.

Todavia, o desenvolvimento sustentado do turismo e de todas as
actividades que o integram e/ou que com ele se relacionam depende, em

grande parte, do sucesso das politicas que preconizam uma atenuac¢do dos



constrangimentos endogenos e exdgenos que afectam este sector, apostando
em praticas de planeamento turistico integrado, consubstanciadas numa
valoriza¢do do patrimonio natural e historico cultural e no ordenamento do

territorio turistico.

Trata-se, acima de tudo, de uma alteragdo dos paradigmas e da sua
interiorizagdo e operacionalizagdo por todos os agentes envolvidos. O
turismo pode desempenhar um papel crucial no processo de
desenvolvimento de Portugal, mas o seu contributo sera tanto maior quanto
mais elevada for a capacidade de inovar e desenvolver novos produtos,

novos processos, novas formas de gestdo e de organizagao.

Assim, espera-se um turismo assente numa relagdo de compromisso entre
novos e tradicionais produtos/destinos turisticos, em novos métodos de
gestdo, novas competéncias profissionais, novas formagdes e novas

qualificagoes.

Para além de todos os objectivos gerais que lhe estdo subjacentes, a
implementacdo do processo de Bolonha pode ser a grande oportunidade
para melhorar a relagdo entre a oferta de formacao de nivel superior e as
necessidades actuais e prospectivas do mercado, promovendo a formacao
de recursos humanos qualificados e capazes de se assumirem como o0S
verdadeiros agentes da mudanca, o que coloca a definicdo dos perfis

profissionais como uma prioridade.



2. PERFIS E COMPETENCIAS DE FORMACAO
2.1. PERFIS PARA O EXERCICIO PROFISSIONAL

Em termos gerais, pode afirmar-se que as competéncias a adquirir em
qualquer formagdo superior na area do turismo devem ser distintas

consoante o grau que conferem e devem relacionar-se:

e No 1° ciclo, com a supervisao de operacionais e/ou responsabilidade
pela aplicagdo e transmissdo de um saber pericial especializado de nivel

médio-superior.

e No 2° ciclo, com a gestdo ou direc¢ao de unidades empresarias ou
areas institucionais; e/ou a responsabilidade pela resolugdo de
problemas e pela apresentacdo de solugcdes na implementagao de tarefas
de saber pericial especializado de nivel superior, envolvendo reflexao

sobre saber especializado.

Em ambos estes graus/ciclos observamos a presenca de competéncias gerais
de natureza instrumental e de enquadramento da actividade; interpessoais e

de gestdo de recursos humanos e sistémicas e conceptuais.

e No 3° ciclo, com uma investigagdo aprofundada sobre determinada
aspecto do conhecimento sectorial, de ambito geral e/ou aplicada, cujo
sucesso se traduz ndo em competéncias pré-determinadas e formatadas,

mas antes numa elevada qualificagdo pessoal.



Quadro 1 — Perfis Profissionais

SUB-AREAS DESCRITORES DOS
PERFIL SUBSISTEMA
PRINCIPAIS ACTOS
Coordenacgio e
Técnico de Turismo Universidade e opejrgcmnahzagao c~le e
. . actividades/operagdes turisticas
(generalista) Politécnico IR g
em instituigdes publicas e
privadas
Técnico de Turismo Universidade e Congepgao, organizagao ¢
. . gestao de operacdes turisticas
(especialista) Politécnico .
especializadas
Profissional de informagao
TURISMO Guia Intérprete Universidade e '[lll‘lS'[lC.a capaz df.: 1’n'.[erpre,tar. ¢
. S comunicar o territorio turistico
Nacional* Politécnico .
e acompanhar turistas em grupo
ou individuais.
Guia Intérprete Nacional
especializado em regides e/ou
Guia Intérprete Universidade e produtos (ex: Correio de
Especialista* ** Politécnico Turismo*, Guia de Arte, Guia
do Patrimoénio Natural, Guia de
Museu,etc.)
Coordenacgao e controlo das
diferentes areas funcionais das
Técnico de Gestdo Universidade e empresas/unidades de
Hoteleira* Politécnico alojamento e direccdo de
unidades de média e pequena
HOTELARIA dimensio.
Direc¢do e administragao de
Director de Hotel* Unlvc?r?ldgde e diferentes tipos de
Politécnico empresas/unidades de
alojamento de grande dimensdo
Técnico de Produgéo . . Gestdo da produgdo alimentar e
. Universidade e .
Alimentar em S controlo de qualidade em
~ Politécnico ~ . .
Restauracdo restauragdo social ou colectiva
Gestor de Universidade e D1recgao ¢ admmlstra}:ao de.
5 s . unidades de restauragdo social
Restauracdo Politécnico .
ou colectiva
X Gestdo da produgdo alimentar
RESTAURACAO . 5
em unidades de restauragido
social de nivel superior,
Chefe de Universidade e utilizando procedimentos e
Cozinha*** Politécnico tecnologias conducentes a

inovacao e a preservagao de
elevados padrdes
gastronémicos

* Perfil que da acesso a Profissdes certificadas
** Perfil que da acesso a profissdes que deveriam ser certificadas

**% Perfil que da acesso a profissdo que carece de certificagdo ao nivel superior e que ja
0 ¢ ao nivel profissional
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2.2.a. Competéncias gerais

Quadro 2 — Competéncias Instrumentais e de Enquadramento

1° CICLO 2° CICLO
COMPETENCIAS SUB-SISTEMA SU]}-SISTEMA )
UNIVERSITARIO-POLITECNICO | UNIVERSITARIO-POLITECNICO
e Conhecimento genérico dos e Capacidade analitica
processos operatorios e das tarefas e Capacidade de aprendizagem de novas
COMPETENCIAS | lfpisosiodemososimearbtins | promoscts il  bers
INSTRUMENTAIS e (Capacidade/disponibilidade de criativamente a mudanga
E DE aprendizagem e Abertura ao conhecimento de outras
ENQUADRAMENTO e (Capacidade de organizacio disciplinas e saberes € capacidade de
e  (Cultura geral basica e conhecimento acomodacgao
genérico da envolvente social, e Capacidade de organizagdo e
econdmica e cultural do universo de planeamento a médio prazo de tarefas
trabalho e alocacdo de recursos
e Conhecimento de linguas e Competéncias comunicacionais:
estrangeiras capacidade oral, com clareza na
e Competéncias comunicacionais: a- articulagdo do discurso e
vontade na comunicagio; clareza na riqueza/variedade no vocabulario,
transmissdo de informagdes e de evitando o discurso redundante e o
instrugoes jargdo
e (Capacidade de assimilagdo dos e (Capacidade de entender codigos
saberes novos e diferentes, em sociolinguisticos diferentes
especial no que reporta a adaptagido a
novas metodologias e tecnologias
e (Capacidade de adaptac@o a novos
processos e ambientes de trabalho
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Quadro 3 — Competéncias Interpessoais e Relacoes Humanas

