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Resumo

O presente relatdrio pretende descrever o trabalho desenvolvido ao longo do
Estagio Curricular, realizado na Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra, para obtencédo
de grau de Mestre em Ciéncias da Educacdo pela Faculdade de Psicologia e Ciéncias da
Educacdo da Universidade Coimbra. O estagio curricular enquadra-se na &rea de
Administracdo e Gestdo da Educacdo e Formacdo, o que possibilitou a observacdo e
intervencao de praticas profissionais e o conhecimento do papel das Ciéncias da Educacéo
na area da formacéo profissional.

A formacdo profissional prepara os jovens e adultos para a vida ativa,
ambicionando uma adaptacdo dindmica no mundo do trabalho, através da obtencdo de
conhecimentos e de competéncias profissionais. Encarando o setor do Turismo e da
Hotelaria, como duas atividades econdmicas de grande relevo e dependentes da qualidade
dos recursos humanos, a formagéo profissional abarca assim, um papel fundamental e
emergente, criando um meio estratégico na integracdo dos individuos as necessidades das
organizagOes. A formacao pretende ainda, motivar os formandos na aquisi¢do de melhores
competéncias e na maior satisfacdo no trabalho.

O relatdrio comega por descrever o enquadramento tedrico e institucional do
estagio, partindo assim, da caraterizagdo do Mestrado em Ciéncias da Educacdo e dos
objetivos e funcBes do Estagio Curricular, seguindo-se a constituicdo e caraterizacdo da
instituicdo. Ainda no primeiro capitulo, apresenta-se uma abordagem tedrica,
contextualizando o ensino e a formacdo profissional, associando a importancia dos
recursos humanos no setor do turismo e da hotelaria, que no fundo sdo os principais
agentes motivadores desta escola.

O segundo capitulo é destinado a descricdo das atividades desenvolvidas no ambito
da organizacdo e gestdo da formacdo e por fim, no Gltimo capitulo apresentam-se 0s

Projetos de Intervencéo elaborados ao longo do estagio curricular

Palavras-chave: Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra; Formagdo Profissional;

Recursos Humanos; Organizagao e Gestédo da Formacao



Abstract

This report aims to describe the work developed during the Curricular Internship,
held at the School of Hospitality and Tourism of Coimbra, in order to obtain a Master's
degree in Educational Sciences from the Faculty of Psychology and Educational Sciences
of Coimbra University. The -curricular internship was about Administration and
Management of Education and Training area, which enabled the observation and
intervention of professional practices and the knowledge of the role of Education Sciences
in the area of professional training.

Professional training prepares young people and adults for active life, aiming for a
dynamic adaptation to the world of work, by obtaining knowledge and professional
competences. Facing the Tourism and Hospitality sector, as two major economic activities
and dependent on the quality of human resources, professional training thus comprises a
fundamental and emerging role, by creating a strategic environment that develops
professionals corresponding to the needs of organizations. Moreover, training also aims to
motivate graduates to acquire better competences and, consequently, greater job
satisfaction.

The report begins by describing the theoretical and institutional framework of the
internship, starting from a characterization of the Master in Educational Sciences, as well
as the goals and functions of the Curricular Internship. It than follows a characterization of
the institution — the School of Hospitality and Tourism of Coimbra. Also in the first
chapter, a theoretical approach is presented, contextualizing education and professional
training, associating the importance of human resources in the tourism and hotel sector,
which are basically the main motivating agents of this school.

The second chapter is devoted to the description of the activities carried out in the
scope of organization and management of the training and, finally, the intervention
projects elaborated throughout the curricular internship are presented.

Keywords: School of Hospitality and Tourism of Coimbra; Professional Training; Human

Resources; Organization and Management Training
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Introdugéo

O presente relatério descreve o trabalho realizado no &mbito do Estagio Curricular
do 2° Ciclo do Mestrado em Ciéncias da Educacdo da Faculdade de Psicologia e Ciéncias
da Educacdo da Universidade de Coimbra, que foi desenvolvido na Escola de Hotelaria e
Turismo de Coimbra, na area de Administracdo e Gestdo da Educacdo e Formacdo, ao
longo do ano letivo 2017/2018. Pretende-se relatar a experiéncia de articulagdo entre os
conhecimentos adquiridos na parte curricular do mestrado e a aplicacdo reclamada pelo
contexto, de que resultou um significativo contributo para a minha formacéo pessoal e
profissional.

O documento estrutura-se em trés capitulos complementares. O primeiro incide na
contextualizacdo institucional e tedrica do estadgio. Em termos especificos, apresenta-se a
caraterizacdo do mestrado em ciéncias da educacdo e as fungdes e objetivos do estagio
curricular, como referentes da dindmica formativa. Segue-se, de modo consequente, o
enquadramento do Turismo de Portugal e Escolas do Turismo de Portugal e a caraterizagao
da Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra, enquanto “campo proximal” da formagdo
aplicada. O capitulo conclui com uma abordagem tedrica do ensino e formacdo
profissional em Portugal, apresentando a importancia da formacgdo dos recursos humanos
no campo do turismo e hotelaria.

O segundo capitulo faz referéncia a descricdo das atividades desenvolvidas ao
longo do periodo de estagio, decorrentes da minha intervencao/participacdo na area da
organizacao e gestdo da formacdo. As atividades de cariz regular ou pontual, agruparam-se
por afinidade e pertinéncia aos respetivos dominios funcionais, localizando-se no tempo,
sempre que conveniente.

No terceiro capitulo apresenta-se a caraterizacdo dos dois projetos de intervencao,
realizados no ambito do estagio curricular. Estes projetos nasceram da evolugcdo do
entrosamento institucional que suscitou ou inspirou, de forma natural, o livro digital
intitulado “As Notas do Chef” ¢ oportunidade de uma “Analise de Necessidades de
Formacdo”. Ambos os projetos compreendem a sua justificacdo e enquadramento, a
descricdo de contetdos, os objetivos, as fases de elaboragdo e, por fim, os resultados e
perspetivas de eventual desenvolvimento.

O relatério finaliza com a concluséo, em que se apontam as limitacdes, se resumem

as principais aquisicdes formativas e as virtualidades profissionais abertas. Como é da



norma, colmata-se o documento com a lista das referéncias bibliograficas (segundo as

normas da APA) e 0s anexos e apéndices pertencentes referenciados no corpo do texto.

1. Enquadramento Institucional e Teérico do Estagio

1.1.  Caraterizagdo do Mestrado em Ciéncias da Educagéo

O Mestrado em Ciéncias da Educacdo tem a duracdo de dois anos letivos e quatro
semestres. Um primeiro ano, de cariz tedrico-pratico, com seis unidades curriculares
obrigatorias e quatro de opgdo, complementado por outro que se articula em torno do
estagio e respetivos seminario de acompanhamento e relatorio. O Curso é administrado em
tempo integral ou parcial, em regime presencial e horario diurno e as suas condi¢fes de
acesso e ingresso podem ser uma licenciatura em Ciéncias da Educacéo e/ou um grau de 1°
ciclo de estudos em Ciéncias da Educacao ou de areas afins.

No campo das competéncias, 0 Mestrado em Ciéncias da Educacdo, pretende garantir
aos estudantes uma formacdo que os torne aptos a “conceber, planificar, desenvolver e
avaliar programas e atos educativos, formais ou ndo formais; caraterizar, descrever e
compreender factos educativos ocorridos em qualquer contexto, com qualquer tipo de
pessoas, consideradas quer em grupo quer individualmente; desenvolver todas as
atividades relativas aos processos de mediacdo educativa ao longo da vida, nomeadamente
dos destinados a (re)construcdo de identidades pessoais e profissionais; responsabilizar-se
pela gestdo de projetos e programas de Educacdo e Formacao; participar na Administragéo
e Gestdo de Sistemas e Organizacdes de Educacdo e Formacdo, ao nivel central, regional e
local; produzir e analisar informacdo, que fortaleca as capacidades de leitura critica, de
compreensdo e intervencdo e competéncias para criar e gerir projetos” (Faculdade de

Psicologia e Ciéncias da Educagéo, 2018).

1.2.  Funcdes e objetivos do Estagio

O segundo ano do Mestrado em Ciéncias da Educacdo compreende um Estégio
Curricular e 0 Seminario de Acompanhamento que o suporta. Enquadrado no @mbito dos
objetivos fixados para 0 2.° ciclo de formacdo, o0 estagio integra um campo que privilegia a
construcdo do perfil profissional na ligacdo efetiva com o contexto laboral (Regulamento
do Estégio Curricular em Ciéncias da Educacgdo, 2018). Com este propdsito, compreende
uma carga global de 1350 horas de trabalho (50ects), sendo que 896 horas sdo dirigidas as

atividades desenvolvidas na instituicdo acolhedora e 270 horas sdo destinadas ao



Seminario de Acompanhamento (10ects). Esta unidade curricular visa o desenvolvimento
de competéncias analiticas, reflexivas e operativas que permitam uma analise e
caraterizacdo dos fendmenos educativos, a planificacdo de intervencdes que apontem para
a sua otimizacao, e o desenvolvimento/implementacao dessa planificacdo, bem como a sua
avaliacdo. Na conclusdo do Estagio, o aluno deve ficar apto a: (Regulamento do Estagio
Curricular em Ciéncias da Educagéo, 2018):

i.  “Realizar uma leitura pluridisciplinar dos diversos contextos, formais, ndo formais e
informais de agéo educativa;

ii.  Selecionar e utilizar procedimentos metodoldgicos adequados e fidedignos para a analise e
caraterizacao dos distintos parametros da realidade educacional;

iii.  Integrar a dimensdo analitica de descricdo e diagnostico das situagdes com a dimensao
operativa da intervencdo, fazendo prova de capacidades estratégicas de planificacdo e
antecipacao dos efeitos provaveis da acéo interventiva;

iv.  Deliberar de forma auténoma na avaliagdo/revisdo das atividades prosseguidas com vista
aos objetivos postulados;

v.  Promover praticas heuristicas que configuram a identidade profissional do especialista em
Ciéncias da Educacao.”

O Estagio Curricular surge no seguimento da formacdo teorico-pratica, por via das
unidades curriculares, com base na qual se adquirem diversas competéncias dirigidas a
aplicacdo no desenvolvimento de tarefas requeridas no ambito do estagio e da consequente
carreira de profissional da educacéo e da formacdo. Em conclusdo diremos que o estagiario
ndo s6 desenvolve a compreensdo da funcdo pratica dos conhecimentos teoricos
adquiridos, como tem oportunidade de os aplicar, mediante o contacto com o terreno
concreto, deste modo desenvolvendo um perfil profissional, proprio de um Mestre em

Ciéncias da Educacéo.

1.3. O Turismo de Portugal: Escolas do Turismo de Portugal

O Turismo de Portugal (TdP), instituicdo publica e parte integrante do Ministério da
Economia, ¢ a Autoridade Turistica Nacional, “responsavel pela promocao, valorizagao e
sustentabilidade da atividade turistica, agregando numa Uunica entidade todas as
competéncias institucionais relativas & dinamizacéo do turismo, desde a oferta a procura”
(Turismo de Portugal, 1.P, 2018).

O TdP assume como sua missao, “Promover Portugal como destino turistico; apoiar o
desenvolvimento das infraestruturas turisticas e o investimento no setor; desenvolver a
formacéo de recursos humanos e regular e fiscalizar os jogos de fortuna ou azar” (Turismo
de Portugal, 1.P, 2018).



Com uma relagdo notdria com outras entidades publicas e com agentes econémicos no
pais e no estrangeiro, 0 TdP mantém-se empenhado em cumprir “o designio de reforgar o
turismo como um dos motores de crescimento da economia portuguesa” (Turismo de
Portugal, I.P, 2018), apresentando assim como sua Visao:

“Turismo de Portugal.

Uma estratégia.

Um compromisso.

Uma organizacdo para o desenvolvimento do turismo nacional.”

A organizacdo interna dos servicos do Instituto do Turismo de Portugal, I.P, regulada
pela Portaria n.° 384/2015 de 26 de outubro, estabelece como areas de atuacdo, o
Planeamento, o Neg6cio e o Suporte que relacionam as unidades organicas de 1.° grau,
denominadas por direcOes, a saber (Turismo de Portugal, 1.P, 2018):

i.  “Planecamento: Direcdo de Estratégia; Direcdo de Gestdo do Conhecimento;

ii.  Negoécio: Direcdo de Valorizacdo da Oferta; Direcdo de Apoio ao Investimento;
Diregdo de Apoio a Venda; Direcdo de Formacéo; Servigco de Regulacdo e Inspecao de
Jogos;

Iii.  Suporte: Direcdo de Recursos Humanos; Direcdo Financeira e de Tecnologias; Diregdo
Juridica.”

Dada a incumbéncia de desenvolver diversas atividades e servi¢os, o TdP procura dar
resposta aos interesses dos agentes econdmicos do setor, mediante as seguintes atividades
(Turismo de Portugal, 1.P, 2018):

a) Apoio a Venda (Promogdo Externa de Portugal e Coordenacdo das Agéncias Regionais de
Promocao Turistica);

b) Apoio ao Investimento (Apoios financeiros ao investimento no Turismo, submisséo e
acompanhamento de processos de candidatura);

c) Desenvolvimento e Inovacdo (Estratégias de desenvolvimento de produtos);

d) Valorizacdo da Oferta (Contexto normativo que regula o exercicio das atividades
turisticas);

e) Inspecdo de jogos (Controlo e fiscalizagéo da atividade de jogo)

f) Qualificacdo Formativa e Certificacdo Profissional, considerado um dos eixos estruturais
do Plano Estratégico Nacional do Turismo (PENT).

Em 2017, o TdP desenvolveu a Estratégia Turismo 2027 (ET27), admitida pela
Resolugéo de Conselho de Ministros n.° 134/2017 de 27 de setembro, que estabelece o
referencial estratégico do Turismo em Portugal para os préximos dez anos. A estruturacdo
da Estratégia para o Turismo 2027, apoiou-se num processo participativo, amplificado,
criativo e a longo prazo, que visa (Turismo de Portugal, I.P, 2018):

“Assegurar estabilidade nas grandes prioridades para o Turismo nacional até 2027;
Promover uma integragdo das politicas setoriais;

Gerar uma continua articulagdo entre os varios agentes do Turismo;

Dar sentido estratégico as opgoes de investimento.”

10



E de salientar que o TdP procura enquadrar-se nos eixos estruturais do Plano
Estratégico Nacional do Turismo (PENT), que formula os objetivos e linhas de
desenvolvimento estratégico para o setor. No caso, definiram-se cinco eixos e onze
projetos de implementacdo, dos quais destacamos, o dirigido a exceléncia do capital
humano, centrado na valorizacéao e dignificacdo das profissdes de Turismo, cujo objetivo é
dotar o pais de recursos humanos capacitados com niveis de formacdo, especializacdo e
qualificacdo propiciadores do desenvolvimento do sector (Turismo de Portugal, 1.P, 2018).
Neste sentido, o TdP tem vindo a dedicar-se a formacédo de jovens e profissionais das areas
concernentes, por meio da sua rede de Escolas de Hotelaria e Turismo, distribuidas por
todo o territorio nacional. Nelas se “aprende com os melhores professores e especialistas,
num ambiente de inovacao e de rigor que caraterizam uma formacao de elite em hotelaria e
turismo” (Escolas do Turismo de Portugal, 2018).

De acordo com o artigo 9° da Portaria n.° 1441/2008 de 11 de dezembro, as Escolas do
Turismo de Portugal (ETP), sdo concebidas enquanto servicos territorialmente
desconcentrados do TdP, sendo por isso, qualificadas como tipo | e tipo Il. Nas escolas de
tipo 1, é estabelecida uma unidade de gestdo com capacitacdo nas areas administrativas e
financeiras & qual compete particularmente, “assegurar o funcionamento da secretaria de
alunos; exercer as demais competéncias, para assegurar o normal funcionamento da escola
e cuja execucdo seja determinada pelo diretor; acompanhar os processos de aquisicdo de
bens e servigos, que devam ser tramitados pela escola; entre outras”. Nas escolas de tipo Il,
as competéncias acima mencionadas, “sdo efetuadas com base no ambito da delegacéo ou
subdelegacdo de competéncias no respetivo diretor, pelo diretor da escola de tipo I, sendo
consideradas a capacitacdo de coordenacdo focada na gestdo de recursos, humanos,
materiais e financeiros das escolas de tipo Il, introduzidas no agrupamento formativo de
zona” (Portaria n.° 1441/2008 de 11 de dezembro). Com base no mesmo artigo, alistam-se

as seguintes Escolas, como se pode observar na Figura 1.
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Figura 1 — Distribui¢éo das Escolas do Turismo de Portugal. (Fonte: Turismo de Portugal, 1.P, 2018)

Legenda:

Tipo II:

Escola do Algarve

Escola de Portimao e Escola de Vila Real de Santo Antonio, integradas no

agrupamento formativo da Escola do Algarve

Escola de Lisboa

Escola de Setlbal, integrada no agrupamento formativo da Escola de Lisboa

Escola de Estoril

Escola de Santarém, integrada no agrupamento formativo da Escola do
Estoril

Escola de Coimbra

Escola do Oeste e Escola do Funddo, integradas no agrupamento formativo

da Escola de Coimbra

Escola do Porto

Escola de Santa Maria da Feira e Escola de Viana do Castelo, integradas no
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agrupamento formativo da Escola do Porto

Escola do Douro — Lamego Escola de Mirandela, integrada no agrupamento formativo da Escola do

Douro - Lamego

Escola de Portalegre

As ETP formam anualmente mais de 3.000 alunos, preparando-os para o mercado de
trabalho. A par disto, qualificam ainda 3.800 profissionais do setor, com formacao on the
job, fomentando a exceléncia das profissdes turisticas (Escolas do Turismo de Portugal,
2018).

No que concerne a exceléncia de servico e da gestdo, as ETP consideram como sua
missao o0 “Desenvolvimento da formacédo de recursos humanos para o sector do turismo e a
respetiva investigacdo técnico-pedagégica, bem como a coordenagdo, execucdo e
reconhecimento dos cursos e acdes de formacgdo profissional para essa area, além de
certificar a aptiddo profissional para o exercicio das profissdes turisticas” (Escolas do
Turismo de Portugal, 2018). Relativamente aos objetivos, podemos destacar a contribuicao
efetiva na producdo de valor na qualificagcdo dos recursos humanos do setor, em
congruéncia com o0s eixos de atuagdo da “Estratégia Turismo 20277, destacando-se
(Escolas do Turismo de Portugal, 2018):

i. “Avalorizacdo das profisses do turismo e o desenvolvimento de cursos e programas
formativos que respondam as necessidades do mercado;

ii. A transferéncia de conhecimento de instituicfes de ensino e centros de investigacao para as
empresas.”

As ETP determinam como seus valores, a paixdo (gostar de pessoas: ambicao,
inovacdo, espirito critico, sentido de missao); o talento (tratar bem as pessoas: criatividade,
ética, assertividade, flexibilidade) e a exceléncia (ao servico das pessoas: conhecimento,
credibilidade, transparéncia, orientacdo para o0 cliente, empreendedorismo,
sustentabilidade, responsabilidade social e ambiental) (Escolas do Turismo de Portugal,
2018).

Criado com base na Estratégia Turismo 2027, 0 “Tourism Training Talent” (TTT)
tomou em consideracgdo as necessidades futuras do sector e definiu o projeto formativo das
ETP. O programa apropria a sua formacdo as novas tendéncias, visando aumentar as
aptiddes dos alunos e dos profissionais, estimulando o empreendedorismo e valorizando as
carreiras (Turismo de Portugal, I.P, 2018). Em 2018, o projeto “TTT” foi distinguido com

o primeiro lugar, na categoria Inovagéo e Politicas Publicas, da 142 edicdo dos prémios da
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Organizacao Mundial do Turismo (OMT), pelo seu “exemplo de capacitagdo das futuras
geracOes de recursos humanos do sector” (Turismo de Portugal, I.P, 2018).

As ETP proporcionam programas curriculares ajustados as exigéncias do mercado,
seguindo o objetivo de internacionalizacdo das Escolas, por esse motivo o TdP, celebrou
em 2016, um protocolo com o Swiss Educations Group (SEG). O SEG € um dos mais
prestigiados grupos de educacdo em hotelaria e turismo a nivel mundial, que permite que
os alunos dos Cursos de Especializacdo Tecnologica (CET), prossigam estudos a nivel
internacional. Este protocolo de cooperacdo internacional, garante aos alunos, o acesso
direto ao 2° ano das licenciaturas ministradas no SEG e reconhecidas pela Universidade de
Derby, no Reino Unido (Escolas do Turismo de Portugal, 2018).

1.4.  Constituicdo e caraterizacdo da Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

Fundada a 1989, a Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra (EHTC), localiza-se na
antiga Quinta da Boavista (Figura 2), uma antiga casa da familia Barata Alpoim, atual Rua
Tedfilo Braga, em Coimbra (Vd. Figura 3).

Figura 2- EHTC | Google Maps
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Figura 3- Vista aérea da EHTC | Google Maps

Considerada uma referéncia na regido centro e no pais, a EHTC (Figura 4) conta com
vinte e oito anos de experiéncia ao servi¢co da formacdo e estabelece como sua missao,
“A formagdo e certificacdo dos recursos humanos do turismo, hotelaria e restauragao”,
assumindo-se como a escolha mais acertada para todos os que querem desenvolver uma
carreira profissional e empresarial nestas areas (Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra,
2018). Podemos dizer que se trata de uma instituicdo onde o conhecimento, a inovacéo e a
qualidade sdo postos ao servico de uma formacdo pratica notavel e, deste modo, se
preparam jovens e adultos para profissdes de exceléncia (Escola de Hotelaria e Turismo de
Coimbra, 2018).

e
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Figura 4- Edificios da EHTC
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A equipa da EHTC ¢é estruturada por um conjunto de departamentos, sendo que em
todos é inserido um grupo de técnicos e servigos relacionados, sdo eles: Diregéo,
Assessoria, Coordenacdo Técnica, Coordenacdo da Formacdo e pelo Departamento de
Formacdo Continua (Figura 5). Assinale-se que, durante o periodo de estagio, a EHTC viu
nomeado um novo Diretor por razéo de a Diretora que me recebeu, ter ocupado um cargo

na Diregéo das Escolas do Turismo de Portugal.

\

|
Coordernﬁo Coordenagio D. Formagio
Tecnica Formagio Continua

‘ ‘

Figura 5- Organograma da Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

1.4.1. Organizagéo e valéncias da Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

Para desempenhar a sua missdo e assumir a diversidade de oferta de servigcos
disponiveis, a escola emprega instalacfes praticas e adequadas a sua incumbéncia, que se
tornam vantajosas e pertinentes no desenvolvimento profissional dos alunos. A instituigdo
é composta por dois edificios, a ala nascente e a ala poente.

No piso 0 da ala nascente, funciona a Dire¢do; os Servicos Administrativos; o Gabinete
Multidisciplinar (projetos de responsabilidade social e ambiental); a Lavandaria (local de
lavagem de roupa do restaurante, cozinha e fardas dos colaboradores) e o Auditério
principal (Vd. Figura 6) que se adequa e adapta a diversas ocasides e eventos (com
capacidade para 100 pessoas, equipado com cadeiras com palmatéria, ar condicionado,

computador e equipamento de som e video)
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Figura 6- Auditorio principal

No piso 1 da ala nascente, podemos encontrar a Biblioteca (Figura 7); a Sala dos
Professores; Salas de Aula (Figura 8) (equipadas com mobiliario pedagdgico, quadro
ceramico, computador e videoprojector; a Sala de Informatica (equipada com mobiliario
pedagdgico, quadro ceramico, videoprojector) e a Sala de Provas Organoléticas (Vd.
Figura 9) (equipada com luz branca, maquina de lavar copos, bancada com cuba de

lavagem, computador e videoprojector).

Figura 7- Biblioteca Figura 8- Sala de Aula
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Figura 9- Sala de Provas Organoléticas

No piso -1 da ala poente, funcionam nos dias Uteis, o refeitério e a cafetaria (Figura

10), onde a comunidade escolar usufruiu para as suas refeicoes.

Figura 10- Refeitdrio

No piso 0 da ala poente, podemos encontrar as areas técnicas, 0 Economato (sec¢édo de
rececdo de mercadorias e zona de armazenamento dos alimentos a utilizar na producéo e
formacéo); a Pastelaria (\Vd. Figura 11) e as Cozinhas Individuais (Vd. Figura 12) (locais
utilizados para formacdo inicial, demonstracGes tematicas e workshops); o Auditério
Técnico (Vd. Figura 13) (destinado a apresentacfes e/ou demonstracdes); a Cozinha
Central (Vd. Figura 14) (local onde se confecionam todas as refeicfes para a comunidade
escolar; o Restaurante Pedagdgico - Janelas do Mondego — (Vd. Figura 15) (local
destinado a formacao inicial, aberto ao publico), cujos pratos sdo confecionados e servidos
pelos alunos da escola, com supervisdo dos respetivos formadores; o Bar Pedagogico (Vd.
Figura 16) (local destinado a formagcé&o inicial); Copa Geral (destinado a lavagem de loigas,
e que apoia 0 restaurante e o bar); Area de frios e por fim, a Garde-Manger (local de
preparacdo de carnes, peixes e legumes, disponiveis a todos os alunos e formadores). No

piso 1, podemos encontrar Salas de aula, equipadas com computador e videoprojector.
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Figura 11- Pastelaria de Formagéo Figura 12- Cozinhas Individuais

Figura 13- Auditério Técnico Figura 14- Cozinha Central

Figura 15- Restaurante Pedagogico Figura 16- Bar Pedagdgico
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A escola ainda possui ao ar livre jardins e espagos verdes e o Bio Garden (Figura 17),

que consiste numa horta que fornece produtos bioldgicos as cozinhas da escola.

I
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Figura 17- Bio Garden

1.4.2. EHTC: Escola Solidaria e Eco-Escola

A EHTC apresenta como particularidade a sua pertenca ao Programa das Escolas
Solidarias, que “promove a cidadania ativa e solidaria, assente na promocao dos objetivos
de desenvolvimento sustentavel da Organizacdo das Nacbes Unidas (ONU)” (Escolas
Solidarias, 2018). O Programa Escolas Solidarias pretende impulsionar os professores e 0s
alunos a cooperar na melhoria das suas comunidades, transformando-se assim, em “agentes
de mudanca positiva, pois fomentam a partilna de boas préticas e o trabalho em rede,
amplificando e celebrando o contributo alcancado” (Escolas Solidarias, 2018).

Fundado como resposta aos objetivos de desenvolvimento sustentavel da ONU, o
Programa Escolas Solidarias - Fundacdo EDP, expde a cada ano letivo, diversos desafios
aos quais tenta dar resposta, nomeadamente, a erradicacdo da pobreza e da fome, a
responsabilizacdo pelas comunidades mais vulneraveis e a promogéo da sustentabilidade
ambiental (Escolas Solidarias, 2018).

E um projeto de Formacéo para a Cidadania que vé a escola como o lugar exemplar
para “Construir uma matriz pedagogico-solidaria de continuidade; estabelecer a ponte com
as associacOes de apoio social ja existentes; estimular a cultura de interajuda e intervencao
ativa e contaminar positivamente a sociedade, otimizando recursos e impelindo todos a
agir” (Escolas Solidarias, 2018).

A EHTC é também considerada desde 2012, uma Eco-Escola. Este designativo decorre
do desenvolvimento, em Portugal desde 1996, pela Associacdo Bandeira Azul da Europa,
do Programa Eco-Escolas, promovido pela “Foundation for Environmental Education”. O

programa almeja “encorajar acoes e reconhecer o trabalho de qualidade desenvolvido pela
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escola, no ambito da Educagdao Ambiental para a Sustentabilidade” (Eco-Escolas, 2018). A
Educacdo Ambiental para a Sustentabilidade visa a “promocao de valores, na mudanca de
atitudes e de comportamentos face ao ambiente, de forma a preparar 0s jovens para o
exercicio de uma cidadania consciente, dindmica e informada face as problematicas
ambientais atuais” (Dire¢cdo Geral da Educacdo, 2018).

Importa referir aqui que a EHTC j& conquistou a 5% Bandeira Verde, galarddo de
reconhecimento das boas praticas ambientais, constituindo o resultado do trabalho
desenvolvido ao longo dos anos.

O programa Eco-Escolas prevé a formacdo de equipas dentro das escolas com a
finalidade de criarem projetos de apoio ao desenvolvimento humano na comunidade, a
missdao da EHTC toca principalmente nas tematicas da Pobreza/Fome, Combate ao
desperdicio alimentar, Sustentabilidade Ambiental, entre outros. Neste sentido, a
comunidade escolar, mais propriamente, a equipa Green Team, (constituida por alunos e
professores que organizam atividades de ambito ambiental e solidariedade), preparam ao
longo de todo o ano letivo, recolhas de alimentos e de bens necessarios, para diversas
instituicGes da zona centro, assim como, eventos de cariz solidario e ambientais, apostando
assim, na responsabilidade social e na educacdo ambiental como forma de envolvimento da
comunidade escolar.

Durante a realizacdo do estagio, tive a oportunidade de participar em alguns momentos

organizados pela Green Team, como se pode observar na tabela 1.

Tabela 1- Descricdo e datas das atividades da Equipa Green Team

Data Atividade Objetivo

03 Caminhada e Apanha | Conhecer o territorio, a sua biodiversidade, as
novembro | da Castanha — Aldeia | tradicbes das populaces; identificar 0s
do Talasnal (Vd. | problemas graves que afetam estes espagos
Figura 18) naturais; entender as acdes de preservacdo e

conservacao da natureza.

09 Hastear da V Bandeira | Comemorar o dia internacional Eco-Escolas;
novembro | Verde e Magusto orientar para atitudes e comportamentos de
responsabilidade social e ambiental.

08 marco | Almogco Solidario - | Angariar fundos para a Liga Portuguesa Contra o

Debate “A mulher ¢ o | Cancro; homenagear todas as mulheres, em
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cancro da mama” particular aquelas que foram confrontadas com o

desafio de combater o cancro da mama.

24 marco | Projeto Alimentar + | Prevencdo do desperdicio alimentar nas cantinas
“Alimentagao escolares, contribuindo para a minimizagéo da
Saudavel” — E.B 1 de | caréncia alimentar das criancas/familias do

Arganil concelho, de Arganil.

02 maio | Dia da Terra “Terra | Sublinhar a importancia do respeito pela

Con’vida” — | biodiversidade e preservacdo do meio ambiente;
Caminhada no | estimular comportamentos e atitudes
Bussaco e Luso ambientalmente sustentaveis.

Figura 18- Atividade “Caminhada e Apanha da Castanha — Aldeia do Talasnal”

1.5. Oferta Formativa da Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

A EHTC, enguanto escola de tipo I, apresenta segundo o artigo 2° da Portaria n.°
1441/2008 de 11 de dezembro, na sua estruturagcdo interna, um modelo hierarquizado,
organizado de acordo com a area de formacdo e a area técnica (areas funcionais de
atuacdo), estabelecidas pelo diretor da escola. A area de formagdo compreende a formacao
inicial, a formagdo continua e a certificacdo profissional, no dominio do acesso as
profissbes e nos termos de legislagdo em vigor. A area técnica constitui a producao
hoteleira e a formacéo nas areas técnicas (Portaria n.° 1441/2008, de 11 de dezembro).

Como forma de colmatar os baixos niveis de qualificagdo da populacdo, o Sistema
Nacional de Qualificages (SNQ), designado pelo Decreto-Lei n.° 396/2007, de 31 de

dezembro, adotou como objetivo primordial a generalizacdo do nivel secundario como
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qualificacdo minima da populagdo, assim, desenvolveram-se instrumentos estruturantes
para a organizacao das qualificacdes, nomeadamente, o Quadro Nacional de Qualificagdes
e o Catalogo Nacional de Qualificagdes, certificando-se a importancia da formacéo e das
aprendizagens para 0 progresso pessoal e para a modernizacdo das empresas e da
economia, valorizando, todo o investimento em formagéo (Decreto-Lei n.° 14/2017, de 26
de janeiro).

A origem do Quadro Nacional de Qualificacdes (QNQ) teve como base, um conjunto
de principios, tais como, “a necessidade de integrar ¢ articular as qualificagdes obtidas no
ambito dos diferentes subsistemas de educacdo e formacdo (educacdo, formacdo
profissional, ensino superior), num quadro Unico; a importancia de valorizar e considerar
as competéncias adquiridas em contextos ndao formais e informais; a melhoria da
legibilidade, transparéncia e a comparabilidade das qualificacdes e a valorizacdo da dupla
certificacdo associada particularmente as qualificacdes de nivel secundario” (Catalogo
Nacional de Qualificacdes, 2018). A estruturacdo do QNQ, compreende o ensino basico,
secundario e superior, a formacdo profissional e o0s processos de reconhecimento,
validacdo e certificacdo de competéncias adquiridas por vias ndo formais e informais
desenvolvidos no d&mbito do Sistema Nacional de QualificagOes (Artigo 3° da Portaria n.°
782/2009, de 23 de julho).

De acordo com o Artigo 4° da Portaria n.° 782/2009, de 23 de julho, 0 QNQ estrutura-
se em oito niveis de qualificacdo, definidos por um conjunto de descritores que
especificam os resultados de aprendizagem correspondentes as qualificacdes dos diferentes
niveis (Vd. Figura 19)
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Mivers Qualificagics

2.7 ciclo do ensino basico ... ...
. 3.7 ciclo do ensino basico obtido no
ensino regular ou por percursos
de dupla certificacio.

S Ensino secundario vocacionado para
prosseguimento de estudos de ni-
vel superior.

4 Ensino secundario obtido por per-

cursos de dupla certificacio ou
ensino secundirio vocacionado
para prosseguimento de estudos
de nivel superior acrescido de
estdgio profissional — minimo
de seis meses.

S e Qualificacido de nivel pos-secundario
nio superior com créditos para o
prosseguimento de estudos de
nivel superior.

[ Licenciatura . ... .. ... ... ......
T Mestrado . ... ... . ... ......
S Doutoramento .. .. ... ... ......

Figura 19- Niveis do Quadro Nacional de Qualifica¢6es (Fonte: anexo Il da Portaria 782/2009, de 23 de
julho)

O Catélogo Nacional de Qualificacdes (CNQ), desenvolvido em concordancia com o
Quadro Nacional de Qualificacbes e com o Quadro Europeu de Qualificacbes, € um
instrumento aberto e em permanente atualizacdo, gerido pela Agéncia Nacional para a
Qualificacdo e o Ensino Profissional, I.P (ANQEP, 2018).

“E um instrumento de gestdo estratégica das qualificagdes nacionais de nivel ndo
superior; de regulacdo da oferta formativa de dupla certificacdo, que integra referenciais de
qualificacéo Unicos para a formacéo de dupla certificagdo (formacdo de adultos e formagao
continua, numa primeira fase) e para processos de reconhecimento, validacéo e certificagdo
de competéncias (RVCC)” (Catélogo Nacional de Qualificacdes, 2018).

O Catélogo Nacional de Qualificacdes estabelece as qualificacfes baseadas em
competéncias e resultados de aprendizagem, reconhecendo para cada uma delas, 0s
correspondentes referenciais de competéncia de formacdo, assim como o nivel de
qualificagdo com base no Quadro Nacional de Qualificacfes e pontos de crédito (Artigo 6°
do Decreto-Lei n.° 14/2017, de 26 de janeiro). Os seus objetivos assentam “na promogao
da producéo de qualificacbes; na contribuicdo para o desenvolvimento de um quadro de
qualificagdes legivel e flexivel que favoreca a comparabilidade das qualificagBes a nivel

nacional e internacional; na promocédo da flexibilidade na obtencdo da qualificacdo e na
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construcdo do percurso individual de aprendizagem ao longo da vida; no melhoramento da
eficdcia do financiamento publico a formagdo e na contribuicdo para a informacdo e
orientagdo em matéria de qualificagdes” (Catalogo Nacional de Qualificagdes, 2018).

Atualmente, o CNQ complementa 274 qualificacbes para 39 areas de educacdo e
formacdo, das quais 114 certificam o nivel 2 de qualificagdo do QNQ (inclui 9° ano),
125 certificam o nivel 4 de qualificagdo do QNQ (inclui 12° ano) e 35 certificam o nivel 5
de qualificacdo do QNQ (inclui 12° ano). Para cada qualificacdo, o catdlogo designa o
Perfil Profissional, o Referencial de Formacéo e o Referencial de RVCC associados.

Relativamente a formac&o inicial, a EHTC, dispbe de cursos pertencentes ao Catalogo
Nacional de Qualificagdes, nomeadamente, Cursos de Dupla Certificagdo (Nivel 1V);
Cursos On The Job (Nivel IV) e Cursos de Especializacdo Tecnologica (Nivel V).

Os Cursos de Dupla Certificacdo (Nivel 1V) sdo destinados a jovens que obtém o 9° ano
de escolaridade ou equivalente e jovens até aos 25 anos de idade, que pretendem concluir o
12° ano, e adquirir simultaneamente uma qualificagdo profissional (Escolas do Turismo de
Portugal, 2018).

A Escola disponibiliza o Curso de Técnicas de Cozinha/Pastelaria, cuja sua estrutura
sdo seis semestres (trés anos letivos) e dois estagios curriculares no verdo (intercalares). Os
estagios curriculares deste setor sdo realizados em empresas e/ou organizagfes do setor
hoteleiro e de restauracdo, apos o contrato/acordo de estagio entre a escola, a empresa e 0
aluno. Este curso assenta numa formacdo técnica na area da Producdo de Cozinha e
Pastelaria e simultaneamente num conjunto de cadeiras de formag&o sociocultural e
cientifica, articulados de maneira integrada e interdisciplinar (Escolas do Turismo de
Portugal, 2018).

A formacdo técnica pretende a aquisicdo e o desenvolvimento de um conjunto de
saberes e competéncias base e integra formas especificas de concretizacdo da
aprendizagem em contexto de trabalho, mais especificamente, durante a realizacdo do
estagio curricular. A formacéo sociocultural contribui para o desenvolvimento pessoal e de
competéncias sociais, culturais e do uso das novas tecnologias e por fim, a formacéao
cientifica visa a aquisicdo de saberes cientificos e de competéncias estruturantes para o
respetivo curso (Escolas do Turismo de Portugal, 2018).

Apds a conclusdo, com aproveitamento, de um Curso de Dupla Certificacdo, os alunos
obtém uma certificacdo escolar do 12° ano de escolaridade e uma Qualificacdo Profissional

de nivel 1V, correspondentes aos respetivos perfis profissionais.
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Os Cursos On the Job (Nivel 1V) sdo destinados a jovens que obtém o 11° ano de
escolaridade completo; 0 12° ano ou habilitacdo equivalente e ainda, jovens até aos 25 anos
de idade, cuja missdo, é a sua preparacdo para a realidade empresarial e para as exigéncias
funcionais e operacionais das profissdes que irdo desempenhar (Escolas do Turismo de
Portugal, 2018).

Os cursos que a escola disponibiliza, sdo Técnicas de Servico de Restauracdo e Bebidas
e Técnicas de Cozinha Pastelaria, sendo que as suas estruturas se apresentam em trés
trimestres e um estagio curricular (correspondente a um ano letivo), facultando a insercéo
no mercado de trabalho.