1° CICLO 2° CICLO
COMPETENCIAS SUB-SISTEMA SUB-SISTEMA
UNIVERSITARIO-POLITECNICO | UNIVERSITARIO-POLITECNICO
e Escuta activa e Lideranca
COMPETENCIAS e (Capacidade empatica e Envolvimento no trabalho em grupo
INTERPESSOAIS e Comportamento ético e e EBticae responsabilidade no
E RELACOES responsavel comportamento e nas decisdes
HUMANAS e Capacidade para entender as e Capacidade de treinar, apoiar e
diferengas socioculturais motivar colegas e subordinados
presentes nos ambientes de e C(Capacidade para articular interesses
trabalho pessoais, do grupo e da organizacio
e (Capacidade para treinar e motivar e C(Capacidade de entender e actuar
subordinados (pessoal de sobre o modo de funcionamento dos
formacdo técnico-profissional) grupos ¢ as diferencgas
socioculturais neles presentes
e Capacidade de negociacio
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Quadro 4 - Competéncias Sistémicas

1° CICLO 2° CICLO
COMPETENCIAS SUB-SISTEMA SUB-SISTEMA
UNIVERSITARIO-POLITECNICO | UNIVERSITARIO-POLITECNICO
e Auto controlo e gestdo do stress e Capacidade de critica e de auto-critica
COMPETENCIAS ® Capacidade de “aprender” através do ¢ Autonomia
SISTEMICAS espirito critico e (Capacidade de decisdo em situagdes de
~ e Sentido de responsabilidade em impasse ou dificuldade na obtengdo ou
(DE INTEGRACAO) relacdo a materiais e equipamentos e alocagdo dos recursos necessarios a
E CONCEPTUAIS a qualidade do servigo prestado realizacdo das tarefas
e (Capacidade de organizar diversas e (Criatividade e iniciativa
tarefas com vista a atingir objectivos e Elevada capacidade de abstracc¢do
previamente definidos ¢ Elevado sentido da responsabilidade

em termos técnico-cientificos e
humanos com capacidade para prever
as consequéncias a médio prazo e para
fora dos seu grupo de trabalho
imediato das decisdes que toma

e Capacidade para estabelecer objectivos
de médio prazo e alcance e organizar
tarefas e distribui-las de acordo com

e Tolerancia a incerteza

e Capacidade de entendimento de
culturas e meios sociais diferentes e
trabalhar com eles

e Ser empreendedor




PARECER DO GRUPO DE TRABALHO DO TURISMO
2.2.b Competéncias especificas
O turismo tem-se afirmado como um conjunto de actividades-lider do sector
de servigos na actual civilizagdo do 6cio e entende-se, cada vez mais, como

um fenémeno complexo que inclui um amplo conjunto de variaveis culturais,

econdmicas, ecologicas, politicas, sociais e tecnologicas.

As diversas defini¢cdes de turismo existentes tendem a reflectir a opinido dos
varios profissionais e sectores envolvidos no turismo, com interpretagdes
aplicadas a diferentes contextos. Alguns autores (Przeclawski, 1993;
Ernawati, 2003) distinguem entre as abordagens multidisciplinar e
interdisciplinar do turismo, salientando que a Ultima permite a integragdo das
diferentes perspectivas, numa sintese holistica das varias filosofias e técnicas

de abordagem.

Os graduados em turismo distribuem-se, regra geral, por diversos sectores de
actividade, directa ou indirectamente ligados as viagens (Gunn, 1998), com
especial relevancia para os seguintes:

e Operadores turisticos e agéncias de viagens;

¢ Alojamento;

e Parques de entretenimento e lazer (parques tematicos);

e Empresas de transportes;

e Empresas de aluguer de automoveis;

¢ Organismos estatais centrais, regionais e locais ligados ao turismo;

e Empresas de organizagdo e gestdo de eventos;

¢ Ensino e investigacao;

¢ Formacao profissional;

e Criacao de empresas de servigos turisticos (auto-emprego).
Esta diversidade e complexidade do fendémeno turistico permite, a nosso ver,
fundamentar a opg¢do pela analise do turismo como um sistema, sendo

necessario reflectir esta concep¢do na organizagdo curricular e nas

competéncias a saida, no ambito dos estudos de nivel superior nesta area.

10
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As dimensdes do Turismo identificadas remetem para um conjunto de
competéncias' gerais de conhecimento que evidenciam a abrangéncia desta

area cientifica.

Na literatura anglo-saxdnica ¢ comum a distin¢ao entre Tourism e Hospitality.
Por exemplo, a Quality Assurance Agency for Higher Education (Reino
Unido) individualiza as areas do Tourism e do Hospitality. Chen e Grovers
(1999) discutem as relagdes entre os curricula de Tourism e de Hospitality,

apresentando trés modelos:

1 — Tourism e Hospitality mutuamente inclusivos, com dareas de

sobreposigao variavel.
2 — Hospitality integra Tourism.
3 — Tourism integra Hospitality.

Assim, considera-se que o ultimo modelo é o mais coerente com a proposta de
abordagem holistica, pelo que o estudo dos impactes econdmicos, sociais €
ambientais do turismo e a (gestdo da) prestacdo do servico devem constituir
os pilares da formagdo. Transversalmente, os principios éticos devem ser
integrados na estrutura curricular — responsabilidade, exceléncia, preocupacao
com os outros, justica, honestidade, integridade, lealdade, lideranca,
reputacdo, entre outros —, baseando a educacdo em estudo de casos reais

(Vallen e Casado, 2000).

Este tipo de abordagem pode ndo ser a mais efectiva em termos de inser¢do
imediata no mercado de trabalho (Chen e Groves, 1999), porém a importancia
dos conteudos associados ¢ progressivamente reconhecida pelos graduados a
medida que assumem funcdes de maior responsabilidade nas organizagdes

(McKercher et al., 1995).

" Esta abordagem tem por base o trabalho desenvolvido pela Quality Assurance Agency for Higher

Education 2000

11
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Nos paises onde a actividade turistica constitui um forte contributo para a
economia nacional, o que é o caso portugués, a hotelaria e a restauragao
(Hospitality) estao inseridas no Tourism, sendo este o “chapéu” que acolhe as
diversas actividades indispensaveis para a satisfacdo das necessidades dos

visitantes (Chen e Grovers, 1999).

Na sua globalidade, o turismo apresenta um conjunto diversificado de
formacdes e areas do saber, o que implica diferentes perfis de formagao que,
de um modo geral, podem ser enquadrados nas seguintes sub-areas: Turismo,

Hotelaria e Restauragao.

TURISMO

Com base nos pressupostos anteriormente referidos, descrevem-se, nos
quadros seguintes, as competéncias especificas que devem estar associadas a
formagao superior em Turismo. Para o primeiro ciclo, sdo definidas
competéncias de natureza mais genérica, enquanto que para o segundo ciclo
sdo preconizadas formacdes de natureza mais especifica e associadas a
aquisicao de competéncias aos niveis da gestdo de recursos e produtos, de

destinos € mercados e de dominios funcionais.