Os Cursos On The Job requerem parcerias entre o TdP e estabelecimentos prestigiados
nas areas da hotelaria e da restauracdo, pois € a partir do terceiro més, que os alunos
iniciam a sua formacdo em alternancia com um estabelecimento do setor e com a escola,
sendo que o Ultimo trimestre corresponde a um estagio curricular.

Os planos curriculares destes cursos preparam 0s alunos para o exercicio de funcoes
técnicas e de producdo em estabelecimentos de restauracdo, integrados ou ndo em unidades
hoteleiras e compreendem uma formacao técnica solida, desenvolvida em regime de
alternancia com entidades de referéncia do sector, nomeadamente, o estagio curricular, e
ainda, disciplinas de formac&o sociocultural e cientifica, comuns a todos os Cursos On-
The-Job (Escolas do Turismo de Portugal, 2018). Os alunos que concluem o curso On The
Job, com aproveitamento, obtém uma certificacdo escolar do 12° ano de escolaridade e
uma Qualificacdo Profissional de nivel 1V, correspondentes aos respetivos perfis
profissionais.

Os Cursos de Especializacdo Tecnoldgica sdo destinados aos alunos que obtém o 11°
ano de escolaridade; o 12° ano de escolaridade ou equivalente; titulares de uma
qualificacdo profissional de nivel 3 ou ainda, titulares de um diploma de especializacao
tecnoldgica ou de um grau/diploma de ensino superior que pretendam a sua requalificacdo
profissional. Estes cursos sdo estruturados em trés semestres e um estagio curricular,
realizado no final do segundo semestre. Foram desenhados para desenvolver recursos
altamente qualificados, dando resposta as atuais exigéncias do mercado de trabalho,
privilegiando as componentes de formagéo tecnologica e pratica em contexto de trabalho e
promovendo uma forte articulagdo com as unidades empresariais do setor do Turismo
(Escolas do Turismo de Portugal, 2018).

Apos a conclusdo de um Curso de Especializacdo Tecnoldgica, com aproveitamento, 0s

alunos obtém um Diploma de Especializacdo Tecnoldgica, dando acesso a pratica da
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profissdo respetiva ao curso. Podem igualmente prosseguir estudos no ensino superior em
area semelhante e obter unidades de crédito autenticadas no &mbito do processo de
Bolonha.

De entre o leque de oferta destes cursos, a EHTC, disponibiliza aos alunos, o curso de
Gestdo e Producgdo de Cozinha; Gestdo Hoteleira — Alojamento; Gestdo de Restauragéo e
Bebidas; Turismo de Ar Livre e ainda, Turismo Cultural e do Patrimoénio.

O Curso em Gestdo e Producdo de Cozinha propGe formar técnicos especializados de
cozinha para executar diversas fungdes do setor. Assim, as ETP, pretendem disponibilizar
ao mercado de emprego, quadros técnicos qualificados para o exercicio de cargos técnicos
e de chefia de cozinha, dotados de conhecimentos e competéncias técnicas diversificadas,
que facilitem um desempenho polivalente de qualidade (Escolas do Turismo de Portugal,
2018).

O Curso em Gestdo Hoteleira — Alojamento, procura preparar os alunos para a préatica
de funcgdes técnicas e de chefia em empresas hoteleiras, no &mbito de alojamento. Com
este curso, as escolas preparam os alunos, para o exercicio de cargos técnicos e de chefia
em empresas hoteleiras, no ambito do alojamento, dotados de conhecimentos e
competéncias técnicas diversificadas e adequadas (Escolas do Turismo de Portugal, 2018).

O Curso em Gestdo de Restauracdo e Bebidas, prepara os alunos para a pratica de
funces técnicas e de chefia em empresas hoteleiras, de restauracdo e similares, no setor de
alimentos e de bebidas, dotados de conhecimentos e de variadas competéncias técnicas de
elevado nivel de complexidade (Escolas do Turismo de Portugal, 2018).

O Curso em Turismo de Ar Livre, visa preparar técnicos especialistas em turismo de ar
livre capazes de conceber, planear, organizar e acompanhar programas de atividades de ar
livre de natureza turistica e participando na gestdo e manutencdo de instalacbes e
equipamentos. Assim, pretende-se ainda, que esta oferta formativa permita aos alunos,
prosseguirem os seus estudos a nivel superior numa area semelhante (Escolas do Turismo
de Portugal, 2018).

O Curso em Turismo Cultural e do Patrimonio, pretende preparar técnicos qualificados,
competentes para planear, coordenar, desenvolver programas turisticos e promover,
comunicar e comercializar produtos de turismo cultural e patrimonial que contribuam para
0 conhecimento do destino turistico. Para alem de permitir aos alunos, um desempenho
polifuncional de qualidade, pretende-se que esta oferta formativa possibilite a progressao
dos estudos, para um nivel superior numa area idéntica (Escolas do Turismo de Portugal,
2018).
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No que concerne, a Formacdo Especializada, a EHTC disponibiliza uma Pds-
Graduagdo em Gestdo Turistica e Hoteleira e ainda, uma Licenciatura em Gastronomia.

A Pds-Graduacdo em Gestdo Turistica e Hoteleira é resultado da parceria entre a
Escola Superior de Educacdo de Coimbra (ESEC) e a Escola de Hotelaria e Turismo de
Coimbra (EHTC) e é destinada a alunos que obtém Po6s-Graduacdo, Mestrado e/ou
Doutoramento em Turismo e/ou Gestdo Hoteleira, Licenciatura em Turismo e/ou Gestdo
Hoteleira e Cursos de Especializacdo Tecnoldgica em Gestdo Hoteleira, nas areas de
Restauracdo e Bebidas e de Alojamento. Tem duracdo de um ano letivo em horéario pos-
laboral e apresenta como objetivo principal, qualificar profissionais do sector Turistico e
Hoteleiro que exercem ou pretendem exercer funcdes de chefia nas diferentes unidades do
sector, dotando os alunos de conhecimentos atualizados sobre 0 mesmo e de competéncias
especificas de gestdo (Escola Superior de Educacédo de Coimbra, 2018).

A Licenciatura em Gastronomia, € a primeira do pais nesta area, sendo apenas
ministrada pela Escola Superior de Educacdo de Coimbra (IPC), a Escola Superior
Agréria de Coimbra (IPC), a Escola Superior de Tecnologia da Saude de Coimbra (IPC), a
Escola Superior de Tecnologia e Gestdo de Oliveira do Hospital (IPC) e pela EHTC. Este
primeiro ciclo de estudos, estrutura-se em seis semestres letivos (3 anos letivos) e é
destinado a candidatos titulares de um curso de ensino secundario ou equivalente,
candidatos titulares de provas de maiores de 23 anos, ou de um curso superior e/ou um
CET.

Este curso pretende formar profissionais capazes de dar resposta as constantes
mudangas no comportamento do consumidor, dotando-os de pensamento estratégico ao
nivel da organizacao e gestdo de produtos gastrondmicos, com énfase na sustentabilidade,
criatividade e na tradicdo (Escola Superior de Educacao, 2018).

No que respeita a Formacao Continua e a Formacdo Executiva, a escola oferece uma
vasta gama de acGes de formacdo, nas areas operacionais, na gestdo, no marketing, nas
linguas, nas atividades de team building e na consultoria (EHTC, 2018).

O Turismo de Portugal, 1.P. colabora por intermédio das ETP, para a formacdo e
requalificagdo dos profissionais do setor do turismo e do pubico em geral, no ambito das
suas competéncias em matéria de formacdo, ajustando-se ao Sistema Nacional de
Qualificagdes (Direcéo de Formacao, 2018).

As ETP auxiliam nas diversas fases do processo de formacgdo, nomeadamente, o

desenvolvimento de planos de formagdo continua, a organizacao e a execugao da formacao
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e, acompanhamento, avaliacdo e certificagdo da formagdo, através de (Direcdo de
Formacdo, 2018):

a) Cursos de Formacéo por Catalogo;
b) Formagfes Modulares Certificadas;
c) Cursos de Formagdo a Medida;

d) Workshops;

O Catalogo de Formacdo Continua esta em constante atualizacao, e dispde da oferta de
cursos estruturados pelo Turismo de Portugal, 1.P, que se apresentam organizados por areas
de formac&o e por tipologia de curso e de publicos (Dire¢do de Formacéo, 2018).

A EHTC, realiza ao longo do ano letivo FormacGes, Cursos e Workshops, cabendo a
Direcéo a selecdo das mais adequadas as necessidades e aos publicos-alvo, no entanto, ha

formacgdes que se realizam todos os anos, devido a excessiva procura.

1.6. A Formacdo e o Ensino Profissional em Portugal

Os anos oitenta do seculo XX deram origem a grandes debates sobre a educacgédo
escolar e o lugar que ocupavam na nova sociedade democratica. Por esta razdo, os atores
sociais procuram recriar-se em beneficio do investimento na qualificagdo profissional
inicial dos jovens e na qualificagdo dos adultos (Azevedo, 2014).

A diversificacdo pds ensino basico pretendia um melhor desempenho dos alunos e uma
maior democraticidade e equidade de oportunidades, capaz de colaborar “para a formagao
pessoal, societal e profissional do individuo (...) como um valor intrinsecamente educativo
e ndo meramente pela logica produtiva e economica” (Alves, 1996, citado por Azevedo,
2014, p. 5).

Os cursos profissionais evoluiram e as escolas profissionais puderam “constituir uma
janela de esperanca, um novo campo de oportunidades de orientacdo para a vida escolar e
profissional (...) e capacidade de exercicio de uma cidadania ativa e responsavel”
(Azevedo, 2014, p. 7). Foi neste ambito que, em 1989, foram criadas as escolas
profissionais em Portugal, que, desde entdo, continuam a promover a mudanga e
aperfeicoamento do sistema publico de educacdo escolar, desde o desenvolvimento e
cumprimento das politicas do Estado e das solicitagdes da sociedade, até a descentralizagao
e a emancipacdo das escolas, passando pelos procedimentos inovadores de certificacdo
escolar e profissional (Azevedo, 2014).

A formacéo profissional, de acordo com o Decreto-Lei n.° 49/2005, de 30 de agosto, é

uma das modalidades especiais de educacdo escolar. O seu “scopus” é preparar para a vida
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ativa, ambicionando uma adaptacdo dindmica no mundo do trabalho através da obtencéo
de conhecimentos e de competéncias profissionais, como resposta as necessidades
nacionais de desenvolvimento e a evolucdo tecnoldgica.

Nos anos noventa, a formacdo profissional era apenas centralizada na aquisi¢do de
competéncias profissionais. SO recentemente, Portugal conseguiu corresponder de forma
ajustada a melhoria das qualificagdes escolares e profissionais da sua populacao, atraves do
Reconhecimento, Validacéo e Certificacdo de Competéncias (RVCC). Um processo que,
para além de competéncias profissionais, atende, igualmente, as competéncias humanas e
sociais (Fialho, Silva & Saragoc¢a, 2013). O RVCC é direcionado aos adultos que ndo
concluiram a escolaridade obrigatdria, possibilitando validar e certificar as suas aptiddes
escolares profissionais e outras, que obtiveram no seu percurso de vida e em diversos
contextos (pessoais, sociais e profissionais) (Portal da Juventude, 2018). A formacao
profissional pretende assim, fomentar a igualdade de oportunidades no acesso a formacao,
a profissdo, no emprego e no avango da carreira; 0 progresso e o desenvolvimento das
organizacbes e da sociedade, facilitando o aperfeicoamento da produtividade e da
competitividade e ainda, estimular a criatividade, a inovacdo e o espirito de iniciativa
(Decreto-Lei n.° 401/91, de 16 de outubro).

Na dtica de Madeira (2006), o ensino profissional €, hodiernamente, reconhecido
como uma alternativa ao sistema formal de ensino. Apresenta como primordial objetivo,
facultar ao mercado de trabalho a méao-de-obra especializada em falta. Razdo pela qual, se
tem esforgcado por colaborar com os processos de resolucéo de diversas problematicas, tais
como, o abandono e o insucesso escolar, a dificuldade de inser¢do dos jovens no mercado
de trabalho e os desajustes entre as habilitacGes académicas e a atividade profissional. De
acordo com o Decreto-Lei n.° 7/2009, de 12 de fevereiro, sdo objetivos da formacéo
profissional:

a) “Proporcionar qualificacdo inicial ao jovem que ingresse no mercado de trabalho sem
essa qualificacdo;

b) Assegurar a formacao continua dos trabalhadores da empresa;

c¢) Promover a qualificacdo ou reconversao profissional de trabalhador em risco de
desemprego;

d) Promover a reabilitacdo profissional de trabalhador com deficiéncia, em particular
daquele cuja incapacidade resulta de acidente de trabalho;

e) Promover a integracdo socioprofissional de trabalhador pertencente a grupo com
particulares dificuldades de insercdo.”

Com uma forte relacdo ao tecido economico e ao mercado de trabalho, as escolas
profissionais com cursos altamente profissionalizantes e conduzidos, preferencialmente,

para 0 mercado de trabalho, possuem uma estrutura curricular muito especifica. A titulo de
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exemplo, diga-se que apresentam uma estrutura modular e provas de aptiddo, bem como,
um regime particular na contratagdo de docentes e formadores (Azevedo, 2000). A este
propdsito, Azevedo (2000) indica que € primordial as escolas profissionais desenvolverem
culturas profissionais e de trabalho, estabelecendo-se, neste sentido, fortes vinculos com o
meio econdmico abrangente.

Segundo o Decreto-Lei n.° 70/93, de 10 de margo, tém acesso as escolas profissionais,
0s jovens que concluiram o 3.° ciclo do ensino basico e que procuram uma trajetoria
educativa, maioritariamente, orientada para a insercdo no mercado de trabalho. A estes
acrescem os trabalhadores que ambicionam elevar o seu nivel de qualificagéo profissional,
em regime pos-laboral. A formacéo profissional surge assim, como um sistema ndo s6 de
aquisicdo de novos conhecimentos, mas também como forma de se conseguirem modificar
ideias, valores, formas de comunicacdo, relacGes sociais e as préprias concecbes de
trabalho e relacdes na empresa (Fialho, Silva & Saragoca, 2013). Ambiciona-se converter
0 sistema educativo, num sistema ainda mais flexivel por via da interacdo com as empresas
que visa melhorar a definicdo dos perfis de saida e dos recursos pedag0gicos e promover e
dar credibilidade a formacdo e aos formandos (Cardim, 2000). A formacdo técnica e
profissional une por isso, a escola ao mercado de trabalho, através de estagios nas
empresas, considerando-se um elemento positivo para os alunos. “A componente pratica
pode tornar a vida quotidiana na escola mais atraente para muitos jovens e contribuir para
manter o interesse dos alunos” (OCDE, 1989 citado por Madeira, 2006, p. 125).

Pode igualmente mencionar-se que a formacédo profissional é estruturada segundo um
modelo institucional e pedagdgico flexivel. Esta forma concetiva visa facilitar a integracéo
dos alunos com niveis de formacéo e caracteristicas diferenciadas, resultando na atribuicao
da respetiva certificacdo (Decreto-Lei n.° 49/2005, de 30 agosto).

A referida formacdo abrange modalidades distintas, tais como, iniciacdo, qualificacao,
aperfeicoamento e especializagdo e pode compreender elementos de formacao
sociocultural, pratica, tecnolégica e cientifica, ajustadas aos objetivos que segue e aos
niveis de qualificacdo para que se prepara (Artigo 14° do Decreto-Lei n.° 401/91, de 16 de
outubro). Existem por isso, dois tipos de formacdo profissional: a formagéo inicial e a
formacgdo continua. A formacdo inicial determina-se na obtencdo de estratégias de
aprendizagem, que se estabelece num primeiro momento de formagao e que se desenvolve
ao longo da vida (Canério, 1999 citado por Fialho, Silva & Saragoca, 2013). Segundo o
Artigo 3° do Decreto-Lei n.° 401/91, de 16 de outubro, “a formagao inicial destina-se a

concecdo de uma qualificagdo profissional certificada, assim como, a preparagdo para a
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vida adulta e profissional”. A formagdo continua define-se como o conjunto de atividades
que se executam posteriormente a formacédo inicial e que pretendem desenvolver novas
aptiddes facilitando assim, a integracdo no meio profissional (Veiga, 1995 citado por
Fialho, Silva & Saragoca, 2013). E uma formaco que se introduz na vida profissional do
formando e se desenvolve ao longo da mesma.

Conforme o Decreto-Lei n.° 7/2009, de 12 de fevereiro refere, o trabalhador tem direito
a um numero anual de 35 horas de formacéo continua ou, no caso de ser contratado a
termo por periodo igual ou superior a trés meses, um numero minimo de horas
proporcional & duragdo do contrato nesse ano. A mesma lei afirma que no ambito da
formacdo continua, o empregador tem diversos deveres que deve cumprir, designadamente
(Artigo 131° do Decreto-Lei n.° 7/2009, de 12 de fevereiro):

“a) Promover o desenvolvimento e a adequagdo da qualificagdo do trabalhador, visando
melhorar a sua empregabilidade e aumentar a produtividade e a competitividade da empresa;

b) Assegurar a todos os trabalhadores o direito individual a formagdo, através de acbes
desenvolvidas na empresa ou cedendo tempo para frequéncia de formacgdo por iniciativa do
trabalhador, respeitando o numero minimo anual de horas de formagao;

c) Organizar a formagdo na empresa mediante planos de formagéo anuais ou plurianuais,
assegurando o direito a informacéo e consulta dos trabalhadores e dos seus representantes;

d) Reconhecer e valorizar a qualificagdo adquirida pelos trabalhadores;

e) Assegurar, em cada ano, formagdo continua, pelo menos a 10% dos trabalhadores da
empresa.”

Nas sociedades contemporaneas, a formacdo é encarada como base fundamental da
insercdo laboral e do desenvolvimento continuo da profissionalidade. Sendo vista como
um dever de caracter ético, ela é essencial no caminho para a inclusdo (Quoniam, Maia,
Camelo & Trigo, 2008). Como sublinha Cardim (2000), esta formacdo oferece muitas
particularidades de setor para setor, pois apresentam objetivos, publico-alvo e concecdes
distintas e diferenciadas. Deve-se por isso, solicitar a autonomia ao individuo, oferecendo-
Ihe o papel principal na adaptagdo de saberes, saberes fazer, saberes ser e saberes
transformar-se (Fialho, Silva & Saragoga, 2013).
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1.6.1. A importancia da Formag&o dos Recursos Humanos: Formar dinamicamente

para a hospitalidade

Através do novo modelo econdmico e social, que promoveu alteracdes das tendéncias
organizacionais, comportando também modificagdes para o paradigma social, € que se
originou a sociedade da informacdo e do conhecimento (Sanchez, 2006). Na perspetiva de
Madeira (2002, p. 43), a competéncia de “gerar, analisar, controlar e distribuir as
informacdes passa a ser para além de um vetor estratégico nas organizagcfes, uma questdo
de sobrevivéncia”. Neste contexto, o individuo que quer atuar no mercado de trabalho
deverd apresentar maiores interesses no seu desenvolvimento pessoal e profissional, sendo
o principal responsavel pela gestdo da propria carreira, pois para entrar e/ou permanecer no
ativo, o profissional tem de acompanhar e adaptar-se as constantes alterac6es (Popp, Silva,
Marques, Cardore & Fernandes, 2007).

O desenvolvimento dos mercados originou, assim, o forte crescimento da
competitividade empresarial, um desafio que levou as empresas a procura de vantagens
competitivas, capazes de gerar lucros melhores que a dos concorrentes (Sanchez, 2006).
Por seu lado, o uso frequente das tecnologias da informacao fez progredir a eficiéncia da
atividade das empresas. Porém, estas vieram a ter de enfrentar um forte repto, como é o
caso da falta de recursos humanos preparados e especializados nas tecnologias
estabelecidas (Zorrinho, 1995 citado por Madeira, 2002). Outro desafio, sentido
especialmente pelos paises pertencentes a Unido Europeia, foi a integracdo das imposicoes
do mercado de trabalho. Em resposta, 0os cursos profissionalizantes foram, ent&o,
encarados, no quadro da Unido Europeia, como guias para promover as habilitacGes, a
aprendizagem e o desenvolvimento técnico, de modo a acomodar a entrada no mercado de
trabalho (Quoniam, Maia, Camelo & Trigo, 2008).

A formagdo profissional € encarada como uma das referéncias para a sociedade do
trabalho e para o seu desenvolvimento continuo. Para Sanchez (2006), ela é uma das
ferramentas capazes de desenvolver e progredir as qualidades humanas; sendo
imprescindivel a atualizacdo e o aumento dos conhecimentos e aptidGes dos trabalhadores,
deixando-os suficientemente preparados sob as transformacfes causadas pela inovagao
tecnologica, reestruturacdo organizacional, limitacdo ocupacional e mudancas
demogréficas (Sanchez, 2006).

Partindo do principio de que o0s recursos humanos sdo indispensaveis para as

organizacOes, a gestdo das competéncias € reconhecida cada vez com mais notoriedade,
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tendo em conta que, o espirito de motivacdo, abertura e mudanga, sdo principios
necessarios para alcancar o é&xito nas organizacdes. Assim, “o capital humano ¢
considerado um dos bens mais preciosos das organizacdes e deve ser valorizado como tal.”
(Fialho, Silva & Saragoca, 2013, p. 25)

De salientar que surge a teoria dos recursos e das capacidades (Barney, 1991 citado por
Sanchez, 2006), que compreende a empresa como um conjunto de recursos e
competéncias, afirmando que séo os agentes internos da empresa e o seu desenvolvimento
e ajustada gestdo, que os auxiliam na obtencdo de uma maior rentabilidade atual e futura.
Nesta logica de pensamento, a formagdo deve manifestar um papel eminente dentro da
estratégia empresarial, resultando essencialmente para manter a vantagem competitiva e
também, pela relacdo direta entre formacdo e aumento da produtividade (Sanchez, 2006).
De acordo com Popp, et al. (2007), a concorréncia e as semelhancas entre os produtos e 0s
servicos dao principal destaque ao fator humano, pois é o que faz a diferenca, permitindo
superar as expetativas dos clientes.

O interesse do desenvolvimento dos recursos humanos esta diretamente ligado a oferta
competitiva das condicdes de trabalho e oportunidades de carreira, como forma de
certificar um recrutamento apropriado, oportunidades de formacgéo e desenvolvimento de
competéncias (Doswell, 2002 citado por Pimentel, 2016). No que concerne a
competitividade e na Otica de Gouveia (2008), é imprescindivel diferenciar a
competitividade macro e a micro. A macro visa o desenvolvimento das condicdes de vida
dos individuos numa certa regido, ja a competitividade micro pretende aumentar o
crescimento das vendas, criar valor a empresa, rendibilidade ajustada, na estruturacdo dos
agentes de sucesso através das competéncias internas elementares (qualidade,
produtividade e inovacgdo) e com a pesquisa constante de fatores ativos de competitividade
(tecnologia, recursos humanos, eficiéncia/eficacia).

Dando destaque ao Turismo e a Hotelaria, que sdo atividades econdmicas
significativas, a formacéo profissional é fundamental, pois sdo setores especialmente
prestadores de servigos e dessa forma, necessitam de recursos humanos, “por se tratar de
uma atividade feita por pessoas e para pessoas, e pela influéncia determinante na
seguranca, qualidade e sustentabilidade dos servigos turisticos” (Silva, 2017). Na Otica de
Martins e Machado (2002), apostar no crescimento dos recursos humanos é a chave para o
desenvolvimento total da empresa, pois nada se alcanga sem existirem trabalhadores

devidamente qualificados no desempenho das diversas fungodes.

34



O Turismo € um setor que apresenta um conjunto de elementos naturais e atividades
humanas, que estimulam os deslocamentos dos individuos e que satisfazem as
necessidades que advém dessas deslocacdes. Este setor distingue trés areas cruciais, 0
alojamento, o transporte e a animacdo (Martins & Machado, 2002). O setor do turismo € a
maior atividade econdmica de exportacdo do pais, tendo 50,1% das exportacdes de
servicos e ainda, 18% da totalidade das exportacdes, originando 7,8% de receitas turisticas
contribuindo para o PIB portugués (Turismo de Portugal, 2018). Para Popp, et al (2007), a
hotelaria faz parte do setor de prestacdo de servicos e, segundo Martins e Machado (2002)
€ mundialmente, o subsetor com maior relevo dos servicos do turismo, originando mais de
metade das receitas totais da industria, caraterizando-se pela alta divisdo das ofertas.

Estes servicos sdo “intangiveis, inseparaveis, variaveis e pereciveis e cada uma destas
caracteristicas coloca questdes ¢ requer estratégias especificas” (Martins & Machado,
2002, p. 2), e por isso, € necessario promover uma qualidade de servigo, e nestes setores 0
fator humano é a componente chave (Martins & Machado, 2002). Como ramo dependente
da qualidade dos recursos humanos, o turismo regista, principalmente, no setor hoteleiro,
0s maiores desafios no @mbito da gestdo da sua qualidade (Horner & Swarbrooke, 2004,
citado por Pimentel, 2016).

No setor Hoteleiro € primordial distinguir a formacéo inicial e a formacgdo continua
(Rojo, 2000 citado por Martins & Machado, 2002). A primeira sera da responsabilidade do
colaborador, manifestando-se nas competéncias que o sujeito contém para desempenhar tal
funcdo e a segunda da responsabilidade da empresa, resultado das diversas alteracGes
sentidas ao longo dos anos que a empresa/organizacdo sofre continuadamente (Martins &
Machado, 2002).

As organizacBes de servicos que ocupam posicdes de lideranca abarcam duas
especificidades: realcam a formacdo nas diversas funcbes, o que ira permitir ao
trabalhador, ser mais flexivel e entender a globalidade do servico; relaciona-se com o facto
da formacdo, no conjunto das suas funcOes particulares, ser a chave para todos o0s
colaboradores (Martins & Machado, 2002). Os sujeitos sdo ativos relevantes para as
organizagOes e 0 seu valor pode ser estimulado de acordo com uma gestdo eficaz dos
recursos humanos, designadamente a selecdo, o desenvolvimento, a retencao e a motivagédo
(Pimentel, 2016).

O Turismo e Hotelaria séo servigos que impulsionam a no¢do de compromisso para
com a organizagédo e colaboram para estimular a motivacdo. A formacdo permite assim,

aumentar a produtividade e obter uma forca de trabalho com capacidades em diversos
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niveis, e ainda, motivar os colaboradores para a aquisicdo de melhores competéncias, mais
garantia, um maior compromisso para com a organizacdo e uma maior satisfagdo no
trabalho (Rogers & Slinn, 1993 citado por Martins & Machado, 2002). Mas, as func¢des
exercidas e 0s niveis de remuneracdo sd@o igualmente necessarios na motivacdo dos
colaboradores e no seu desempenho (Ladkin, 2011 citado por Pimentel, 2016).

O desenvolvimento dos recursos humanos no setor Turistico e Hoteleiro é no ponto de
vista de Martins e Machado (2002), uma contribuicdo essencial para a prestacdo do servico
e para a obtencdo de produtos de qualidade. Através da qualificacdo dos recursos humanos,
impulsiona-se uma cultura de qualidade do servigo, como fonte de investimento a longo
prazo, com retorno a produtividade e qualidade e acima de tudo, pretendendo aumentar a
satisfacdo do consumidor final (Cristo, 2015). Os recursos humanos resultam neste sentido,
como uma forte contribuicdo para o sucesso do negdécio e um peso significante na
valorizagdo de uma empresa/organizacdo, podendo mesmo afirmar-se que estdo
diretamente associados ao sucesso da empresa (Baum, 2006 citado por Pimentel, 2016).

As competéncias a desenvolver determinam o conjunto de qualidades das
organizacOes, especialmente a nivel das competéncias pessoais, tecnologia ou know-how
(Pimentel, 2016). O termo Hospitalidade vem da origem do Latim hospitalitate, que indica
“o0 ato de hospedar; a qualidade de quem ¢ hospitaleiro; a liberalidade que se pratica, e por
extensdo acolhimento afetuoso” (Dalpiaz, Dagostini, Giacomini & Giustina, 2011). A arte
do bem servir e receber, tornou-se uma das pecas essenciais na formacdo destes setores,
visto que o tratamento para com o turista’hdspede € “em grande parte o gerador de uma
imagem positiva ou negativa da cidade, da regido ou do pais” (Dalpiaz, et al. 2011). Muito
concretamente, a hospitalidade distingue-se no turismo pela presenca de diversas
atividades: facilitacdo (ingresso, permanéncia, deslocamentos internos e saida dos
visitantes), o desenvolvimento da infraestrutura, os transportes e comunicacdes, a educacao
e capacitacdo (formacdo de recursos humanos para o setor em niveis distintos) e prestacao
de servicos (alojamentos hoteleiros, transportadores, restaurantes e similares) (Dalpiaz et
al. 2011).

Ser hospitaleiro € aplicar-se na exceléncia dos servigos prestados, instruir a sociedade
para receber os turistas, estando diretamente ligada as necessidades e desejos dos sujeitos,
mais concretamente ao desejo de “ser bem-recebido” (Dalpiaz et al. 2011). O resultado
sera naturalmente um servico melhor e mais adequado, pois sera uma ferramenta que ird
diferenciar a organizacdo/empresa em comparagdo com a concorréncia, mas especialmente

para humanizar os seus servigos (Popp, et al. 2007).
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A forte adesdo das pessoas ao turismo conduziu a expansdo das empresas hoteleiras,
exigindo assim, uma formacao especializada dos recursos humanos para todos 0s setores
que constituem a equipa organizacional do hotel. A formacdo dos recursos humanos é
considerada neste sentido, como um elemento integrante e crucial da arte do bem servir e
receber, tendo em conta que o processo de acolhimento do cliente (hospitalidade) e a
rentabilidade da empresa resultam do trabalho de exceléncia dos recursos humanos.
(Castelli citado por Dalpiaz et al. 2011).

A formacdo dos profissionais do setor € decisiva para que possam corresponder as
necessidades do mercado atual. Ha urgéncia em formar profissionais “bem informados,
polivalentes, flexiveis as mudancas, espirito empreendedor e mais do que nunca, com uma
postura extremamente ética, visto que os clientes fardo valer os seus direitos com maior
frequéncia” (Dalpiaz et al. 2011, p. 7).

Os principais desafios no setor do Turismo e Hotelaria séo neste contexto a avaliagéo
das perspetivas dos clientes, dando principal destaque a qualidade da prestacdo dos
servigos, surgindo neste sentido e segundo Popp, et al. (2007, p. 14), “a hotelaria hospitalar
que ndo é dependente apenas da simples introducdo de pessoal, mas sim, da adequacao dos
métodos e pessoas para a melhoria da funcionalidade e da qualidade dos servicos ja
prestados pela instituicao”.

Em jeito de concluséo, parece ser relevante referir que o desenvolvimento dos recursos
humanos representa um crucial contributo (Pimentel, 2016), pois o sucesso das
empresas/organizacdes ocorre com base nas pessoas e na maneira como sdo geridas e
acompanhadas (Parnes, 1989 citado por Rodrigues, 2016). A qualidade do servico &, na
perspetiva de Popp, et al. (2007), a ferramenta competitiva da atualidade e, por isso, que
muito depende dos recursos humanos que estabelecem a interacdo com o cliente. Mas
resulta, igualmente, relevante afirmar que quanto maior o investimento dos recursos
humanos, melhores serdo os resultados, o desempenho e a produtividade (Pfeffer, 1998
citado por Rodrigues, 2016). Nao devendo esquecer-se que o desenvolvimento dos saberes,
competéncias e capacidades adquiridas ou a renovar é um processo interminavel (Baron &
Armstrong, 2007 citado por Rodrigues, 2016).
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2. Desenvolvimento das Atividades no Departamento de Formacéo Continua

2.1.  As Ciéncias da Educacdo na EHTC

O atual capitulo pretende relatar e descrever as fungdes realizadas durante o periodo de
estagio na EHTC, no Departamento de Formacédo Continua (DFC), sob a orientacdo da Dr.?
Sandra Simdes. O estagio do Mestrado em Ciéncias da Educacdo compreende 896 horas
destinadas ao trabalho de campo e 270 horas ao Seminario de Acompanhamento (FPCE-
UC, 2018).

Apdbs o processo de candidatura e insercdo no DFC, a Dr.2. Sandra Simdes, técnica de
formacédo e orientadora institucional, apresentou-me os locais da escola, bem como, alguns
dos elementos pertencentes do quadro organizacional. O DFC é o departamento
responsavel pela organizacao e gestdo da formacao continua da EHTC, composto por uma
equipa técnica, mais especificamente, a Dr.2 Sandra Simdes, a Dr.2 Isabel Mesquita; o Dr.
Filipe Carvalho e o Chef Luis Lavrador.

O estégio curricular deu inicio a 16 de outubro de 2017 e finalizou no dia 20 de julho
de 2018 e decorreu ao longo do ano letivo 2017/2018, das 09h30m as 17h30m, durante
quatro dias da semana, sendo a terca-feira destinada ao Seminario de Acompanhamento de
estadgio, na Faculdade de Psicologia e de Ciéncias da Educacdo da Universidade de
Coimbra, orientado pelo Professor Doutor Carlos Reis. O Seminario de Acompanhamento
foi constituido por quatro estagiarias da area de Administracdo e Gestdo da Educacdo e
Formacdo e consistiu, substancialmente, num trabalho de apoio entre o processo de
intervencdo, onde expusemos duvidas, dificuldades e experiéncias sentidas e vividas ao

longo de todo o processo.

2.2.  Organizacdo e Gestdo da Formacao

No DFC, foram-me atribuidas diversas funcdes referentes a organizacéo e a gestdo da
formagc&o continua e executiva da EHTC. E de referir que, acompanhei e intervim em todas

as tarefas descritas, muitas das vezes de forma autbnoma.

2.2.1. Divulgacdo da Agenda de Formagdo da EHTC

Durante o periodo de estagio, realizaram-se na EHTC diversas formagdes, cursos,
workshops e eventos no @mbito do turismo, hotelaria e restauracdo e uma das funcdes que

me propuseram, foi a sua divulgacdo. Importa salientar que, a nivel interno o meio de

38



difusdo de informacdo e comunicagdo mais relevante é a televisdo da escola e a intranet,
que é partilhada por todos os colaboradores da escola. Na intranet estdo integradas
inimeras ferramentas e diversas tarefas do dia-a-dia dos colaboradores (noticias em
destaque, base de dados, entre outras). A nivel externo, os meios de difusdo de informacao
e comunicacdo presentes, encontram-se online através do grupo da escola no Facebook, do
site das ETP e também através das notas de imprensa.

A divulgacédo ocorria em todos os canais de informacdo e comunicacao existentes e era
realizada apds decisdo das formacfes e eventos mensais, da construcdo da newsletter
mensal e dos formularios de inscri¢do, que ficavam ao encargo da Dr.2 Sandra Simd&es. No
entanto, tive oportunidade de colaborar nas suas atualizagdes. A newsletter (Anexo 1),
respeita um layout especifico e consiste na divulgacdo das formacGes e eventos da EHTC,
com referéncia aos respetivos links dos formularios de inscri¢do, estruturados previamente,
no Google Drive (servico de armazenamento e sincronizagao de arquivos), sendo, depois,
enviada aos potenciais interessados, via mailing list (ferramenta que possibilita uma
relacdo permanente com 0s sujeitos).

A atualizacdo dos diversos canais de divulgacdo foi uma das tarefas que realizei,
continuadamente, ao longo do periodo de estadgio. Mais especificamente, devo destacar a
construcdo de imagens e/ou montagens alusivas aos temas, que eram partilhadas no grupo
do Facebook (Anexo 2), impondo-se também a referéncia de algumas indicacGes: dia,
local, horas, preco e link de inscricdo. A atualizacdo do site das ETP consistiu na
atualizacdo da agenda de formacdo e na publicacdo de noticias (Anexo 3).

A redacdo de notas de imprensa (Anexo 4), foi também um dos meios de divulgacgéo e
promocdo da EHTC. A sua elaboracdo requer cuidados e regras de construcdo, tais como,
dar uma ideia por cada paragrafo e responder aos seis elementos essenciais: “Quem”; “O
qué?”’; “Onde?”; “Quando?” e aos elementos secundarios: “Como?” e “Porqué?”. Apds a
sua composicao, competia-me o envio a Dra. Sandra Simdes que, posteriormente, remetia
0 documento & imprensa regional.

Relativamente a atualizacdo da televisdo da escola, era da minha responsabilidade a
elaboracdo de um video, transmitido semanalmente (Vd. Figura 20). Este compunha-se
pelos elementos da agenda de formacdo e da rubrica “[Acontece esta Semana...], com 0
intuito de promover as novas formagdes e eventos junto da comunidade escolar, assim

como, de todos os grupos e individuos que visitassem a escola.
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Ciclo de Almogos Gastrondmicos
9 de maio | Escola de Hotelaria e Turismo de
Coimbra

Participagto especial
Confraria do Javali - Macedo de Caveleiros

Programa
Confrades comvidados fazem a aprasentagdo @ a rospetiva
confegdo dos produtos, dando-os a conhecer aos alunos

(Ibjetiva §
Promogao, valarizagao e defesa dos pradutos enddgenos: f

Parceria
Federagao das Confrarias Bastrandrmicas d

Figura 20- Divulgacdo na televisdo da EHTC

2.2.2. Gestdo das Inscri¢bes

A divulgacdo nos canais de informacdo e comunicacdo era seguida de um
acompanhamento das inscri¢des de acordo com as respostas aos formularios no Google
Drive. A gestdo das inscri¢Bes era, entdo, realizada de forma sistemética, cumprindo-se
etapas cruciais tanto para o sucesso da formacdo e eventos, como para garantir uma
comunicacdo adequada com o participante.

Em primeiro lugar, impunha-se na verificagdo do nimero limite maximo de inscritos, a
par do controlo da falta de dados pessoais essenciais a emissdo do seguro, que requeria o
contacto via mail ou telefone. Posteriormente era enviado um email aos formandos, como
forma de confirmacdo de participacdo, e dando énfase a informacdes adicionais. No
momento de aproximacdo da data, realizavam-se os contactos telefénicos com vista a
garantir a presenca dos individuos.

Outra das fases do acompanhamento das inscrigdes, implicava a tomada de decisao por
parte da Dr.2 Sandra Simdes a respeito da realizacdo, cancelamento ou adiamento da
formacdo e workshop. Isto porque havia que ter em conta as desisténcias ou falta de
adesdo, bem como certos imprevistos da responsabilidade da escola e/ou do formador.
Neste caso, todos os inscritos eram contactados e informados quanto as alteragdes
definidas.

2.2.3. Construcdo e Organizagdo dos Dossiés Tecnico-Pedagogicos

Com a concretizagdo de formagdes, cursos e workshops, a construgdo e organizagédo
dos dossiés técnico-pedagogicos, torna-se fundamental. O dossié técnico-pedagdgico é um
dos instrumentos cruciais a organizacdo e gestdo da formacgdo, pois compreende um

conjunto de documentos organizados, que sdo resultantes do desenvolvimento de uma
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acdo. Neles foi inserido, o programa, o cronograma, as folhas de presenca, 0s sumarios,
entre outros, dependendo do tipo de acao.