12
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Competéncias académicas dos graduados de 1° ciclo

Area — Turismo e Hotelaria

ESPECIALIDADE — TURISMO

Sub-sistema — Universitario / Politécnico

COMPETENCIAS ACADEMICAS GERAIS

Conhecer os conceitos e teorias que sdo usados para compreender o turismo, bem como
as operacdes concretas realizadas no dmbito desta actividade

Compreender, de forma critica, o estado do conhecimento nos seus sectores proprios de
actuacao

Dominar os cédigos funcionais e os processos de interac¢do dindmica de todos os
agentes integrados na dindmica turistica (turista, comunidade de acolhimento, agentes
econdmicos)

Conhecer as estruturas organizacionais do turismo (nacionais e internacionais) e
aplicar as directivas por elas emanadas

Integrar-se nos diferentes tipos de instituicdes e empresas turisticas e respectivos
modos de organizagdo / gestdo e dominios de actuagédo especifica

Compreender a necessidade de cultivar a multidisciplinaridade e a interdisciplinaridade

Capacidade de operacionalizar projectos de desenvolvimento turistico

COMPETENCIAS EM DOMINIOS INSTRUMENTAIS

Adquirir capacidade para a pesquisa e habilitagdo para a resolucdo de problemas,
compreendendo métodos de adquirir, interpretar e analisar a informacgao apropriada ao
seu contexto académico e profissional

Inventariar recursos adequados ao sistema turistico em que pretendem intervir
Optimizar os instrumentos de comunicagdo turistica (oral e escrita) enquanto
ferramenta fundamental para o exercicio da actividade

Utilizar ferramentas operativas de pesquisa e gestdo de informaglo e animacdo

turistica

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPERACIONAIS

Dominar os diferentes tipos de operagdes turisticas

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPCIONAIS E COMPLEMENTARES

Compreender o contributo das varias disciplinas que ajudam a explicar a natureza e
desenvolvimento do turismo

Compreender e ter consciéncia critica acerca das orientagdes morais, éticas, ambientais
e legais que enquadram as melhores praticas

Compreender a dimensao inter-cultural do turismo

13
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Competéncias académicas dos graduados de 2° ciclo
Area — Turismo e Hotelaria
ESPECIALIDADE — TURISMO / DOMINIOS FUNCIONAIS?

Sub-sistema — Universitario / Politécnico

COMPETENCIAS ACADEMICAS GERAIS

¢ Identificar os problemas que afectam o sistema turistico em que pretendem intervir

e Diagnosticar e estruturar acgdes no ambito do sistema turistico em que pretendem
intervir

¢ Dominar as teorias e conceitos genéricos da gestdo no contexto do turismo

e Reconhecer e valorizar a centralidade do consumidor turista e saber responder as suas

necessidades

COMPETENCIAS EM DOMINIOS INSTRUMENTAIS

e (Capacidade de organizar sistemas de investigagdo que possibilitem a ampliagdo de
conhecimentos de caracter cientifico sobre as problematicas inerentes a actividade
turistica

e Analisar dados e aplicar estudos em situagdes concretas

e Possuir aptiddes técnicas e interpessoais que possibilitem uma avaliagdo critica e a
proposta de solucdes praticas e tedricas, face a problemas complexos nas areas-chave

do Turismo

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPERACIONAIS

e Conceber estratégias integradas para as ac¢des no sistema turistico em que pretendem
intervir

e Conceber programas e planos de ac¢fo para o sistema turistico em que pretendem
intervir

e Conceber projectos especificos para o sistema turistico em que pretendem intervir

e Avaliar resultados, impactes e conceber propostas de alteragdo aos projectos

adequados ao sistema turistico em que pretendem intervir

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPCIONAIS E COMPLEMENTARES

e Assumir atitudes e comportamentos de preservagdo do ambiente numa ldgica de um

turismo sustentavel

2 ;. . . . .. .. , L.
Entende-se por dominios funcionais os aspectos especificos da actividade profissional turistica
que reportam directamente a uma fun¢do eg. Marketing turistico, Guias Intérpretes Nacionais, etc.

14
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Competéncias académicas dos graduados de 2° ciclo
Area — Turismo
ESPECIALIDADE — TURISMO / DOMINIOS DA GESTAO DE RECURSOS E
PRODUTOS®

Sub-sistema — Universitario / Politécnico

COMPETENCIAS ACADEMICAS GERAIS

¢ Promover o sentido da preservacao e da autenticidade dos recursos turisticos locais

e Inventariar e planificar a utilizagdo dos recursos turisticos existentes

e Definir e aplicar métodos de trabalho existentes e dar visibilidade e qualidade aos
produtos a oferecer

e Dinamizar linhas de parceria entre os agentes empresariais e institucionais, com o
objectivo de qualificar o produto turistico

e Compreender e explicar os padroes e caracteristicas da procura turistica, bem como os
aspectos que a influenciam

e Reconhecer e valorizar a centralidade do consumidor turista e saber responder as suas
necessidades

e Compreender o significado cultural do turismo para os turistas e para a sociedade

e Analisar as relagdes entre os consumidores / turistas e os fornecedores de servigos
turisticos

e Avaliar os factores que influenciam o desenvolvimento das organizagdes que operam

no turismo

COMPETENCIAS EM DOMINIOS INSTRUMENTAIS

e Inventariar recursos adequados ao sistema turistico em que pretendem intervir

e Analisar dados e aplicar estudos em situagdes concretas

e (Capacidade de organizar sistemas de investigagdo que possibilitem a ampliacdo de
conhecimentos de caracter cientifico sobre as problematicas inerentes a actividade

turistica

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPERACIONAIS

e Intervir na valorizacdo da diversidade cultural, empenhando-se naquilo que é o

3 , . ~ . ..

Entende-se por dominios da gestdao de recursos e produtos os aspectos especificos da actividade
profissional turistica que reportam a valorizagdo, estruturagdo, comercializacdo e avaliagdo de
produtos turisticos (exemplos: turismo religioso, turismo termal, turismo cultural, etc.)

15
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principal substracto da dindmica turistica: a especificidade historica, cultural, social e
patrimonial de cada sociedade e de cada lugar turistico

Conceber estratégias integradas para as ac¢des no sistema turistico em que pretendem
intervir

Conceber programas e planos de acc¢do para o sistema turistico em que pretendem
intervir

Conceber projectos especificos para o sistema turistico em que pretendem intervir
Operacionalizar a comercializacdo de produtos turisticos

Avaliar resultados, impactes e conceber propostas de alteracdo aos projectos
adequados ao sistema turistico em que pretendem intervir

Possuir aptiddes técnicas e interpessoais que possibilitem uma avaliagdo critica e a
proposta de solugdes praticas e teoricas, face a problemas complexos nas areas-chave

do Turismo

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPCIONAIS E COMPLEMENTARES

Assumir atitudes e comportamentos de preservacdo do ambiente numa logica de um

turismo sustentavel

16
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Competéncias académicas dos graduados de 2° ciclo