No caso dos Workshops, os documentos a elaborar eram a folha de presenca dos
participantes (Anexo 5) e dos chefs voluntarios (Anexo 6). Durante este processo foi,
igualmente, importante a construgdo de outros documentos, como o certificado de
participacdo (Anexo 7) e 0 programa com as receitas a confecionar, entregues a cada um
dos participantes. No dossié das formacdes ou cursos, requeria-se, ainda, a elaboracao de
um cronograma (Anexo 8), a ficha de inscri¢cdo (Anexo 9), o contrato de formacdo (Anexo
10), as folhas de presengas dos participantes (Anexo 11) e dos chefs voluntarios, caso se
enquadrasse na formacdo, bem como de outros documentos de apoio a formagcéo.

Apbs a insercdo dos formandos e preenchimento dos documentos necessarios, uma das
funcBes que realizei foi a atualizacdo da base de dados das Formagbes Autofinanciadas.
Nestas introduzia os dados pessoais dos formandos, assim como alguns documentos que
eram anexados no processo individual, de modo a facilitar o seu acesso.

Outro procedimento relevante, que realizei a par das antes descritas, foi a construcéo do
formulario de avaliacdo (Apéndice 1), cujo link era enviado ao formando apds a sua
participagdo. Este formulario visava avaliar o programa, o funcionamento, a intervencéo
do formador e recolher sugestdes de melhoria, no intuito de conseguir o, continuo,

aperfeicoamento da formacao.

2.3.  Agenda de Formacdo da EHTC

Sabendo que se trata de uma escola ligada ao setor do turismo, hotelaria e restauragéo,
compete ao Departamento de Formacdo Continua a realizacdo de formacdes que permitam
aos formandos a reciclagem e o aprofundamento dos seus conhecimentos. A EHTC
desenvolveu por isso, ao longo do ano, diversos cursos, formagoes, workshops e dos quais

pude acompanhar e intervir.

2.3.1. Cursos e Modulos de Formagéo Continua

No periodo de estagio realizaram-se na EHTC, dois cursos de formacéo por catalogo e
duas formagdes modulares certificadas. A minha intervencéo iniciou com a sua divulgacao
nos canais de informacdo e comunicacdo disponiveis, seguindo-se 0 acompanhamento e

gestdo de inscrigdes, o envio de emails e contacto telefonico aos formandos, a solicitacdo
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dos documentos necessarios a construcdo dos processos individuais e a organizagao prévia
dos documentos do dossié técnico-pedagdgico e do material e/ou utensilios necessarios.

No primeiro dia de formacdo competia-me o auxilio na rececdo dos formandos e
acompanhamento a secretaria e ao local da formacao, bem como a gestdo das presencas e
entrega de pastas com documentos cruciais, previamente organizadas. Ao longo da
formagdo ficaria responsavel por solicitar aos formandos, os documentos em atraso e/ou
notificar de algum possivel imprevisto que impedisse o normal funcionamento do curso.

Os cursos de formacgdo por catdlogo e as formacBes modulares certificadas séo
definidos pelo TdP, cujo cronograma é determinado pela EHTC, consoante disponibilidade
de salas e/ou formadores. Segue-se uma breve explicacdo dos cursos e formacoes
realizados na EHTC, e dos quais intervim e acompanhei.

O curso de Escancdo realizou-se de 5 de fevereiro a 31 de julho, compreendendo
uma carga total de 300h. E destinado a profissionais do servico de mesa e de bar, ou de
outras areas semelhantes, tais como, cozinha, promocdo de vinhos, garrafeiras, entre
outras. Este curso é composto por oito mddulos, nomeadamente, Viticultura e Enologia;
Provas Organoléticas — Principios e Praticas; Regifes Vitivinicolas de Portugal; Servico de
Vinhos; Atlas e Vinhos do Mundo; Servigo de Bar; Enogastronomia; Beverage Cost, sendo
possivel aos formandos, a inscricdo em modulos individuais. O curso de Revenue
Management foi realizado nos dias 5, 6, 12 e 13 de abril, dando um total de 28h. Este curso
é destinado a quem quer adquirir e/ou atualizar os conhecimentos na area de maximizacao
das receitas aplicadas ao setor da hotelaria e do turismo, pretendendo “proporcionar aos
participantes os conhecimentos que permitam o planeamento, desenho e aplicacdo da
metodologia em contexto profissional” (Dire¢do de Formacdo, 2018).

No que diz respeito as formacdes modulares certificadas, a EHTC realizou nos dias 27
de janeiro, 3 e 10 de fevereiro, a Formacdo em Pastelaria e nos dias 24 fevereiro, 3 e 10 de
mar¢o, a Formacdo em Carnes Acougue e Aves, intitulando-se de “Sabados Especiais”.
Estas formacdes foram destinadas a qualquer publico-alvo, com ou sem experiéncia, onde
foram facultadas as bases culinarias e explicadas diversas técnicas adequadas para a

confecéo de algumas refeigdes e sobremesas.

2.3.2. FormacgGes a medida

A EHTC disponibiliza uma modalidade de formagdo que prevé solucBes formativas
realizadas a medida, tendo em conta as necessidades das pessoas e das empresas. Trata-se

de formagdes que oferecem respostas distintas, pensadas individualmente ou em grupo e
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gue possibilitam uma aprendizagem mais ativa e eficaz com base nas exigéncias dos postos

de trabalho.

Ao longo do periodo de estagio realizaram-se na EHTC, quatro formacgdes a medida,

como se pode verificar na tabela 2, das quais fiquei responsavel pelo envio de emails e

pelo contacto telefénico dos formandos, pela solicitagdo dos documentos necessarios a

construcdo dos processos individuais, pela organizagdo prévia dos documentos do dossié

técnico-pedagogico e do material e/ou utensilios fundamentais. A isto acrescia a

construcdo e envio do formulario de avaliagcdo, via email. No primeiro dia de formacao

auxiliei a rececdo dos formandos e o acompanhamento a secretaria para realizar o

pagamento e ao local da formagdo, assim como prestei ajuda a gestdo das presencas.

Tabela 2- Formag0es & medida da EHTC

Nome

Data

Revenue Management

23 novembro

Cozinha Molecular e Nog¢des de Sous Vide

10 fevereiro

Cozinha Portuguesa e Empratamentos Criativos

19 fevereiro a 26 margo (2%feiras)

Servico de Vinhos e Iniciacdo a Prova

19 fevereiro a 26 margo (2%feiras)

2.3.3. Workshops

Os Workshops permitem aos individuos, com ou sem experiéncia, a exploracdo de

interesses e o aperfeicoamento de técnicas, através da participacdo nas diversas a¢fes que a

escola organizou regularmente, relacionadas com cozinha e pastelaria. Estas formagdes sao

realizadas em horario pos-laboral, das 18h30m as 22h30m, nas areas técnicas da EHTC,

mais especificamente, na cozinha central, nas cozinhas individuais ou na pastelaria,

dependendo do tema e do numero de participantes.

Os Workshops (\Vd. Figura 21), iniciam com meia hora tedrica no auditério de cozinha,

realizado pelo formador, que explica os pratos a confecionar, alguns trugques e técnicas.

Segue-se a confecdo de 5/6 receitas acerca da temética e, de seguida, a degustacdo no

restaurante pedagdgico Janelas do Mondego. O processo finda com a entrega do

certificado de presenca.
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Figura 21- Workshop | EHTC

A minha intervencdo nos workshops seguiu as diversas etapas ja referidas
anteriormente e que fazem parte do desenvolvimento de todo o processo formativo. Abaixo
apresenta-se a lista dos onze workshops realizados na EHTC, durante o meu periodo de

estagio (Tabela 3).

Tabela 3- Workshops da EHTC

Nome Data

Workshop Cozinha de Outono e Frutos Secos 14 novembro
Workshop Segredos do Sushi 28 novembro
Workshop Consoada Biblica 11 dezembro
Workshop Cozinha em Francés 20 janeiro
Workshop Cozinha de Inverno 24 janeiro
Workshop Cozinha Portuguesa — Regido das Beiras 20 fevereiro
Workshop Massas Frescas 21 margo

Workshop Teia de Sabores — Fuséo do Oriente e Ocidente 24 abril

Workshop Peixes e Cataplanas 30 abril
Workshop Tapas e Petiscos do Chef 15 maio
Workshop Cozinha Tailandesa 30 maio
Workshop Cozinha Madeirense 10 julho
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2.3.4. Atividades para publico infantil

A EHTC desenvolve atividades para pablico infantil, mais concretamente as atividades
Mini Chefs e Escolas de Verdo que sdo destinadas a criancas e jovens e realizadas nos
periodos de interrupcdes letivas. As atividades Mini Chefs sdo destinadas a criangas dos 06
aos 12 anos (Figura 22) e decorrem das 09h30m as 17h30m, durante um dia, previamente

estabelecido, ou dois dias, conforme o nimero de participantes inscritos.

Figura 22- Atividade Mini Chefs

Esta atividade inicia com a rececdo dos pais e encaminhamento a secretaria para efetuar
0 pagamento, de seguida as criangas tém um momento inicial de recebimento e
apresentacdo que se realiza no auditério da escola. Posteriormente ao momento de
ambientacdo, as criancas sdo divididas em trés grupos, ficando divididos na pastelaria, na
cozinha central e nas cozinhas individuais, sendo distribuidas pulseiras aos trés grupos com
cores distintivas, facilitando assim, a organizac¢ao dos grupos e da atividade.

Na parte da manhd, as criangas comegam por confecionar o almogo e as sobremesas de
todos os participantes, estando em cada uma das areas técnicas um chef responsavel,
alunos voluntarios e um colaborador. Apds a preparacdo do almogo, as criangas tém,
igualmente, a misséo de levar os produtos confecionados ao local de realizagdo do almocgo,
0 restaurante pedagogico da escola. Depois do almoco, participam num jogo pedagdgico
em torno da cozinha e da alimentacdo saudavel, seguindo-se os desafios de confecdo do
lanche, em que os trés grupos serdo novamente distribuidos pelos trés espacos, de maneira
a que cada um, tenha a oportunidade de confecionar em duas cozinhas diferentes durante o
dia.
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A sessdo de encerramento realiza-se pelas 17h no auditorio da escola, onde se juntam
todos as criangas e respetivos responsaveis e colaboradores da atividade. Ocorre, entdo, a
entrega de certificados de participacdo e de prémios para a equipa vencedora do jogo. O
processo encerra-se com a visualizacdo de um video com fotografias recolhidas ao longo
do dia, sucedendo-se um lanche convivio no restaurante pedagdgico, em que um adulto por
participante podera degustar as iguarias confecionadas pelas criangas ao longo da tarde.

Nestas atividades fiquei responsavel pela divulgacdo, pela gestdo das inscricdes e
contactos telefonicos com os responsaveis. A par disto, assumi a organizacao de todos 0s
documentos necessarios a agdo (folha de presencas, folha dos chefs assistentes, certificados
de participacao, etiquetas identificativas com o nome de cada crianga e colocada em cada
um dos barretes). Auxiliei, ainda, a rececdo por parte dos responsaveis pelas criancas e 0
encaminhamento a secretaria para pagamento e o controlo e acompanhamento dos trés
grupos durante os intervalos e o almogo. Em especial, apliquei-me no controlo e
acompanhamento de um dos grupos durante as confe¢fes nas cozinhas, por ser 0 que mais
era requerido no momento.

De salientar que fiquei encarregue, em colaboracdo com a estagiaria de nutricdo da
EHTC, pela organizacdo dos jogos pedagdgicos. Nas sessdes de Mini Chefs delinedmos
jogos alternativos, para acolher a participacdo frequente de algumas criangas nestas
atividades e de forma a diversificar o espaco da realizacdo do mesmo. Na atividade Mini
Chefs de Natal, o jogo realizou-se no auditorio da escola e intitulou-se “Quem sabe mais”.
Consistiu numa apresentagdo em PowerPoint com vinte questdes (Apéndice 2)
apresentando para cada uma, trés opcoes de escolha, e de seguida, a observacédo de alguns
legumes/frutos, solicitando a descoberta do nome certo. Comeg¢amos por dividir as crian¢as
em seis grupos e distribuimos para cada um deles uma folha de respostas. Na atividade
Mini Chefs de Pascoa, 0 jogo decorreu nos jardins da EHTC e consistiu em trés postos
diferentes com trés jogos. Cada responsavel por um dos grupos tinha a missdo de dividir
esse grupo em duas equipas, dando inicio as quatro perguntas acerca da alimentacdo
saudavel. A segunda parte consistia na constru¢do de uma roda dos alimentos (Vd. Figura
23), em que cada uma das criangas ficou responsavel de colocar um alimento no local
correto, tendo em conta as diferentes divisorias da roda dos alimentos. Por fim, as criancas
jogaram ao jogo da memoria, cujo objetivo seria encontrar 0 maximo de pares possiveis

por grupo.
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Torna-se importante referir que com estes jogos pedagdgicos, conseguimos oferecer as
criangas uma forma dinamica e interativa de abordar os assuntos, tornando-os mais

interessantes e motivadores.

Figura 23- Jogo Mini Chefs de Pascoa

As Escolas de Verdo sdo destinadas a jovens dos 12 aos 18 anos e decorrem durante
uma semana, das 09h30m as 14h00m. As Escolas de Verdo diferenciam-se das atividades
Mini Chefs pela oportunidade de confe¢do de mais ementas, devido & duragdo da atividade.
Ao longo da semana, as criangas preparam 0s almocos para todos 0s participantes e
colaboradores e no ultimo dia realiza-se o almogo convivio, em que um adulto por
participante é convidado para a respetiva degustacdo no restaurante pedagogico.

Ambas as atividades (Mini Chefs e Escolas de Verdo) pretendem fornecer as criangas e
jovens algumas bases de cozinha e despertar o gosto pela confecdo dos alimentos. Ao
longo do periodo de estagio, foram realizadas diversas atividades Mini Chefs e Escolas de

Verdo como se pode verificar na Tabela 4.

Tabela 4- Atividades Mini Chefs e Escolas de Verdo da EHTC

Nome Data
Mini Chefs de Natal 20 dezembro
Mini Chefs de Pascoa 27 margo
Mini Chefs de Verédo 05 julho
Mini Chefs de Verao 06 julho
Escola de Verdo | 25 a 29 junho
Escola de Veréo Il 09 a 13 julho
Escola de Verao Il 16 a 20 julho
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2.4. Eventos da EHTC

A EHTC distingue-se pela organizacdo sistemética de diversos eventos ao longo do
ano em torno do turismo, da hotelaria e restauracdo, destinados aos alunos, a comunidade
escolar e a pessoas gque estejam no ativo ou que se preparam para iniciar a sua vida no
mercado de trabalho. Estes eventos pretendem proporcionar aos participantes momentos
unicos de aprendizagem, propiciando o desenvolvimento de uma consciéncia informada e
critica face as diferentes tematicas. Em particular, faculta-se a partilha de experiéncias e
organizam-se debates sustentados. Tudo se encaminhando para a promocao e dinamizacao
da EHTC. Durante a realizacdo do estagio, tive a oportunidade de auxiliar a organizacao e
participar em alguns dos eventos realizados ao longo do ano, que passo a descrever nos

seguintes topicos.

2.4.1. Eventos de informacédo e formagéo

- “O Servigo como fator de (in) Sucesso no Turismo”: Realizado a 2 de novembro,
este evento consistiu numa mesa redonda que pretendeu promover o debate alargado sobre
a importancia do servico nas empresas do turismo. Esta atividade contou com a presenca
de cinco ex-alunos da EHTC e dois empresarios do setor, sendo moderada pelo Dr. Pedro
Machado (Presidente da Entidade Regional de Turismo do Centro de Portugal).

A sessdo foi desenhada pela escola a pensar nos alunos de restauracdo e bebidas e
pretendeu promover uma discussdo dindmica e motivadora para quem estuda e pretende
trabalhar nestes dominios. Através da partilha de carreira e experiéncias profissionais, 0s
convidados tiveram como desafio, a reflexdo e debate sobre a relevancia e centralidade do
servico na rentabilidade e sustentabilidade dos negdcios do turismo.

A minha intervencdo neste evento passou pela construcdo das fichas biograficas dos
cinco ex-alunos, que serviram de suporte a intervencdo do moderador durante toda a agéo,

com todo o seu percurso académico e profissional.

- Ciclo de Debates “Crie o seu Negocio em 5 passos”: Com uma duragdo de 30h,
estas acOes foram realizadas em parceria com o CEC/CCIC — Conselho Empresarial do
Centro, e pretenderam sensibilizar os potenciais empreendedores para fatores essenciais e
passos relevantes subjacentes ao processo empreendedor, da fase da validagdo da ideia, a

defini¢do do Business Plan.
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Trata-se de sessGes essencialmente praticas, preparadas pelo Engenheiro José
Vasconcelos e Dr. Carlos Mezes, cujo programa abrangeu dinamicas de grupo, a
preparacdo de Pitch (apresentacéo que pretende explicar a proposta de valor e como a sua
empresa ambiciona ganhar dinheiro) e a abordagem de diversas tematicas da area do
empreendedorismo, mais concretamente, “Atitude Empreendedora”; “Da ideia ao
negocio”; “Materializacdo do negdcio”; “Investimentos e Fontes de financiamento” e o
“Plano de Negocio”.

Ao longo da formacédo (Anexo 12), foram-me atribuidas tarefas referentes a gestdo das
participacdes, bem como a entrega de documentos aos participantes, que se tornaram

cruciais a sesséo e a avaliacdo, em cada um dos cinco dias de formacao.
2.4.2. Eventos de promocao institucional

- Programa de visitas para divulgacdo da oferta formativa: A EHTC foi
frequentemente convidada a participar em diversas feiras de emprego e/ou acbes de
divulgacdo, que pretenderam promover a oferta formativa da escola. Dirigiam-se ao local
pretendido, um chef e dois alunos com o intuito de demonstrar as suas competéncias,
através da dinamizacdo de showcooking com degustacdo e/ou demonstragdes de bar
(Figura 24).

Nestes dias, competia-me a preparacdo do espaco para divulgacdo da oferta formativa
da EHTC, através da entrega de folhetos informativos (Anexo 13) e esclarecimento de

davidas, assim que estas fossem surgindo.

Figura 24- Visitas para divulgacéo da oferta formativa

- Visitas a EHTC: A EHTC recebeu frequentemente grupos de escolas e/ou outras

entidades para divulgacdo da sua oferta formativa e para visitas de (re)conhecimento as
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instalacOes da escola, acompanhada por alunos de Gestdo Hoteleira — Alojamento, que
deram a conhecer os respetivos espagos e instalacoes.

A minha intervencdo consistia no auxilio na rececdo do grupo e 0 respetivo
acompanhamento ao longo da sessdo de divulgacdo da oferta formativa, e de visita as
instalacOes. De referir que, no dia 20 margo auxiliei a estagiaria de nutricdo com uma breve
apresentacdo em power point sobre a influéncia dos media no consumo alimentar

(Apéndice 3), a alunos da area de Turismo da Escola Profissional de Sesimbra.

- Open Day: No dia 20 de abril, a EHTC esteve de portas abertas, para receber
todos os que pretenderam conhecer melhor a dindmica formativa da escola. Este evento foi
destinado a todos os interessados, particularmente escolas para participar em indmeras
atividades, pensadas especialmente para esse dia. As atividades do Open Day decorreram
ao longo de todo o dia (\Vd. Figura 25), com um programa que abrangeu atividades
permanentes, como a apresentacdo da oferta formativa, visitas guiadas aos espacos de
formacdo, peddypaper, atividades outdoor (slide, escalada, jogos tradicionais e zumba),
mercado de produtos bioldgicos e artesanatos, ateliés french & english challenge, atelié de
alimentacdo saudavel e outras atividades que decorreram em diversos momentos do dia,
tais como, as demonstracGes de bar e restaurante, showcookings, workshops de cozinha e
pastelaria.