Area — Turismo

ESPECIALIDADE — TURISMO / DOMINIOS DA GESTAO DE DESTINOS E
MERCADOS*

Sub-sistema — Universitario / Politécnico

(610

MPETENCIAS ACADEMICAS GERAIS

Analisar mercados turisticos

Promover a dinamizagdo de mercados turisticos

Promover a interacgdo entre os turistas, territério e comunidades de acolhimento
Manter um nivel elevado, qualificado e sustentado das potencialidades turisticas do
territério de acolhimento

Identificar e responder de forma adequada a diversidade dos actores envolvidos na
actividade turistica

Reconhecer e valorizar a centralidade do consumidor turista e saber responder as suas
necessidades

Demonstrar compreensdo das dimensdes doméstica e internacional do turismo
Demonstrar compreensdo da estrutura e organizacdo dos sectores publico, privado e
das institui¢cdes ndo lucrativas cujas actividades cooperam para o sector turistico
Avaliar os factores que influenciam o desenvolvimento das organiza¢des que operam
no turismo

Avaliar a contribuicdo e impactes do turismo nos dominios social, econdomico,
ambiental, politico, cultural, entre outros

Compreender e ser capaz de avaliar as formas de controlar o desenvolvimento do

turismo, incluindo conceitos de politica e planeamento

COMPETENCIAS EM DOMINIOS INSTRUMENTAIS

Capacidade de organizar sistemas de investigacdo que possibilitem a ampliagdo de
conhecimentos de cardcter cientifico sobre as problematicas inerentes a actividade
turistica

Inventariar recursos adequados ao sistema turistico em que pretendem intervir

4 ;e ~ . . ..
Entende-se por dominios da gestdo de destinos e mercados os aspectos especificos da actividade

profissional turistica que reportam a valorizagdo, estruturagdo, planificagdo, gestdo integrada,

comercializagdo e avaliacdo de destinos e mercados turisticos (exemplos: cidades, regides turisticas, pais,

etc.)
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Analisar dados e aplicar estudos em situagdes concretas
Possuir aptiddes técnicas e interpessoais que possibilitem uma avaliagédo critica e a
proposta de solugdes praticas e tedricas, face a problemas complexos nas areas-chave

do Turismo

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPERACIONAIS

Intervir na valorizagdo da diversidade cultural, empenhando-se naquilo que é o
principal substracto da dindmica turistica: a especificidade historica, cultural, social e
patrimonial de cada sociedade e de cada lugar turistico

Definir e concretizar estratégias de acolhimento turistico

Criar, desenvolver e aplicar itinerarios turisticos

Criar, desenvolver e executar programas de animagao turistica

Avaliar o desempenho e a capacidade de acolhimento e resposta que no terreno o
sector da a procura turistica

Medir o grau de satisfacdo dos clientes

Propor alteragdes que qualifiquem o destino

Conceber estratégias integradas para as acg¢des no sistema turistico em que pretendem
intervir

Conceber programas e planos de ac¢do para o sistema turistico em que pretendem
intervir

Conceber projectos especificos para o sistema turistico em que pretendem intervir
Avaliar resultados, impactes e conceber propostas de alteragdo aos projectos

adequados ao sistema turistico em que pretendem intervir

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPCIONAIS E COMPLEMENTARES

Assumir atitudes e comportamentos de preservacdo do ambiente numa logica de um

turismo sustentavel
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GESTAO HOTELEIRA

A Gestao Hoteleira engloba um vasto conjunto de conhecimentos que obriga a

diferenciar a formagao em pelo menos dois niveis:

e gestdo de topo - direc¢do/administracdo das empresas ou unidades

hoteleiras e, especialmente no caso destas Ultimas, pelo planeamento,

coordenacao e controlo das actividades das diferentes areas funcionais;

® gestdo operacional ou funcional - responsavel pelo desenvolvimento e

implementacdo das politicas e planos de acg¢do de cada
area/departamento (direccdo de alojamento, alimentacdo e bebidas,
comercial, ...) que suportem os objectivos estratégicos definidos pela

gestdo de topo.

O estudo “Perfis Profissionais prospectivos para o sector da hotelaria em

Portugal” (INOFOR, 1999) refere que quer ao nivel da gestdo de topo
(Director de Hotel), quer ao nivel da gestdo funcional (Director de
Alojamento, Director de Alimentagdo e Bebidas, etc.), “os perfis apresentam
como requisito preferencial a formag¢do superior na area da hotelaria, sendo
fundamental possuir experiéncia em alojamentos ¢ alimentagdo e bebidas,

respectivamente”.

Também o estudo da Quality Assurance Agency for Higher Education (2000)
refere que o perfil de um diplomado em hotelaria devera incluir competéncias
cientificas, técnicas e de relacionamento interpessoal, para propor e avaliar
solugdes tedricas e praticas para os problemas complexos com que se deparam

actualmente as diversas areas da Gestdo Hoteleira.

Em geral, independentemente da diferenciacdo acima mencionada,
identificam-se dois grandes grupos de competéncias, podendo estas ser
subdivididas de acordo com critérios de ajustamento aos perfis profissionais,

desejados ou possiveis.

Os diplomados do primeiro ciclo, deverdo adquirir as competéncias

necessarias ao desempenho de fungdes qualificadas ao nivel de diversas
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chefias intermédias, no caso de grandes e médias unidades hoteleiras,
podendo desempenhar fungdes de assistente de direc¢do no caso de médias e

pequenas empresas ou de gestor de microunidades.

Para o segundo ciclo reservam-se as competéncias inerentes a um director de

hotel, com todas as exigéncias que lhe estdo associadas.

O dominio destas competéncias ¢ tanto mais importante quando estd em jogo
a saude e seguranca de pessoas e bens, como ¢ o caso da grande maioria das

empresas turisticas.
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Competéncias académicas dos graduados de 1° ciclo

Area — Turismo e Hotelaria

ESPECIALIDADE — GESTAO HOTELEIRA

Sub-sistema — Universitario / Politécnico

COMPETENCIAS ACADEMICAS GERAIS

Conhecer ¢ entender as dindmicas de desenvolvimento do turismo ¢ da hotelaria, nos
seus contextos historicos, socioldogicos, econdomicos e ambientais, assim como o seu
suporte bibliografico essencial

Entender a importancia do acolhimento enquanto forma de oferta derivada essencial
dos destinos turisticos

Dominar os cdédigos funcionais e os processos de interac¢do dinamica de todos os
agentes integrados na dindmica turistica (turista, comunidade de acolhimento, agentes
econdémicos)

Conhecer as estruturas organizacionais do turismo (nacionais e internacionais) e
aplicar as directivas por elas emanadas

Conhecer os modelos organizacionais dos diferentes tipos empresas/grupos
econdémicos ligados a hotelaria

Conhecer e entender o funcionamento das diferentes areas operacionais das unidades
hoteleiras

Conhecer as principais teorias da gestdo e ser capaz de as aplicar em fung¢do da sua
adequacdo a situagdes especificas

Dominar os principios gerais da contabilidade de gestio

Dominar principios e codigos de higiene, manutengdo e seguranca de instalagdes e de
equipamentos