Fiquei responsavel ndo s6 pela divulgacdo do evento, mas também na preparacdo de
um atelié de alimentacdo saudavel para seis grupos do 5.° ano de escolaridade. O atelié
comegou com uma pequena introducdo acerca da importancia da alimentacdo saudavel e
da roda dos alimentos, realizada pela estagiaria de nutricdo da escola, seguindo-se a
divisdo dos grupos para concretizacdo dos jogos pedagOgicos acerca da tematica, e
abordando o tema da influéncia dos media no consumo alimentar dos jovens. IniciAmos
com o jogo do “Poder das Marcas” que consistia em provar trés tipos de coca-cola e
descobrir qual a coca-cola verdadeira e as de marca branca e o jogo do “Logo Quis”, que
pretendia que as criangas adivinhassem qual a marca do logotipo indicado, sabendo que
apenas era apresentado uma parte do mesmo (Apéndice 4). Nesta atividade tive a
oportunidade de abordar e refletir sobre a tematica da educacéo para os media, 0 que me
permitiu consciencializar e impulsionar os participantes a adquirir competéncias para uma

atitude critica face a variedade dos media e do poder das marcas na sociedade atual.
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Figura 25- Atividade Open Day 2018

2.4.3. Eventos de dinamizacdo institucional

- Formacdo aos Pares: Tratam-se de workshops préticos, dinamizados por
colaboradores e/ou formadores da escola e destinados aos restantes colegas de trabalho.
Estas formacOes pretendem fomentar a aprendizagem em grupo e desenvolver 0s
conhecimentos, bem como, fortalecer o espirito de equipa e a cooperacgao.

Durante a realizacdo do estagio, participei em duas formagfes aos pares, a formagédo

“Geleias e Compotas” (Vd. Figura 26) e a formagdo “CV Criativo”.

Figura 26- Formacao aos Pares | Geleias e compotas

- “Noite de Estrelas — Sabores do Centro”: O evento tratou-se de um Jantar
Solidario que se realizou na EHTC (Vd. Figura 27), e que reverteu totalmente a favor dos
Bombeiros Voluntarios de Coimbra e Brasfemes, com o intuito de aquisicdo de bens

necessarios. Esta iniciativa é ja tradicdo da escola, sendo anualmente coordenada pelos
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alunos da turma finalista do curso de Gestdo e Produgdo de Cozinha, no &mbito do mddulo
de Técnicas de Organizacdo de Eventos.

O evento tem a particularidade da participacdo dos colaboradores da escola na
execucdo de todo o menu e respetivo servico de restaurante, com o auxilio de Chefs e
Formadores, bem como dos alunos da turma organizadora. Assim sendo, fiquei integrada
numa das equipas de cozinha, acompanhada por alunos e colaboradores da EHTC, para a

confecdo de algumas das ementas servidas durante o jantar.

NOITE DE ESTRELAS
* SABORES DO CENTRO

Figura 27- Evento Noite de Estrelas | Sabores do Centro

2.4.4. Eventos Gastronémicos

- Wine Fridays e Tasting Table Experience: Jantares Enogastronémicos do Ciclo de
Experiéncias Gastrondmicas 17/18, que decorreram nos meses de novembro a fevereiro e
no més de maio, no restaurante pedagdgico - Janelas do Mondego. Confecionados e
servidos pelos alunos da escola, todos os jantares receberam a presenca de um produtor
diferente que proporcionava uma experiéncia unica, apresentando aos participantes 0s seus
vinhos e evidenciando as suas especificidades, ao mesmo tempo que degustavam da
ementa delineada para esse dia. Além do jantar em si, as Wine Fridays e Tasting Table
Experience, foram orientadas para uma aproximacao entre os alunos e o mercado de
trabalho, originando links de influéncia e desenvolvimento de competéncias, muito devido
ao trabalho colaborativo de todos os agentes envolvidos (cozinha, servico, produtores,
enologos).

Nestes eventos, competia-me a divulgacdo e o acompanhamento das reservas, bem

como o envio de emails e contacto telefonico de confirmacdo das inscri¢bes efetivas.
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Devido a extensa procura, existiam inscricdes em lista de espera que s6 poderiam ser
validadas, caso existissem desisténcias de outros participantes, neste caso, as pessoas eram
contactadas previamente. Fiquei também responsavel pela construcdo de videos alusivos
aos diferentes produtores convidados, que se apresentava no dia do jantar, na TV da escola
(Apéndice 5), apresentando uma breve histéria do produtor e as fichas técnicas dos vinhos

que seriam servidos ao longo da degustacéo.

- 11 Encontros de Estudos Superiores em Gastronomia: Os Il Encontros de Estudos
Superiores em Gastronomia realizaram-se nos dias 22 e 23 de maio, na EHTC. A
organizagdo do evento foi da responsabilidade da EHTC, da Universidade de Coimbra —
Faculdade de Letras da Universidade de Coimbra e do Instituto Politécnico de Coimbra -
Escola Superior de Educacédo de Coimbra e Escola Superior Agraria de Coimbra e centrou-
se na evolucdo de parcerias entre a academia, 0s empresarios e as instituicdes de turismo,
promovendo uma escolha integrada de aprendizagem e de transmissdo de conhecimento
para 0 setor do turismo. O programa dos Il Encontros de Estudos Superiores em
Gastronomia (Anexo 14) contou com a participacdo de especialistas de diferentes areas do
saber, no dmbito da Gastronomia, da Comunicacdo e da Etica, procurando refletir e
potenciar oportunidades.

A minha intervencdo relacionou-se primeiramente com a divulgacdo de cada uma das
acOes e seguidamente na organizacdo das pastas com documentos cruciais ao evento,
entregue a cada um dos participantes. Também realizei a gestdo de inscri¢des e rececdo dos
participantes num dos momentos dos Il Encontros de Estudos Superiores em Gastronomia,

mais concretamente, no almogo Conversas a Mesa | O Receituario de Coimbra.

2.5.  Outras funcbes desempenhadas

- Gestdo Bibliotecaria: Um dos cargos que representei ao longo do estagio foi a
gestdo da biblioteca da escola. A organizacdo do calendario coube a dire¢do, sendo-me
solicitado o servico a biblioteca, uma vez por semana (5 feira).

Durante a minha superviséo, fiquei responsavel pela correta utilizagdo dos livros e dos
computadores, de acordo com as regras da escola, assim como, na gestdo dos livros

requisitados pelos alunos, através do preenchimento de documento préprio.

- Bolsa dos voluntéarios: A participagdo voluntéria dos alunos da EHTC era

frequente nas vérias atividades realizadas pela escola e nesse sentido, era solicitado aos
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mesmos, que assinassem a folha dos chefs assistentes ja acima mencionada. Ao longo do
estagio realizei sistematicamente a atualizagcdo da base de dados da Bolsa de Voluntérios,
onde registava o total de horas nas diversas atividades, que eram posteriormente

contabilizadas no Certificado de VVoluntariado emitido no final de cada ano letivo.

- Plataforma SIGO: Durante o estagio curricular, utilizei a plataforma SIGO
(Sistema Integrado de Informacdo e Gestdo da Oferta Educativa e Formativa). Apds
esclarecimento e enquadramento da sua utilizacdo, procedi a insercdo de formandos na
plataforma, depois da sua frequéncia em cursos e/ou mddulos, de forma a emitir os
respetivos certificados. Posto isto, a plataforma atribui automaticamente um numero, que

pude anotar na ficha de inscri¢do do formando.
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3. Dois Projetos de Intervengdo no ambito da Administragéo e Gestdo da educagéo e
da Formacéo

O terceiro topico trata da descricdo de dois projetos de intervengdo no ambito do
Estagio Curricular realizado na EHTC, séo eles: O livro digital “As Notas do Chef” e a
Analise de Necessidades de Formacéo, através de questionario online.

O livro digital foi delineado para as criancas que participam nas atividades Mini Chefs
e Escolas de Verdo da EHTC, sendo o questionario de analise de necessidades de formacao
estruturado para individuos que estdo no ativo, da area de turismo, hotelaria e restauracao
da regido de Coimbra e que ambicionam ter uma formacdo mais especializada nestes
ambitos. Ambos os projetos de intervencdo foram enquadrados e direcionados de modo a

serem Uteis e a trazerem & EHTC diferenga e a inovagdo.

3.1.  Justificacdo e enquadramento do Livro Digital “As Notas do Chef”

Em termos de tecnologias de informacdo e comunicacdo (TIC), a sociedade tem
evoluido a um compasso acelerado e, como resultado, é possivel desenvolver variados
processos de comunicacdo e de aprendizagem atraveés das tecnologias (Rendeiro &
Meirinhos, 2015). Desde logo, o desenvolvimento das Novas Tecnologias da Informacéo e
da Comunicacdo (NTIC), lancou na sociedade contemporanea transformacdes no processo
de criacdo, tratamento e difusdo do conhecimento (Dziekaniak, Moraes, Medeiros &
Ramos, 2010).

Tendo como referéncia a importancia do livro, o inevitavel crescimento exponencial
das pesquisas necessarias e, por consequéncia, 0 aumento do conhecimento humano, que
deve estar cada vez mais acessivel, impuseram-se inovagdes no processo de registar,
armazenar e consultar as informacgdes (Reis & Rozados, 2016). Um exemplo dessas
transformacoes foi a criacdo do e-book (eletronic book) ou, em lingua portuguesa, o livro
digital, que é, usualmente, utilizado para designar versdes eletronicas de livros fisicos.
Mais recentemente, estes livros passaram a incorporar produtos multimédia, produzidos
para dispositivos moveis (smartphones e tablets, entre outros), que ajustam o texto digital
com animacao e interatividade (Pinheiro, 2014). O formato electronic book (e-book), é
acessivel com a utilizacdo de readers ou softwares préprios para aplicativos mdveis
habituais para leitura de textos (Rodrigues, Perassi, De Nardi & Fialho, 2015).

Considerando que na sociedade atual, a maioria das criangas se aproxima desde muito

cedo com o mundo digital, mais concretamente, com os suportes de informacdo digital,
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quer em momentos de lazer, aprendizagem e/ou interagdo com 0s outros, € necessario que
a escola seja, também, uma escola digital (Rendeiro & Meirinhos, 2015). Nos paises
desenvolvidos, os livros digitais sdo reconhecidos como recursos indispensaveis e eficazes
no processo de ensino-aprendizagem, nos ambientes pedagdgicos virtuais, considerados
por isso, como uma prética recorrente na area da educacdo (Rodrigues, et al. 2015).

De acordo com o Diério da Republica n.° 65/2017, de 9 de agosto, a necessidade de
abracar uma politica de promocéo de leitura, fortalece a politica do livro, da leitura e das
bibliotecas, de forma a auxiliar os habitos de leitura de toda a comunidade, reforcando-os
no contexto educativo e formativo, com a perspetiva de aprendizagem ao longo da vida.
Ainda segundo a Resolugdo do Conselho de Ministros n.° 48-D/2017, a nova etapa do
Plano Nacional de Leitura 2017-2027, deve “apoiar e fomentar programas especialmente
vocacionados para favorecer a integracao social através da leitura, em diferentes suportes
(...) e ainda, o acesso ao saber ler e a cultura com recurso as tecnologias de informagdo e
comunicagéo.”

Segundo Pinheiro (2014), o livro digital apresenta diversas vantagens em relacdo ao
livro tradicional, tais como a acessibilidade (armazenados na rede, sdo visiveis a partir de
qualquer ponto de acesso a mesma); o facil armazenamento, partilha e atualizagdo (sem
necessidade de reedi¢des). As suas carateristicas sdo igualmente vistas como vantajosas,
como as propriedades multimédia (&udio, video e interatividade); possibilidade de
anotacbes e sublinhados de forma facil; adaptabilidade a leitores com necessidades
especificas (baixa visdo, problemas motores, etc.) e ligacdo as redes sociais (partilha de
comentarios e anotacdes) apresentam assim, um extraordinario impacto social, cultural e
educativo.

Ja para Reis e Rozados (2016), uma das principais vantagens dos livros digitais é o
motor de pesquisa que permite a procura por palavras, sendo que em poucos segundos, se
consegue obter o resultado sem ser necessario folhear o livro ou relé-lo. Outro aspeto a
considerar é a preservacdo do meio ambiente em comparacao ao livro impresso, através da
economia do papel, pois reduz a necessidade e/ou interesse em imprimir o contetdo.

E de salientar que este recurso transforma a leitura no ecrd mais agradavel e acessivel,
através do URL “Uniform Resource Locator", que ¢ facultado para consultas online. A
ferramenta é gratuita e simples, proporcionando (Junior, Lisbéa & Coutinho, 2009, p. 436):

i. “Facilidades de leitura tais como: a visdo de todas as paginas em miniatura e uma lupa
para aproximacao das palavras e imagens;

ii. Admite diferentes modos de visualizacdo, ou seja, uma ou duas paginas;

iii. Permite colecionar e compartilhar;
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iv. Admite o download dos livros e documentos disponibilizados;

v. Permite escolher o layout do livro a ser publicado;

vi. Permite fazer a leitura dos documentos a partir da ferramenta sem haver necessidade
de ter instalado os aplicativos.”

Em suma, o uso dos livros digitais e/ou de outros recursos digitais é passivel de uso
recorrente no processo de aprendizagem, o que implica ser “cada vez maior a necessidade
de organizagédo e gestdo eficientes dos sistemas formais ou informais dos ambientes de
aprendizagem em rede, porque € preciso conhecimento e competéncias para que 0S
beneficios decorrentes da pratica educativa online atinjam a plena eficiéncia na formacéo
pessoal e social” (Rodrigues, et al. 2015, p. 207).

Foi tendo este novo contexto em emente que julgamos pertinente a recriagdo do livro
geral das receitas das atividades Escolas de Verdo e Mini Chefs da EHTC. Este documento
editava-se, anteriormente, em formato Word, mas entendemos ser muito vantajoso e
oportuno transforma-lo num livro digital online com ilustracdes, desfrutando do poder das

NTIC, desde logo, para facilitar o acesso a informacao.

3.1.1. Descrigdo, objetivos e fases de elaboragdo do Livro Digital “As Notas do Chef”

O livro digital “As Notas do Chef” consiste numa recriacdo do livro geral de receitas
para as criangas e jovens, com idades compreendidas entre o0s seis e 0s dezoito anos, que
participaram nas atividades Mini Chefs e Escolas de Verdo da EHTC.

Atualmente, as criancas e jovens defrontam-se cada vez mais com 0s suportes de
informacdo digital e, assim, torna-se muito consequente que estes sejam usados como
suportes de aprendizagem digital (Rendeiro & Meirinhos, 2015). Com este projeto de
intervencdo pretendi desenvolver um livro digital interativo, constituido por oito capitulos
com cerca de oitenta e cinco receitas, que foi enviado via e-mail, aos responsaveis pelas
criancas/jovens, posteriormente a participacdo na atividade formativa. O nosso propoésito
era facilitar a replicacdo das receitas que, no momento da aprendizagem, constituiram um
grande desafio.

Fixaram-se como objetivos deste projeto:

i.  Inovar os canais de divulgacdo da Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra;
ii.  Proporcionar as criancas e jovens a confecdo das receitas acedendo a uma base
informativa mais dindmica e motivadora;

Ap0s descrigdo e identificacdo dos objetivos do projeto, é necessario descrever as fases
fundamentais da sua elaboracdo, mais especificamente, a exploracdo de ferramentas e

plataformas multimédia; a designacdo do instrumento do layout e a conce¢édo da estrutura
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do livro digital, tendo em conta o tipo de letra e a quantidade e disposi¢cdo do texto
utilizado, bem como o uso das cores e dos contrastes, e a selegdo de fotografias/imagens
ilustrativas.

O desenvolvimento de um meio multimédia requer uma estrutura que seja competente
para cumprir as seguintes tarefas (Perassi e Meneghel, 2010 citado por Rodrigues, et al,
2015, p. 197):

i.  “Suportar a informagéo;
ii.  Ajustar e manter a configuragéo da informacao;
iii.  Atuar como canal de comunicacéo da informagdo ou conectar-se a um canal capaz de
transmitir a informacdo.”

Posto isto, coube-me analisar cada uma das hipdteses possiveis, capazes de levar a cabo
o0 desenvolvimento de um livro digital interativo. Numa primeira fase, e apds selecdo das
ferramentas e plataformas, o livro digital foi estruturado e construido com recurso ao

Canva (Figura 28).

Empowering the
world to design.

Figura 28- Logotipo Canva

O Canva consiste numa ferramenta online, de acesso aberto, para producdo de
contetdos graficos por parte de pessoas que, inclusivamente, ndo dominem os softwares
profissionais de edicdo (Canva, 2018). Esta ferramenta permite a montagem de fotos,
criacdo de e-books, curriculos, posters, certificados, capas de livros, flyers, folhetos, entre
outros, oferecendo diversos exemplos de layouts, tipos de letra, ilustragdes e imagens com
a virtude de facultar a criacdo e a partilha dos designs.

Para a escolha do layout, foi essencial ter em conta a imagem gréafica, que deve
exprimir os valores da instituigdo, exprimir a sua identidade. “O grande desafio ¢ manter a
identidade funcional, visual e social dos produtos e incrementa-los, com base nos recursos
multimédia dindmicos e interativos” (Bottentuit & Coutinho, 2007 citado por Rodrigues, et

al, 2015, p. 198). Por isso, uma das preocupacodes foi que o livro digital fosse ao encontro
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da imagem da Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra e, por isso, baseei-me no site das

ETP como referéncia a definicdo identidade visual (Figura 29 e 30).

TURISMO DE

PORTUGAL ,{ , escolas Rede Escolar  Escalha uma sscols ~
e

Escoins do Tunisma de Portugel Esooias e Cursos Destaques Molicias Eoisa do emprego Bulsa de formadores: Caontcios

NOTICIAS

Figura 29- Site das Escolas do Turismo de Portugal
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Figura 30- Livro Digital “As Notas do Chef”

A préxima etapa consistiu na selecdo de imagens que ilustrassem cada uma das
receitas, recorri por isso, aos bancos de imagens, que consistem em servicos online
gratuitos, onde € possivel adquirir imagens e/ou fotografias livres de direitos de autor.

Seguiu-se a elaboracéo do livro, tendo em conta que algumas fases sdo imprescindiveis.
A estruturagdo da capa e do titulo, a colocagéo do logotipo em todas as paginas de forma a
garantir a identidade visual da escola e a elaboragdo da folha de rosto com indicacdo de
contactos e link do site das ETP.

Tal como em todos os livros, foi necessaria a elaboracdo do indice com indicacdo da

estrutura do livro e das paginas, de forma a auxiliar e facilitar o leitor na exploracdo das
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receitas, assim como, os separadores de cada capitulo com o intuito de organizar o livro
por assuntos. Por fim, a referéncia as notas do chef, que consistem em anotacGes dos
formadores da escola, como forma de diferenciar as suas receitas.

Apbs construcdo do layout na ferramenta Canva, seguiu-se o download do documento
em pdf que posteriormente foi transferido para a aplicacdo FlipHTML5. Um software, de
resposta facil, que converte ficheiros pdf em e-books interativos. E destinado tanto a
utilizadores comuns, como a profissionais, permitindo difundir e partilhar qualquer
conteddo dinamico em qualquer site ou blogue (FlipHTML5, 2018).

Apos descricdo do processo de estruturacdo e elaboracdo do livro digital, devemos
destacar a sua configuracéo, cujo resultado se pode apreciar no Apéndice 6.

3.1.2. Resultados obtidos

Concluida a fase de elaboracdo e construcdo do livro digital, seguiu-se o envio do
documento aos responsaveis pelos participantes, via e-mail, onde se fornecia o link * para

aceder ao mesmo, de forma livre e gratuita.

Com vista a avaliacdo do interesse, utilidade e facilidade do livro digital recorri a
construcdo de formulério online com aplicacdo da ferramenta Google Drive (Apéndice 7).
Este recurso possibilita uma construcdo estruturada do formuléario, facilitando o seu envio
através de um link, assim como a rececdo e o tratamento das respostas.

Na pergunta 1, com recurso a escala de Likert e, relativamente, ao interesse do livro
digital, podemos afirmar que 22 (75,9%), dos inquiridos, consideraram o livro de “Muito
interesse”, sabendo que nenhum selecionou a escala “Pouco interesse”. De acordo com as
respostas a segunda pergunta, apenas 2 (7,1%), dos inquiridos considerou a escala 3, tendo
em conta a utilidade do livro, e 22 (72,4%), dos inquiridos selecionou a escala 5 (Muito
atil). Por fim, na pergunta referente a facilidade da utilizacdo do livro digital, sabemos que
7 (24,1%) consideraram o livro “Extremamente facil”, 16 (55,2%) selecionaram a opgao
“Muito facil” e apenas 2 (6,9%) escolheu “Nao muito facil” como resposta. A partir destes
dados, é possivel tomar como indicativo que o livro digital foi muito ao encontro do que
pretendiamos: em primeiro lugar, trazer algo util e relevante a EHTC, gerando uma maior
motivagdo das criangas e jovens e contribuindo para inovar o canal de divulgagdo da

EHTC; e em segundo lugar que fosse de facto um livro de facil acesso.

L http://online.fliphtmI5.com/mxii/pnyc/
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3.2. Estudo das necessidades de formacédo do publico-alvo da EHTC
3.2.1. Justificacdo e enquadramento do Projeto Analise de Necessidades de Formagéo

As necessidades crescentes do mercado de trabalho e a “urgéncia de mao-de-obra cada
vez mais qualificada, obrigam e legitimam a preparacdo de uma panoplia de competéncias,
quer sejam elas profissionais ou sociais/ relacionais” (Fialho, Silva & Saragoga, 2013, p.
20). De acordo com o Artigo 130° da Lei n.° 7/2009, de 12 de fevereiro, no ambito da

formacéo continua, o empregador devera:

a) “Promover o desenvolvimento e a adequagdo da qualifica¢do do trabalhador, tendo
em vista melhorar a sua empregabilidade e aumentar a produtividade e a
competitividade da empresa;

b) Assegurar a cada trabalhador o direito individual & formag&o, através de um
namero minimo anual de horas de formagéo, mediante a¢Bes desenvolvidas na
empresa ou a concessdo de tempo para frequéncia de formacéo por iniciativa do
trabalhador;

€) Reconhecer e valorizar a qualifica¢do adquirida pelo trabalhador.”

Neste contexto, o trabalhador tem direito anualmente a um nimero minimo de trinta e
cinco horas de formacdo continua, que podera ser desenvolvida pelo empregador, por uma
entidade formadora certificada ou por instituicdo de ensino autenticado pelo ministério
competente. O incumprimento do plano de formacéo resulta na penalizacdo pelas entidades
competentes as empresas (Lei n.° 7/2009, de 12 de fevereiro). Acresce que, de acordo com
Cardim (2009) citado por Dias (2015, p. 20-21), as formacBes devem-se adaptar a
realidade de cada organizacdo e as possibilidades de intervencdo formativa. Importa referir
que na perspetiva do mesmo autor, no desenvolvimento das formacgdes nas organizacoes
podemos identificar cinco fases, a saber:

i.  “Do pré-diagnostico a explicacdo da politica de formacao;
ii. O levantamento das necessidades de formagéo;
iii. A elaboracdo da proposta de acdo formativa;
iv. O desenvolvimento da acdo formativa;
v.  Controlo da acdo formativa: a avaliacdo.”

O projeto de intervencdo realizado neste ambito, focou o levantamento das
necessidades de formacdo, mais concretamente, a elaboracdo de uma ferramenta que
permita @ EHTC a andlise de necessidades de formacdo em individuos que estejam no
ativo na area do Turismo, Hotelaria e/ou Restauracdo da regido de Coimbra e que
pretendem especializar-se e aperfeicoar-se nestes ambitos. Isto mais se impunha, tendo em
conta que a EHTC realizou o seu ultimo levantamento de necessidades no ano letivo de

2000/2001.
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Indo ao encontro do que defende Fialho, Silva e Saragoga (2013), a andlise de
necessidades de formagdo aparece no final dos anos 60 e tem vindo a evidenciar a sua
insercdo no quadro de desenvolvimento de acdes de formacdo, designadamente na
formacéo continua de adultos, nas mais variadas areas profissionais. De acordo com 0s
mesmos autores, no dmbito especifico das acdes de formacdo, a anélise de necessidades
pode ser encarada como um instrumento indispensavel ao planeamento e deciséo, pois é
capaz de originar objetivos validos e proporcionar informacdo vantajosa para a tomada de
decisbes sobre os conteldos e as atividades de formacao.

Na ética de Meignant (1999) citado por Fialho, et al. (2013, p. 125), “a necessidade de
formagéo resulta de um processo que associa os diversos atores interessados e traduz um
acordo entre eles sobre os efeitos a colmatar por meio de formagdo”. Assim sendo, as
necessidades emergem num determinado contexto e o seu reconhecimento envolve
expetativas e juizos no que respeita a resolugdo dos problemas que levantam (Rodrigues &
Esteves, 1993, citado por Fialho, et al. 2013). Neste seguimento, e na perspetiva dos
mesmos autores, a formacdo € vista como um plano de melhoria do desempenho dos
profissionais.

No que se refere as abordagens de analise de necessidades, Rodrigues e Esteves (1993)
referem cinco abordagens, que se distinguem pelo modo como ¢é recolhida a informacéo
(Fialho, et al. 2013, p. 127):

a) “Através da procura de formacéo;

b) Através de especialistas em determinada area;
c) Através de informantes-chave;

d) Através de assembleias;

e) Através de sondagens.”

Por consequéncia, os fatores que se devem ter em conta na analise de necessidades
devem considerar as expetativas dos individuos, no ambito dos objetivos pessoais e
profissionais e, em paralelo, a oferta de formacao, propriamente dita.

No campo de formacdo de adultos, pareceu adequado a abordagem através de
sondagens, que se realizam através de uma amostragem representativa da populacéo, sendo
um bom processo sistematico de recolha direta de dados, desde que os instrumentos
utilizados para a sua recolha e selecdo da amostra sejam rigorosos (Rodrigues & Esteves,
1993 citado por Fialho, Silva & Saragoca, 2013). Aos modelos e abordagens de analise de
necessidades existentes, correspondem uma variedade de técnicas e instrumentos. O

inquérito por meio de questionario pareceu ser 0 mais apropriado, sendo também o mais
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frequente (Estrela et al. 1999 citado por Fialho, Silva & Saragoca, 2013). Embora, a
auséncia de dialogo impossibilite o aprofundamento das ideias (Fialho, et al. 2013).

O questionario é um recurso que possibilita inquirir um certo nimero de pessoas,
estabelecendo quer a integra da populacdo que se pretende inquirir, quer uma amostra
representativa desta (Meignant, 1999 citado por Fialho, et al. 2013). Mais concretamente,
trata-se de “um conjunto de questdes feito com o fim de gerar os dados necesséarios para se
atingirem os objetivos de um projeto, precisando de ser formulado de modo a atender ao
objetivo do trabalho” (Parasuraman, 1991, citado por Melo & Bianchi, 2015, p. 45). A sua
aplicagdo possui as seguintes vantagens: “permite uma quantificacdo das necessidades
expressas; um cruzamento de variaveis (correlacdo entre as necessidades expressas € 0
nivel de qualificacdo, a idade, etc.); [e facilita] abranger, de uma forma relativamente
econdmica, um grande namero de pessoas” (Meignant, 1999 citado por Fialho, et al. 2013,
p. 136). As principais desvantagens relacionam-se com a baixa taxa de respostas e com a
instabilidade de previsdo dos comportamentos efetivos de inscrigdo, isto é, “¢ frequente
gue passem meses entre a resposta ao questionario e uma oferta de formacgédo em resposta a
necessidade expressa” (Fialho, et al. 2013, p. 136).

Para ldafiez e Ander-Egg (2008, p. 28), um bom diagnostico de levantamento de
necessidades de um determinado contexto s6 é realmente Gtil quando:

a) “Completo: inclui toda a informac&o relevante e significativa;

b) Claro: exclui pormenores desnecessarios e evita barroquismos e excessos de informacao,
usando uma linguagem objetiva e simples que seja facilmente compreensivel;

c) Preciso: que estabeleca e distinga cada uma das dimensoes e fatores do problema,
especifique e forneca informacao Util para orientar a a¢do, de forma concreta e precisa,
incluindo todos os aspetos necessarios;

d) Oportuno: que se possa realizar ou atualizar num momento em que possa ser utilizado para
tomar decisfes que afetem a atuagdo presente e futura, pois de contrario os dados podem
perder a atualidade.”

Na perspetiva dos mesmos autores, o diagnostico de levantamento de necessidades
prevé, na préatica, a execucdo de determinadas funcdes ou acbes-chave, a saber:

1. “ldentificacdo das necessidades, problemas, interesses e oportunidades de melhoria que
apresenta uma dada situacéo;

Prognostico da situacdo, num futuro mediato e imediato;

Identificacdo dos recursos e meios de acgdo, existentes e potenciais;

Determinagdo de prioridades, em relagdo as necessidades e problemas detetados;

Andlise das contingéncias para o estabelecimento do grau de viabilidade e eficicia da
intervengdo” (p. 30).

arwn

O levantamento de necessidades de formacgdo deve ser encarado como um meio que

reconhega as novas necessidades formativas, conduzindo a necessidade de recolha de
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informagdes face ao contexto (empresa, negdcio, objetivos) e do publico-alvo
(necessidades, expetativas) para a determinacdo de um plano de formacgdo ajustado a
realidade (ldafez & Ander-Egg, 2008). Posto isto, quando se fala da formacdo nas
organizacg0es, faz-se referéncia a um procedimento planificado, que pretende a adequacdo,
melhoria dos conhecimentos, habilidades e atitudes dos trabalhadores, a fim de alcangarem
a adaptacdo a mudanca, o desenvolvimento da competitividade e a melhoria do trabalho,
procurando tanto o beneficio da organizacdo, através de um maior rendimento, como o
beneficio do trabalhador (Sanchez, 2006). Em jeito de concluséo, diriamos que estudar as
necessidades constitui a melhor forma de pensar a formagéo profissional como um agente

de obtencéo de novas e melhores competéncias.

3.2.2. Descricdo, objetivos e fases de elaboracao do Projeto de Andlise de
Necessidades de formacao

O projeto de Analise de Necessidades de Formacdo teve como intuito recolher
informac@es para se proceder a uma analise de necessidades e de competéncias técnicas e
socioprofissionais dos trabalhadores da regido de Coimbra, nas areas de Turismo, Hotelaria

e Restauracéo (Figura 30).

er informagdes para se proceder a uma analise
os trabalhadores

SEGUINTE

Figura 30- Questionario de Analise de Necessidades

O questionario desenvolvido visa inserir-se numa gestdo eficaz do processo formativo
de qualidade, inovador e realizado a medida, bem como, servir de base a planificacdo de
futuras formacbes da EHTC, apoiadas nas necessidades e interesses dos
trabalhadores/formandos da regido de Coimbra.

Para estruturar e construir o questionario foi necessario ter em atencéo diversas regras,

sabendo que as questdes pretendem a recolha de informagdes, com o fim de atingir os
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objetivos. Em primeiro lugar, foi fundamental saber quais as informagdes a recolher, sendo
este 0 eixo condutor da estruturagdo do questionario. Posto isto, formulou-se como
objetivo geral deste projeto: Produzir uma ferramenta de Anélise de Necessidades de Formacédo

a EHTC. E como objetivos especificos:

i.  ldentificar as necessidades de formacdo dos trabalhadores;
ii.  Potenciar as competéncias técnicas e socioprofissionais dos trabalhadores;
iii.  Divulgar os servicos prestados pela EHTC, nas areas de hotelaria, restauracdo e
turismo.

Relativamente ao design do questionario, foi fundamental ter em conta que a sua
visualizacdo deve ser agradavel, ndo devendo, por isso, ser extenso e facilitando a
interpretacdo dos inquiridos com questdes simples, apresentando uma linguagem clara e
breve, procurando ser acessivel a qualquer leitor. Também € necessario ter em atencdo que
ndo € adequado abordar mais do que um assunto numa questdo (Melo & Bianchi, 2015).
Por outro lado, requer-se que a organizacao das secdes de perguntas siga uma ldgica de
pensamento. As questbes devem determinar “um seguimento, uma ligacdo entre si,
evitando mudancas repentinas de temas” (Melo & Bianchi, 2015).

De acordo com Fialho, Silva e Saragocga (2013), as questdes a colocar devem ser
reflexo de hipdteses, isto é, devem criar-se hip6teses para que 0s respondentes exponham
as suas necessidades de formacdo em determinados setores. Outro aspeto a ter em
consideracdo € a selecdo do publico-alvo, o que exigiu ter em conta que os elementos
devem ter carateristicas que acompanhem os objetivos do projeto, nomeadamente residir
no distrito/concelho de Coimbra e ter ou ambicionar ter ligacdo as areas de Hotelaria,
Restauracdo e Turismo.

A secdo 1 do questionario destinou-se as informacBes gerais, como forma de

caraterizacdo do publico-alvo, como se pode verificar na Figura 31.

,} LR «\

L._ Formacao de Ativos
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Habilitagdes Literarias

Figura 31 — Se¢do 1 | Questionario de Anélise de Necessidades de Formacéo

Ainda na secdo 1, considerou-se adequada a questdo acerca dos servicos prestados pela
EHTC (Figura 32), no sentido de compreender se o inquirido tem ou ndo conhecimento
desse tipo de servicos e de onde retirou essa informacdo, o que também podera facilitar

numa fase seguinte.

Figura 32 — Secdo 1 | Questionario de Analise de Necessidades de Formacao

Segue-se a andlise de necessidades propriamente dita, que deve ter em consideracdo a
identificacdo das necessidades do sujeito (Vd. Figura 33). Para as seguintes questdes,
utilizou-se a Escala de Likert, que apresenta uma série de cinco propostas, das quais o
inquirido devera selecionar uma. Dalmoro e Vieira (2013) evidenciam que ndo se pode
considerar uma questdo sem opcgOes de resposta como um elemento fundamental na

preparacdo de um questionario.
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Anilise de Necessidades de Formagio

Numa escala de 13 5 (onde 1 significa pouca necessidade e 5
), selecione o nivel de necessidade em relacio
& formagdo das sequintes dreas na sua empresa

Seleccione qual ou quais os seminarios tematicos que
considera necessérios para um servico de qualidade da sua

empresa?

Figura 33 — Secdo 2 | Questionario de Analise de Necessidades de Formacgao

Para finalizar o questionario, recorri igualmente a Escala de Likert, que permite ao
inquirido especificar o seu nivel de concordancia de acordo com a afirmac&o. Com a segéo
3, pretende-se que o sujeito tenha uma atitude reflexiva face ao local onde trabalha, tendo
em conta as competéncias técnicas e socioprofissionais, bem como, as oportunidades de
desenvolvimento pessoal e profissional de todos os colaboradores (Vd. Figura 34). No
universo do Turismo e da Hotelaria, destacam-se como competéncias dos recursos
humanos, a resolucdo de problemas, a comunicacdo interpessoal, autogestdo, relacdes

interpessoais, lideranca e pensamento critico (Roy, 2009 citado por Wilks & Hemsworth,
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2011). Através desta perspetiva, pude escolher algumas das competéncias

socioprofissionais, de forma a solicitar aos sujeitos as que encaram como prioritarias.

Para se proceder a uma correta orientagdo e planificagdo do
sistema formativo, solicitamos ainda que nos informe acerca das
competéncias socioprofissionais que deverdo ser consideradas

prioritdrias pela Formagdo de Ativos

Numa escala de 1 a 5 (onde 1 significa pouca concordancia e 5
muita concordancia) indique a opgdo que melhor traduz a sua
situagdo, tendo em conta a empresa onde trabalha

A capacidade de iniciativa e de tomada de decis3o de todos os
colaboradores sdo valorizadas

concordancia concordéncia

As condigdes para adquirir novas experiéncias e aprendizagens
de todos os colaboradores sdo disponibilizadas

Pouca
concordincia

0 desenvolvimento pessoal e profissional dos colaboradores é
incentivado

Pouca Mu
ncordancia concordancia

As oportunidades de desenvolvimento de competéncias de
todos os colaboradores sdo proporcionadas

Obrigado pela sua colaboragdo!

Figura 34 — Secéo 3 | Questionario de Analise de Necessidades de Formagéo
3.2.3. Perspetivas de desenvolvimento

A divulgacdo do projeto foi realizada tardiamente, o que viria dificultar a sua
execucao, bem como a adesdo dos individuos para a obtencdo de resultados necessarios.
No entanto, 0 questionario descrito estara disponivel na conta Google Drive da EHTC, o
que ira possibilitar o seu acesso e utilizacdo em momentos futuros, sabendo-se que a escola
ja apresenta uma vantajosa base de dados que lhe permitird alcancar a populagdo alvo
pretendida. A realizacdo desta andlise sera relevante para compreender melhor as
necessidades sentidas no setor do Turismo, Hotelaria e Restauragdo da regido de Coimbra,

bem como, oferecer uma resposta fundamentada, tendo com conta que a EHTC, sendo
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considerada uma referéncia na regido centro e no pais, pode, admiravelmente, atender as
necessidades e interesses dos ativos nestes setores.

De uma forma geral, é importante encarar a formacdo como uma estratégia
empresarial e como um bom investimento (Fahy, 2000 citado por Sanchez, 2006), que
procura tanto o beneficio da organizacdo e um maior rendimento, como o beneficio do
trabalhador (Séanchez, 2006). Construido no ambito do estagio curricular, o questionario de
Analise de Necessidades de Formacdo, consiste numa ferramenta que pretende ser

vantajosa e capaz de trazer significativos contributos a EHTC.
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Conclusao

A composicdo do presente relatorio, que teve como base a realizacdo do Estagio
Curricular, para obtencdo de grau de Mestre em Ciéncias da Educacdo, pela FPCEUC,
permitiu refletir acerca do trabalho e das atividades desenvolvidas ao longo do ano letivo,
na area de Administracdo e Gestdo da Educacdo e Formagdo. Com o estdgio curricular
realizado na EHTC, mais especificamente, no Departamento de Formacao Continua, pude
observar e intervir em diversas atividades que foram impulsionadoras e uma mais-valia
para 0 meu crescimento tanto a nivel profissional, como pessoal. As atividades
desenvolvidas auxiliaram-me, significativamente, na compreenséo de todo o procedimento
préprio ao desenvolvimento da formacdo continua, pois tive a possibilidade de seguir e
auxiliar diferentes processos formativos e também, de relacionar com diferentes
intervenientes, nas diversas fases do processo, sejam os formandos, como os formadores.

E possivel afirmar que foram variadas as atividades por mim realizadas, que a
instituicdo necessitava, e isso, tornou-se em muitos dos casos, um grande impulsionador da
motivacao. Para alem das oportunidades de aquisicdo e desenvolvimento de competéncias
e conhecimentos no campo das Ciéncias da Educacdo, que me irdo ser bastante Gteis no
futuro, devo salientar o facto de ter convivido e colaborado com outros profissionais que
em muito contribuiram para o percurso de enriquecimento técnico e humano.