Dominar os principios basicos da gestdo de recursos humanos

Conhecer os fundamentos da gastronomia e suas metodologias de aplicagdo

COMPETENCIAS EM DOMINIOS INSTRUMENTAIS

Elaborar estudos de mercado e de analise da concorréncia

Dominar os métodos e técnicas associados ao planeamento operacional do marketing
de servicos, fixacdo de precos, promoc¢do de vendas, relagdes publicas e
acompanhamento pos-venda

Conhecer métodos de programacdo e gestdo de actividades recreativas conducentes a
maximizacdo da satisfacdo dos clientes, em especial na hotelaria de estancia

Elaborar e interpretar procedimentos/documentos contabilisticos
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COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPERACIONAIS

Conceber produtos e servigos

Gerir as operacdes ao nivel do alojamento

Gerir as operagdes de servigos de alimentagdo e bebidas

Aplicar sistemas de manutenc¢do e seguranca de instalagdes e equipamentos

Aplicar técnicas de controlo operacional de resultados

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPCIONAIS E COMPLEMENTARES

Demonstrar atitudes e comportamentos na dptica do negdcio hoteleiro
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Competéncias académicas dos graduados de 2° ciclo
Area — Turismo e Hotelaria
ESPECIALIDADE — GESTAO HOTELEIRA

Sub-sistema — Universitario / Politécnico

COMPETENCIAS ACADEMICAS GERAIS

¢ Dominar as teorias de gestdo estratégica

e Dominar as teorias, métodos e técnicas da administracdo financeira

e Dominar as metodologias de avaliagdo do desempenho dos recursos humanos

e Dominar as técnicas de investigacdo operacional

e Conceber e implementar sistemas de informacédo para a gestdo

e Dominar as principais teorias da gestdo e ser capaz de decidir em fun¢do da sua
adequacdo aos problemas particulares a resolver em cada momento, através de modelos

mentais que valorizem a inter-relagdo entre as teorias e a pratica

COMPETENCIAS EM DOMINIOS INSTRUMENTAIS

e Dominar as técnicas associadas ao yield management

¢ Definir e implementar procedimentos de rentabilidade de vendas

* Dominar os métodos e técnicas associados ao planeamento e marketing estratégico
e Elaborar e avaliar projectos de investimento

e Dominar as técnicas de analise e avaliacdo de orcamentos, controlo de gestao,

contabilidade analitica (USAH) e de gestdo financeira em geral

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPERACIONAIS

¢ Inovar produtos e servigos
¢ Implementar e gerir sistemas de gestdo da qualidade

e Implementar, comercializar e gerir eventos
9

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPCIONAIS E COMPLEMENTARES

e Assumir atitudes e comportamentos de preservacdo do ambiente aplicando os
principios da gestdo ambiental das empresas

¢ Promover e praticar o empreendedorismo

23




PARECER DO GRUPO DE TRABALHO DO TURISMO

GESTAO DA RESTAURACAO

A tendéncia para formas de alimentagdo que ndo privilegiam apenas a saude
mas que conciliam o prazer e o lazer, o aumento do consumo das refei¢coes
fora de casa, a consolidagdo de novos habitos alimentares ou a crescente
relacdo de importancia do consumo como forma de distingdo social, colocam

grandes desafios a restauracdo e a qualificacdo dos seus recursos humanos.

Por outro lado, o papel da gastronomia no Turismo, enquanto elemento que
qualifica e diferencia a oferta, sendo uma componente essencial da cadeia de

valor do produto turistico.

A formacdo nesta area devera preparar profissionais sensiveis e aptos tanto do
ponto de vista cientifico, como técnico, para responder a um conjunto de
altera¢des significativas no sector: evolucdo do perfil e das motivagdes da
procura, evolugao <tecnologica, organizagdo do sector e evolugdo do mercado

de trabalho.

Verificam-se, actualmente, alteragdes na frequéncia de restaurantes em termos
de momentos, circunstancias, participacao do cliente na refei¢do; um aumento
da procura por restaurantes de niveis diferentes mas também por tipos de

restauracdo diferentes.

Igualmente relevante ¢ um aumento significativo da procura por cozinhas
emergentes, como, por exemplo, a étnica, caracterizada por uma grande

variedade de sabores, produtos novos e exoticos.

Os consumidores estdo cada vez mais informados e exigentes, procurando
produtos alimentares especificos, com preocupacdes cada vez maiores com
uma alimentacdo sauddvel, tanto do ponto de vista sanitario (doengas
transmitidas pelos alimentos) com nutricionais e dietéticos (os alimentos

como “fonte” de saude).

Ao nivel dos equipamentos de cozinha e tecnologias de informagdo e
comunicacdo, tem-se observado uma grande evolugdo, com o
desenvolvimento de técnicas de conservacdo dos alimentos (que permitem
conservar nos alimentos as suas qualidades bacterioldgicas e orgénicas) e a
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colocagdo no mercado de novos produtos (sobretudo fornecidos pela industria

agro-alimentar).

Tém igualmente surgido novas tecnologias utilizadas para a preparagdo e
confec¢do de alimentos que implicam uma nova organizagdo das cozinhas

tradicionais.

Com a maior variedade de produtos agro-alimentares e as novas tecnologias
de cozinha, existe uma tendéncia para a execugdo, por empresas
especializadas, de uma parte das tarefas que anteriormente eram realizadas na

cozinha propriamente dita.

A correcta utilizacdo do frio e a exploragao das suas potencialidades permite
conservar os pratos ja& confeccionados, ou em adiantada fase de
processamento, possibilitando uma ndo dependéncia entre o consumo e a

cozinha (producao).

Os progressos verificados ao nivel dos equipamentos de cozinha permitem
uma maior mecanizagdo € automatizagao de certas tarefas, aliadas as novas
técnicas de cozinha, permitindo uma produgdo em grande quantidade, com um

minimo de pessoal, reducdo de custos e uma optimizagao do espago.

Verifica-se uma nitida tendéncia para o desenvolvimento de cadeias de
restauracdo, com unidades de grandes dimensdes e de complexidade
crescente. Consequentemente, as tarefas deixam de estar exclusivamente
centrados nas competéncias ligadas as técnicas de produ¢do, mas mobilizam
outras competéncias complementares; nas areas da gestdo, comercial,
animacao de equipas, adaptabilidade a evolug¢do técnica (produtos e

procedimentos) e novos modos de organizacao do trabalho.

Face a todas as alteragdes que se verificam ao nivel das actividades da
restauracdo, torna-se extremamente importante a existéncia de profissionais
que dominem as técnicas de preparagdo e confeccdo dos alimentos, ligada ao
desempenho de fung¢des de organizacdo e direc¢ao de cozinhas e unidades de

producdao alimentar, em empresas de restauracdo diferenciadas (hoteleira,
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social, comercial, colectiva). Estas fun¢des podem ser extensiveis a industria

alimentar.
As fungdes destes profissionais desenvolvem-se a dois niveis:

e Ao nivel da Gestdo: planear, organizar, implementar e controlar ac¢des

directamente relacionadas com a esfera de intervenc¢ao das unidades de
restauracdo, com especial destaque para capacidades no dominio dos

recursos humanos e comercial;

e No dominio dos Recursos Humanos - dirigir, animar e coordenar

equipas de trabalho, assegurar a gestdo do pessoal e participar na
formacdo profissional bem como assegurar o respeito pelas normas de

higiene e seguranca;

¢ No dominio Comercial - gerir as relagdes comerciais € 0s contratos com
os clientes, controlar a evolucdo das vendas, garantir a satisfacdo dos

clientes e promover as actividades da empresa;

e Ao nivel da Produg¢do: controlar a qualidade da produgao alimentar,

tendo especial atencdo ao cumprimento das Boas Praticas de Fabrico
(BPF) e implementacao de sistemas do tipo HACCP (Analise de Riscos
por Controlo de Pontos Criticos); assegurar os equilibrios nutricionais e
o valor biolégico dos alimentos; aplicar novas técnicas de cozinha e
producao alimentar, inovando e valorizando as refeigdes do ponto vista

gastronomico.

Neste sentido, os diplomados na area da restauracdo devem ser capazes de
desempenhar cargos de organizacdo, direccdo e gestdo de cozinhas e outras
unidades de restaura¢do alimentar (incluindo diferentes tipos tanto ao nivel da
restauracdo social como colectiva), nomeadamente na producdo e confecg¢ao,

higiene, gastronomia, nutri¢ao e gestdo da producao.

As competéncias a adquirir compreendem as funcdes operacionais (saber
fazer) alargando-se ao dominio da gestdo da produgdo alimentar (saber

coordenar) e da concepcao (saber criar).
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Os diplomados do primeiro ciclo, deverdo adquirir as competéncias
necessarias ao desempenho de funcdes qualificadas de gestdo sectorial, ou de

direc¢do em unidades de pequena ou média dimensao.

Para o segundo ciclo reservam-se as competéncias inerentes a dois perfis
diferenciados, sendo um vocacionado para a gestdo de unidades de producao

alimentar e outro para as artes culinarias.

O dominio destas competéncias ¢ tanto mais importante quando estd em jogo
a satde e seguranca alimentar de pessoas e bens a todos os niveis da cadeia
alimentar e nas diferentes formas de servigo de restauragdo, bem como na
inovacdo e valorizacdo da arte culinaria, enquanto factor cultural e de

vanguarda na utilizacdo de produtos de origem.
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Competéncias académicas dos graduados de 1° ciclo

Area — Turismo e Hotelaria

ESPECIALIDADE — GESTAO DA RESTAURACAO

Sub-sistema — Universitario / Politécnico

COMPETENCIAS ACADEMICAS GERAIS

Conhecer ¢ entender as dindmicas de desenvolvimento da restauragdo nos seus
contextos historicos, socioldgicos, econdomicos ¢ ambientais, assim como o seu suporte
bibliografico essencial

Entender a importancia da restauracdo nas sociedades actuais e o seu contributo para o
turismo
Conhecer as estruturas organizacionais do sector da produgéo, distribui¢do e servigo

nacionais e internacionais

Conhecer os modelos organizacionais dos diferentes tipos empresas/grupos
economicos ligados a restauracdo

Conhecer as principais teorias da gestdo e ser capaz de as aplicar em fung¢do da sua
adequacdo a situagdes especificas no dominio da restauracio

Dominar os principios gerais da contabilidade de gestdo

Dominar principios e codigos de higiene, manutengdo e seguranca de instalagdes e de
equipamentos

Dominar os principios de nutrigdo, higiene e seguranca alimentar

Conhecer os fundamentos da gastronomia e suas metodologias de aplicagéo
Conhecer os principios da fisiologia, da quimica alimentar, microbiologia e toxicologia

COMPETENCIAS EM DOMINIOS INSTRUMENTAIS

Elaborar propostas inovadoras em fun¢do de segmentos de mercado
Aplicar técnicas de controlo e analise de resultados

Elaborar e interpretar procedimentos/documentos contabilisticos
Aplicar os principios da produgdo e confeccdo alimentar

Aplicar principios de gestdo de equipas

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPERACIONAIS

Definir e aplicar critérios de seleccdo de produtos e fornecedores

Aplicar as técnicas de produgdo e confeccdo alimentar

Aplicar normas e procedimentos de higiene e seguranca alimentar
Aplicar normas de manutengdo e seguranga de instalacdes e equipamentos
Aplicar normas e procedimentos de controlo de qualidade

Proceder ao controlo microbiolégico da produgdo alimentar

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPCIONAIS E COMPLEMENTARES

Demonstrar atitudes e comportamentos na dptica do negocio da restauragao
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Competéncias académicas dos graduados de 2° ciclo
Area — Turismo e Hotelaria
ESPECIALIDADE - GESTAO DA RESTAURACAO/GESTAO DE
UNIDADES DE PRODUCAO ALIMENTAR

Sub-sistema — Universitario / Politécnico

COMPETENCIAS ACADEMICAS GERAIS

e Dominar as principais teorias da gestdo e ser capaz de decidir em fun¢do da sua
adequacdo aos problemas particulares a resolver em cada momento, através de modelos
mentais que valorizem a inter-relacdo entre as teorias e a pratica

¢ Dominar os sistemas de informacédo para a gestdo

¢ Dominar as teorias da gestdo dos espacos e da gestdo das multiddes

¢ Conceber modelos de funcionamento das diferentes areas operacionais das unidades de

producdo alimentar

COMPETENCIAS EM DOMINIOS INSTRUMENTAIS

¢ Dominar os métodos e técnicas associados ao marketing estratégico e operacional, em
particular na area da comunicag¢do

e Definir e implementar procedimentos de rentabilidade dos diferentes tipos de servigo

e Dominar as técnicas de analise e avaliacdo de orgamentos, controlo de gestdo,
contabilidade analitica e de gestdo financeira em geral

e Elaborar e avaliar projectos de investimento em estruturas de restauragédo

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPERACIONAIS

e Inovar a composicdo, confecgdo e apresentagdo de produtos e servigos
e Conceber e comercializar solu¢des de servigo para mercados-alvo
e Implementar e gerir sistemas de gestdo da qualidade

e Implementar, comercializar, animar e gerir eventos gastronomicos
9 9

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPCIONAIS E COMPLEMENTARES

e Assumir atitudes e comportamentos de preservacdo do ambiente aplicando os
principios da gestdo ambiental das empresas

¢ Promover e praticar o empreendedorismo
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Competéncias académicas dos graduados de 2° ciclo
Area — Turismo e Hotelaria
ESPECIALIDADE — GESTAO DA RESTAURACAO/ARTES CULINARIAS

Sub-sistema — Universitario / Politécnico

COMPETENCIAS ACADEMICAS GERAIS

e Dominar as principais teorias da gestdo e ser capaz de decidir em fungdo da sua
adequacdo aos problemas particulares a resolver em cada momento, através de modelos
mentais que valorizem a inter-relacdo entre as teorias e a pratica

e Dominar sistemas de informagdo para a gestdo

e Conhecer e saber integrar-se nas principais tendéncias das artes culindrias a escala
mundial

e Dominar as teorias do design

e Dominar principios de arquitectura de interiores

¢ Dominar principios de quimica alimentar

e Conceber solugdes de investigagdo no dominio das artes culinarias

e Conceber modelos de funcionamento das diferentes areas operacionais das zonas de

producdo alimentar

COMPETENCIAS EM DOMINIOS INSTRUMENTAIS

¢ Definir e implementar procedimentos de rentabilidade de vendas de menus

e Elaborar e avaliar projectos de investimento na area da produgdo alimentar

e Dominar as técnicas de analise e avaliacdo de orgcamentos, controlo de gestdo,
contabilidade analitica e de gestdo financeira.

¢ Dominar técnicas de organiza¢do de concursos em artes culinarias

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPERACIONAIS

¢ Inovar formas de confeccdo e apresentagdo de produtos gastronémicos
¢ Implementar principios e técnicas de degustac@o na produgdo alimentar

e Dominar os métodos e técnicas de aplicacdo das teorias do design a producdo alimentar

COMPETENCIAS EM DOMINIOS OPCIONAIS E COMPLEMENTARES

e Assumir atitudes e comportamentos de preservagdo do ambiente aplicando os
principios da gestdo ambiental das empresas

® Promover e praticar o empreendedorismo
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2.3. ESTRUTURA E DURACAO DE CICLOS DE FORMACAO

Em Portugal, os cursos na area do turismo actualmente existentes concentram-
se na sua esmagadora maioria no subsistema politécnico ¢ obedecem ao
figurino de licenciatura biet4dpica. Este grau ¢ atingido em duas etapas: num
primeiro ciclo, com a duragdo de trés anos, ¢ concedido o grau de bacharel e,
num segundo ciclo, com uma duracdo variavel, entre um e dois anos, o de
licenciado. O subsistema universitario oferece também alguns cursos de

licenciatura, com a duracdo de quatro anos.

Numa primeira abordagem, e dada a situagdo actual, ndo seria desajustado
pensar-se numa estrutura e duragdo de ciclos de formacdo baseada num

primeiro ciclo de 4 anos.

Todavia, a tendéncia generalizada, nos paises europeus, para um primeiro
ciclo mais curto, assim como a forte especializa¢do que o sector carece, com a
necessaria formagao de recursos humanos capazes de se assumirem como 0s
verdadeiros agentes da mudanga, podem indiciar a necessidade de uma

estrutura de graus assente no chamado “3 + 2”.

Efectivamente, a um primeiro grau de cariz mais generalista, com
competéncias centradas no saber aprender, saber aplicar e, nalguns casos, no
saber fazer, deverd seguir-se um segundo ciclo de especializacdo, centrado no

saber coordenar, saber criar e no saber inovar.

Assim, os perfis e competéncias identificados para a area de conhecimento do
turismo poderdo ser alcancados com uma estrutura e duracdo de ciclos de
formacdo baseada num 1° ciclo, com 180 ECTS e com a duracdo de 6

semestres, € num 2° ciclo, com 120 ECTS, com a durac¢ao de 4 semestres.
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3. CARACTERIZACAO GERAL DOS CURSOS

3.1 CURRICULO MINIiMO

Tomando como referéncia as recomendagdes que tém vindo a ser emanadas
por diversos grupos de trabalho, o curriculo nacional minimo que aqui se
apresenta deve ser entendido como um indicador de formagdo, ou seja, ele
inclui pontos de referéncia que devem ser satisfeitos, j& que caberd a cada
institui¢do definir os seus proprios programas de formagao, integrados no seu

projecto pedagogico.

Assim, a organizacdo curricular por areas cientificas e de saber, poderdao ser

distribuidas da seguinte forma:

Quadro 5 — Distribuicido de ECTS por areas

1° ciclo 2° ciclo
Areas fundamentais (6 semestres) (4 semestres)
% ECTS % ECTS

Disciplinas das ciéncias de base 30 54 10 12
(disciplinas ou grupos de disciplinas
das areas das ciéncias exactas, sociais
e humanas)
Disciplinas da drea do 30 54 20 24
conhecimento

(disciplinas ou grupos de disciplinas
ligadas aos dominios do turismo,
hotelaria e restauragio)

Disciplinas de especializacao 10 18 40 48
(disciplinas ou grupos de disciplinas
de natureza operacional)

Disciplinas opcionais e 20 36 30 36
complementares

(disciplinas ou grupos de disciplinas
que integram conteudos especificos,
tendo em vista apoiar a especializacio
nos diferentes dominios do turismo,
hotelaria e restauragao)

Estagios curriculares 10 18 - -
supervisionados

Total 100 180 100 120
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Relativamente ao 2° ciclo de estudos, considera-se que este ndo deve ter
somente a natureza de grau de investigacdo, podendo ter duas finalidades
distintas: especializa¢cdo, com forte componente de competéncias profissionais
especificas e formagdo em investigagdo na darea do conhecimento. Os
primeiros deverdo incluir, obrigatoriamente, uma componente orientada para a
profissao (work based); os segundos, orientados para a investigacdo (research
oriented), deverdo incluir uma componente de métodos de investigagdo, ndo

inferior a 12 créditos ECTS.

Nos casos em que a formagdo ¢ orientada para a profissdo e conduza ao
exercicio de uma profissao certificada, serd admissivel a divisdo do segundo
ciclo em duas fases: uma primeira, ndo conferente de grau e configurando
uma logica de curso de especializagdo complementar, e uma segunda fase,

conferindo o grau académico.

3.2 RACIONALIZACAO NA DESIGNACAO DOS CURSOS

Com a implementagdo do processo de Bolonha é de prever uma substancial
redu¢do das designagdes do primeiro ciclo. Assim, de acordo com os
resultados da aprendizagem preconizados, os cursos a criar devem adoptar
designagdes concordantes com as areas de especialidade definidas: turismo,

gestao hoteleira e gestdo da restauragao.

A percentagem de créditos ECTS reservada para as disciplinas de opcdo ou
complementares deve ser utilizada no sentido de conferir aos diplomados
competéncias especificas, as quais se podem traduzir na designacdo do curso,

mas apenas como subtitulo.

No segundo ciclo, ndo nos parece que devam ser introduzidas quaisquer
restrigoes na designagdo dos cursos, na medida em que estes devem ser
integrados nos projectos cientificos e pedagdgicos da responsabilidade das

institui¢des de ensino superior.
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4. CURSOS DE ESPECIALIZACAO COMPLEMENTAR

Os cursos de especializacdo complementar devem ter uma matriz flexivel,
configurando uma oferta complementar tendente a resolver desfasamentos

entre exigéncias de formacdo e ciclos formais disponiveis.

Na éarea de conhecimento do turismo, estes cursos podem assumir um
importante papel ao nivel da inser¢do no mercado de trabalho, habilitando
para o acesso ao exercicio de profissdes e para as quais ndo seja exigivel um

segundo ciclo completo.

Por outro lado, podem também ser entendidos como um veiculo importante de
promocao da requalificagdo profissional de activos, especialmente quando

inseridos numa légica de aprendizagem ao longo da vida.
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5. QUESTOES COMPLEMENTARES
5.1. ACESSO

O acesso ao primeiro ciclo devera ser entendido em consondncia com o que

vier a ser definido para o acesso ao ensino superior em geral.

Todavia, no que respeita as provas especificas de acesso, parece-nos que
também, neste dominio, o turismo deveria constituir uma area autoénoma,

composta por disciplinas das areas das ciéncias sociais € humanas.

Relativamente ao segundo ciclo, considera-se que este deve ser acessivel a
todos os diplomados do primeiro ciclo na mesma area, ou em areas afins,
ressalvando-se a possibilidade de cada instituigdo definir requisitos para a

admissao e selec¢ao dos candidatos.

Para a admissdo ao terceiro ciclo, deve ser exigido um diploma de segundo
ciclo, na linha do “oriented research”, devendo os candidatos com diplomas
de segundo ciclo do tipo “work based” cumprir um adicional de pelo menos

12 créditos ECTS nos dominios dos métodos e técnicas de investigacao.

5.2 CERTIFICACAO PROFISSIONAL

O sistema geral de reconhecimento das formagdes profissionais encontra-se
regulamentado em fun¢do de Directiva Comunitaria transposta para a ordem

juridica interna através de sucessivas disposi¢des legais.

Tratam-se de profissdes regulamentadas ao abrigo da Directiva Comunitéria
89/48/CEE sobre o sistema geral de reconhecimento de diplomas de ensino
superior que sancionam formagdes profissionais com a duragdo minima de
trés anos, transposta para o direito interno portugués pelo Decreto-Lei n°
299/91, de 10 de Agosto, alterado pelo Decreto-Lei n® 396/99 de 13 de
Outubro, e complementado pela Portaria n® 325/2000, de 8 de Junho,

alterados pelo Decreto-Lei n® 71/2003 de 10 de Abril
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O mais recente diploma legal sobre a matéria - o Decreto-Lei n® 71/2003 -
estabelece no ponto 1 do seu art. 2° A, que “entende-se por formacdo
regulamentada qualquer formagdo que, cumulativamente retina as seguintes

condigodes:

a) seja directamente orientada para o exercicio de uma determinada

profissao;

b) compreenda um ciclo de estudos pds-secundarios com uma duragio
minima de trés anos ou com uma duracdo equivalente a tempo parcial,
ministrado num estabelecimento de ensino superior ou noutro
estabelecimento com um nivel de formacdo equivalente e, se for o caso, a
formacdo profissional, estdgio profissional ou pratica profissional exigidos

para além daquele ciclo de estudos”.

E, no mesmo art. 2° determina, ainda, que as profissdes regulamentadas a que
se aplica o referido diploma s3o as que constam de lista aprovada por Portaria
conjunta dos Ministérios da Ciéncia e do Ensino Superior e da Seguranca
Social e do Trabalho — Portaria n® 325/2000 de 8 de Junho — que igualmente
define as autoridades que, para cada profissdo, sdo competentes para receber,
apreciar e decidir dos pedidos formulados ao abrigo do Decreto-Lei n® 289/91,

com as altera¢des introduzidas pelo Decreto-Lei n® 396/99 de 13 de Outubro.

A supra citada Portaria inclui, no seu mapa anexo, como profissdes
reconhecidas relativamente ao sector do turismo e da hotelaria, ainda que as
mesmas sejam classificadas como profissdes do sector cultural, as profissdes

de Guia Intérprete Nacional: Correio de Turismo; e Director de Hotel, sendo a

autoridade competente para o seu reconhecimento o Instituto Nacional de

Formacdo Turistica.

No contexto do processo de Bolonha e da filosofia do presente documento
sobre a formacdo superior para as profissdes do turismo, da hotelaria e da
restauracdo o assunto merece o seguinte tipo de consideragdes com vista a sua

adequacdo a situacdo que se projecta:
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1. A autoridade legalmente estabelecida como competente para receber,
apreciar e decidir dos pedidos formulados para acesso as profissdes de guia
intérprete nacional, de correio de turismo e director de hotel é o Instituto de
Formacao Turistica, que veio substituir o Instituto Nacional de Formagao
Turistica, conforme estipula o Decreto-Lei n® 277/2001, que na alinea e) do
artigo 4° do seu Estatuto define como atribui¢gdes do Instituto “(...) certificar
a aptidao profissional para o exercicio das profissdes turisticas”,
determinando, na alinea a) do seu art. 5°, que lhe compete para a realizagdo

das suas atribui¢des “criar, manter e desenvolver as estruturas € os meios

necessarios a realizacdo da formacao turistica ndo superior” (...) Ou seja,
estd-se perante uma Instituicdo de ensino ndo superior a certificar aptidoes
profissionais obtidas através de cursos de nivel superior que, no ambito do
processo de Bolonha, decorrerdo em dois ciclos, sendo que as aptiddes em

questdo deverao ser adquiridas no referido 2° ciclo.

2. O Instituto Nacional de Formacdo Turistica d4& cumprimento a estas
atribuicdes com recurso ao estipulado no Decreto-Lei 26 —0O/80, de 9 de
Janeiro, para as profissdes de guia intérprete nacional e de correio de turismo,
e no Decreto-Lei n°® 271/82 de 13 de Julho, para a profissdo de director de
hotel.

2.1 — O Decreto-Lei 26-0O/80 define a tipologia dos cursos para acesso as
referidas profissdes, e exige no n° 3 do seu art. 47 que “a avaliagdo final
para efeito de passagem da carteira profissional constard de um prova
oral realizada perante um juri oficial, cuja composicao ¢ definida no n° 1
do art. 55, dele fazendo parte o “Instituo Nacional de Formag¢ao Turistica
(que preside — n° 2 do mesmo artigo), o sindicato representativo das
profissdes de informacgdo turistica, a associagdo representativa das

agéncias de viagens e turismo e os docentes”.

Ou seja, um Diploma legal, cuja eficacia entrard em confronto com a
aprovacdo da estrutura dos cursos pelo Ministério da Ciéncia, Inovagao e

Ensino Superior no novo enquadramento resultante do processo de
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Bolonha, perdendo igualmente sentido a metodologia da sua avaliagdo

final.

2.2 - O Decreto-Lei n® 271/82, de 13 de Julho, para a profissdo de
director de hotel determina que os candidatos a esta categoria deverdo
“possuir o diploma de curso de gestdo hoteleira, organizado ou
reconhecido pelo Instituto Nacional de Formagao Turistica, realizado no

Pais ou no estrangeiro, e aprovagao em curso de graduagdo em direc¢do

hoteleira (alinea a) do n°l do art. 4°), a ser organizado pela referida

Instituicao.

Ou seja, diploma legal que exige o reconhecimento por Institui¢cdo de
ensino ndo superior de cursos de formagdo superior em gestdo hoteleira,
bem como pela exigéncia da frequéncia de um curso de graduagdo para
acesso a categoria de director de hotel organizado pela mesma entidade,
o que se traduz numa componente desnecessdria para quem ja tem
habilitacdes profissionalizantes superiores as ministradas nessas

formacgdes “ad hoc”.
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