Para finalizar, importa realcar que a EHTC, se revelou ser um 6timo local de
estagio, que me facultou oportunidades bastante positivas e todas as condi¢fes necessarias
a realizacdo e participacio nas funcBes propostas. E uma escola com um admiravel
ambiente profissional e com excelentes profissionais, alunos e formandos, com quem tive

o privilégio de conviver e colaborar ao longo dos nove meses de estagio.
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Anexo 1- Newsletter Mensal da EHTC

PORTUGAL Coimbra

TURISMO DE )'{ escolade newsletter | novembro 2017
29

DESTAQUE
Consultoria | Formacdo a Medida | Atividades de Team Building

Técnicas de Servigo de Restauragao e Bebidas On The Job
Tens o0 112 ano e continuas a procura de uma carreira de sucesso? Esta é a LAST CALL. Contacta-nos e constrai o teu futuro!

Com 1 ano de duragdo, o curso confere equivaléncia ao 122 Ano + NQP IV | Formagdo em alterndncia, numa unidade de restauragdo | Informagdes:

ana.c.dias@turismodeportugal.pt

FORMAGAO EXECUTIVA

CURSO DE FRANCES| 25 horas — Inscreva-se Aqui!
Horario: 22 e 42, das 18h30m as 21h30m — 50€ | 05 a 28 Nov. 2017 - Elisabete Faria (nivel a definir de acordo com o grupo)


mailto:ana.c.dias@turismodeportugal.pt
https://goo.gl/forms/5NVrdqi9tcUKR8162

Anexo 2- Nota de Imprensa | Exemplo
TURISMO DE ){ escolade
PORTUGAL Coimbra
e\

NOTA A COMUNICACAO SOCIAL N° 28 /2018
Alunos da EHTC ganham 1.° prémio no concurso “Empreendedorismo nas

Escolas da Regiao de Coimbra”

Carlos Costa, Diana Almeida e Diogo Ferreira, alunos do 3° ano do Curso de
Técnicas de Cozinha Pastelaria da EHTC foram os vencedores do Concurso
“Empreendedorismo nas Escolas da Regido de Coimbra”, promovido pela Comunidade
Intermunicipal da Regido de Coimbra (CIM-RC), que decorreu na passada sexta-feira
no Exploratério - Centro Ciéncia Viva de Coimbra, e cujo 1° prémio consistiu num vale
tecnologico no valor de 75€.

Com o intuito de sensibilizar e motivar 0s jovens para as praticas empreendedoras, 0
concurso recebeu 10 grupos que apresentaram as suas ideias de negdcio a um painel de
jurados composto pelo vereador da Educacdo da Camara Municipal de Coimbra — Jorge
Alves, por um representante do Instituto Pedro Nunes — Luis Andrade e por um
representante da Universidade de Coimbra — Deolinda Estevinho.

“Easy and Healthy” foi o projeto vencedor da Regido de Coimbra e o objetivo €
passa por desenvolver uma linha de produtos saudaveis e agradaveis para maquinas de
vending, mais concretamente, a CROCA - barra de arroz carolino do baixo mondego
estufado com Mel da Lousg; fruta laminada, embalada em véacuo; e um sumo natural.

No proximo fim de semana, decorrera a fase final do concurso, que consistird num
Boot Camp de dois dias, em Oliveira do Hospital, em que vencedores apurados em cada

um dos 19 municipios ir colocar a prova os seus projetos.

Turismo de Portugal, I.P.
EHTC
Quinta da Boavista 3030-076 Coimbra
T. 239 007 002



Anexo 3- Divulgacao no grupo no Facebook da EHTC

Vanessa Godinho » Escola Turismo  es*
de Portugal // Coimbra
© Administrador - 12 de Janeiro - @

Médulo de Formacédo em Pastelaria - 18h
Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

27 jan. 3 e 10. fev. 18
SABADOS | 09h30m as 16h30m... Ver Mais

@lidentificar F... @ Adicionarlo... = ¢ Editar

[+ RES 6 partilnas

oy Gosto () Comentar @ Partilhar

ceeo

Pedidos de amizade Ver tudo
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Anexo 4- Divulgacao das noticias | Site das Escolas do Turismo de Portugal (EHTC)

TURISMO DE

PORTUGAL ){D esco‘as Rede Escolar  Escolha uma escola ~
YD

Escolus do Tutismo de Portugal Esoclas e Cursos Destaques Notoins: Bolsa de emprego Bolza de fomadores Contactos

NOTICIAS

1 Feb | E

do Turismo de Portugai /f Coimbea Pesquisa

Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra Q
associa-se a Campanha Solidaria - VAMOS
AQUECER COIMBRA
Até ao proximo dia 28 de & Escola de Hotelana e Escolas
wismo de Combra ass & Campanha Solidana
AMOS AQUECER COIMBRA, que pretende efetuar a

Pannlin dn Onhadarna Asnanlhnn Pamds

08 Feb | Escola do Turismo de P Coimbea

Formagao do Projeto e-Twinning na Escola de
Hotelaria e Turismo de Coimbra

Dia 8 de feverewo, das 10h00m as 13h00m ira de
Escola de Hotetaria e Tunsmo de Coimbra, uma For
eTwin ning, que ¢ 0m & presenca ca
Embaixadora da Regido

01 Feb | Escola do Turismo de Portugai /i Coimbea

Tasting Table Experience apresenta Vinhos
Pedra Cancela Escola de Hotelaria e Turismo
de Coimbra

Esta 5 feira - 1 de fe

Hotelana & Turismy




| Processo Técnico-Pedagogica da Formacio Autofinanciada

Anexo 5- Folha de presencas | Workshops

TURISMO DE ){ escola de
PORTUGAL Coimbra
eAND

FOLHAN21-DIAN21

DATA: xx/xx/2018 - HORARIO: 18:30h as 22:30h

Nome do Workshop

RUBRICA

NOME FORMANDOS (Formandos)
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Sumario

O Formador,
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Anexo 6- Folha de identificacdo dos Chefs Voluntarios

Nome do Workshop

TURISMO DE ){ escolade
PORTUGAL Coimbra
YY)

FOLHAN21-DIAN21

DATA: xx/xx/xx - HORARIO: 18:30h as 22:30h

IDENTIFICACAO DOS CHEFS ASSISTENTES*

CURSO / TURMA ASSINATURA

*Esta informacdo servird de suporte & emissdo final de declaracdo/certificado das atividades
extracurriculares — apoio a realizagdo de workshops — desenvolvidas ao longo do ano letivo 2017-2018

O Formador,
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Anexo 7- Certificado de participacgdo | Workshops

TURISMO DE )’{ escola de
PORTUGAL Coimbra
e’

Certificado de Participacao

Para os devidos efeitos se declara que Vanessa Godinho participou no workshop 1@ pas e Petiscos do Cth, realizado na

Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra, no dia 15 de maio de 2018, das 18h30m as 22h30m, sob a orientacio do Chef Flavio Silva.

Coimbra, 15 de maio 2018

b . c |
N o For{nadpr, Q?Q O Diretor,

—_—

_—




Anexo 8- Cronograma do Curso de Escancéo

CRONOGRAMA

ESCOLANOCLED:

N2 FORMANDOS: [

ESCOLA DE HOTELARIA E TURISMO DE COIMBRA

=

Om[. B Escola de Hotelaria e Turismao de Coimbra

DURACAD: Sfed12

| =]

| FORMACAD DIARIA P
[ S,

Ijuima | LABORAL |:| POS-LABORAL
Rt [X]ctrR [ Juer [ Jar [ |ae [ [map [ |acores

TURISMO DE
PORTUGAL

){ escplade
% Coimbra

22 3 58 das 15h00 as 18h30m

DESIGNACAD DO =
I oo

FI ]

a 0 1 12 13 U 15 1. 1

18 13 20 21 22 23 24 25 26 27 28 23 30 3

Dia= Hora= Yolame
Formacio Formacio Formacio

FEY H 5 1 kL] ]
MAR 5 m 35 1 49 0

m 35 m 35 1z dz 0
JUN [ 1 56 0
JUL m . 35| 25 H 1

LEGEMDA:

- Feriades
I:I Finz de semana

- Yiticultura ¢ Enalogia | Pedre Soares | 50k

[ #uttas < inhas do Munda | Filipe Mete | 50k

I:l Provas Organoléticas - Principios ¢ Pritica | Osvaldo Amade | 50h

- Riegides Yitivinicolas de Portugal | José Miguel Meneses | 50h

- Fervigo de YWinhos | Paulo Pechorra | 25h
- Eervigo de Bar | Eduardo Yicente| 25h

- Ewverage Cost | Alberte Gradim | 25h

I:I Enagastroncmia | Panle Pechorre + José Luis Lavradar | 25h

3, ad 0
|| 1 | 2||_Tu4|5 | 6 | T | & | 3|1n|11|12|13|u|15|15|1?|13|13|zn|21|22|23|24|25|25|27|23|23|30|31" —_—




] ) L TURISMO DE { escola de
Anexo 9- Ficha de inscrigdo | Cursos PORTUGAL ) R Coimbra
[Tt

Curso de Escanc¢ao

DADOS PESSOAIS:

NOME FOTO

NATURALIDADE | | NACIONALIDADE |

DATA NASCIMENTO | ‘ IDADE I:l

CONTRIBUINTE N.2

DOC. IDENTIF. Bl |:| cc |:| OUTRO Ne VALIDADE

MORADA

CODIGO POSTAL ‘ ‘ - ‘ ‘ LOCALIDADE ‘ ‘

CONCELHO ‘ ‘

TELEFONE | | TELEMOVEL | | E-MAIL |

HABILITAGCOES LITERARIAS ‘ ‘ ULTIMO ANO DE ESCOLARIDADE OBTIDO |:|

SITUACAO PROFISSIONAL:

DESEMPREGADol:l Procura de 12 Emprego I:l <12 MESES I:I >12 MESES l:l OUTRA ‘

EMPREGADO POR CONTA PROPRIA E EMPREGADO POR CONTA DE OUTREM Ij

NOME DA EMPRESA ONDE TRABALHA

SETOR DE ATIVIDADE

FUNGAO QUE DESEMPENHA

ASSINATURA: DATA DE
INSCRICAO: / /2018

(Declaro que me responsabilizo por todas as declaragbes prestadas)
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Anexo 10- Contrato de formacéo | Cursos

CONTRATO DE FORMAGAO
(FORMAGAO AUTOFINANCIADA)

PRIMEIRO OUTORGANTE: Turismo de Portugal, I.P., pessoa coletiva publica n.2 508 666 236, com sede
na Rua lvone Silva, Lote 6, 1050 — 124 Lisboa, aqui representado por Ana Paula Baptista Pais na
qualidade de Diretora da EHTC, e com poderes para o presente ato, adiante apenas designado por
PRIMEIRO OUTORGANTE.

SEGUNDO OUTORGANTE: Rafael Silva de Araujo, portador(a) do CARTAO DE IDENTIFICACAO/ N@
FJ424119, Contribuinte N.2 293314497, residente em
, adiante apenas designado por

SEGUNDO OUTORGANTE.

Entre os ora outorgantes acima identificados é celebrado o presente contrato de formacgdo, ao abrigo do
Decreto-Lei n.2 242/88, de 7 de Julho, que se regulard pelos termos e condi¢des constantes das
clausulas seguintes:

12
(Objecto do Contrato)
1. O primeiro outorgante obriga-se a ministrar a formagdo relativa ao Curso de Escangao.
2. O segundo outorgante compromete-se a frequentar a referida Formagdo e aceita as condicGes
previstas no presente contrato.
2
(Local, Duragao e Horario)

1)

1. A formacdo referida na clausula anterior tera lugar nas instalagdes da EHTC, Quinta da Boavista
3030-076, Coimbra
2. O curso decorrera de 05 de fevereiro a 31 de julho de 2018, conforme horario estabelecido, tendo
uma carga horaria total de 300 horas.
32
(Direitos do Formando)
1. Durante a frequéncia do curso, o Formando tem direito a:
a) Participar na agdo de formagdo profissional e receber uma formagdo de qualidade em harmonia
com os programas de formagao, metodologias e processos de trabalho estabelecidos;
b) Ser informado na ocasido prépria sobre todos os assuntos que lhe digam respeito na sua
qualidade de Formando;
c) Aceder ao seu processo individual, o qual inclui todos os factos relevantes ocorridos durante a
formacdo, nomeadamente, faltas;
d) Beneficiar de seguro de acidentes pessoais, o qual ficara a cargo do primeiro outorgante;
e) Ver respeitada a confidencialidade dos elementos constantes do seu processo individual;
f) Ser tratado com respeito e corregdo pela Entidade Formadora;
g) Ver reconhecidos e valorizados o mérito, a dedicagdo e esfor¢o no seu comportamento pessoal e
desempenho na formacéo;
h) Obter, no final da formag&o, um Certificado de Formacgéo Profissional.
2. A obtencdo do Certificado de Formacgdo Profissional a que alude a alinea h) do nimero anterior
depende da participagdo do Formando em, pelo menos, 90% das horas de formagao.

42
(Deveres do Formando)
Sdo Deveres do Formando:

a) Frequentar com assiduidade e pontualidade a agdo de formagdo, visando adquirir os conhecimentos
tedricos e praticos que lhe forem ministrados, durante o horério estabelecido, sujeitando-se, para tanto, a
um controlo de presengas;

b) Participar empenhadamente nas sessdes tedricas e/ou praticas do curso;

c) Prestar provas de avaliagdo de conhecimentos a que venha ser submetido;
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d) Comportar-se com civismo e dignidade, tratando com urbanidade os representantes e colaboradores da
Entidade Formadora e colegas de formagao;

e) Cumprir as normas e regulamentos internos em vigor da Entidade Formadora;

f)  Utilizar com cuidado e zelar pela conservagao das instalagdes, equipamentos e demais bens que lhe sejam
confiados durante a formagdo;

g) Efetuar o pagamento de propinas e demais encargos inerentes a formagdo, nas condigdes e nos prazos
estabelecidos;

h) Suportar os custos de substituicdo e/ou reparagdo dos equipamentos e materiais que utilizar no periodo de
formagdo pratica, sempre que os danos produzidos resultem de comportamento doloso ou gravemente
negligente;

i) Cumprir as disposi¢Ges de seguranga, higiene e saude, determinadas pelas condi¢Ges de desenvolvimento
da formacao;

j)  Entregar todos os documentos eventualmente necessarios a frequéncia do curso de formagao sendo
responsavel pelas declaragdes que para o efeito prestar;

k) Informar a Entidade Formadora sempre que houver alteragdo dos dados inicialmente fornecidos,
nomeadamente o da residéncia;

1) Abster-se da pratica de todo e qualquer acto de que possa resultar prejuizo ou descrédito para a Entidade
Formadora;

m) Desligar o telemdvel durante as sessdes de formagao.

5a
(Violagdo dos Deveres do Formando)

1. Aviolagdo grave ou reiterada dos deveres do Formando, confere a entidade formadora o direito de rescindir o
contrato de formacgao, cessando imediatamente todos os direitos dele emergentes;

2. Arescisdo deve ser fundamentada e efectuada por escrito;

3. Afaculdade prevista no n.2 1 deve ser precedida de uma adverténcia ao Formando por escrito, nos casos em
que a entidade formadora considere que esta podera obstar a nova violagdo e que a permanéncia do contrato é
ainda viavel;

4. O disposto na presente clausula ndo prejudica a eventual responsabilidade civil ou criminal do Formando.

62
(AlteragOes Supervenientes)

1. Quando o primeiro outorgante, por causa que lhe ndo seja imputavel, ndo puder cumprir integralmente o plano
previsto, podera proceder aos necessarios ajustamentos, devendo contudo comunica-lo previamente aos
Formandos.

2. As eventuais alteragGes ao plano previsto no ambito da alinea anterior ndo conferem ao Formando o direito a
qualquer indemnizagao.

72

(Duragdo do Contrato)

O presente contrato vigorard pelo periodo de duragdo da acdo de formacdo profissional, objecto do presente
contrato.

8.2

(Foro Competente)

Para as questdes emergentes do presente contrato, estipula-se o foro da comarca de Lisboa, com expressa
renuncia a qualquer outro.

O presente contrato consta de duas paginas assinadas e/ou rubricadas pelas partes, sendo feito em duplicado,
ficando cada um dos outorgantes com um exemplar.

E por assim terem acordado, vdo assinar em:

Coimbra, __de de

O PRIMEIRO OUTORGANTE

O FORMANDO (SEGUNDO OUTORGANTE)
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Anexo 11- Folha de presencas | Cursos

TURISMO DE { escola de
PORTUGAL , Coimbra
g

Nome do Curso

LOCAL DE REALIZAGAO EHTC DATA REALIZACAO | xx/xx/2018 | A xx/xx/2018

DATA: xx/xx/2018

RUBRICA

NOME FORMANDOS .
(a rubricar pelos formandos)
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SUMARIO:

O Formador/a (Assinatura)
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Anexo 12- Certificado de Participacdo Ciclo de Debates | “Crie o seu Negdcio em 5 Passos”

(@) CEC

Certifica-se que Vanessa Santos Bodinho  esteve presente nos Workshops “Liie o Sev Negacio em 5 Passos ”com as temdticas e datas de
realizagdo de acordo cominfra:

o Attude Empreendedora - 24 de janeirs 2018
= o U ldeia ao Negacio - 23 de janeiro
B U ldeiz a0 Ne 25 dk 208
4 . *  Matrializagio do Negacio - 26 de janeira de ZUI8
| : g’;’m s ; . 1 Desenvolver
> 2 e, Atitudes
Empreendedoras

Estes Workshops, no abit % Projets APREENDER 3.0 - Desenvolver Atitudes Empreendedoras. decorreram na Escolz de Hotelaria e de
Turismo de Loimbra, nos dias supra mencionados, com a duragéo total de 30 horas, sob a orientagdo de:

José Vasconcelos - Partner BIEN - 24 de janeiro 2018
Carlos Mezes - 25,26, 29 e 30 de janeiro de 2018

éAssinatura:

;Mams Rodrigues
:Director-geral do CEC—Camara de Comércio e Indistria do Centro

Cofimme s pur

CoMPETE 95020 =



Anexo 13- Folheto Informativo da EHTC

Formagéo

Cursos On the Job nivel V
Tecnicas de Servig de Restsuracio e Sebides

Gursos nivel V

Gestic Hotelers - doamentc
Gesiio de Restauragio & Setdes
Tunsmo de feLave

Gesifo e Producio de Coznha
Tunsmo Cukural e do Pabimenio
Hesstalty Opersicns Manzgemert

Candidaturas
1 unho 216 pho 20%
Em www.escolas dusmodepcrdigal ot
WRSMODE &4 escolade
L 9 Coimbra
PORTUGA!
S

w3 92020

www facedook comigroupay
escolaturismoportugaicoimbral

anacdiza@iurismodsporiugal pt

GPS:

Latfude:40.159958 | Longituds:-3.419200

Rua Teofilo Braga
30304976 Coimbra
4351 239007000

Formag&o

Pés-Graduagio
Gestic Tunisics e Helelers
(Parceri Eacola Supencede Educacio de Combre)

Licenciatura
Gastonomia
(Parceris Insttutc Poltecnico de Combre]

Escola de Hotelaria e

A Escola d2 Howana e Tussmo g2 Combra, uma
035 escoflE o0 Tuismo de Pomugd, i

Formag&o Executiva

Cursos
ragao Tsenica ds Restauragao
¢a
30 Heras

Pibicc-Avo | Empressncs, gesicres cu Chefas
de empresss de Restauracio, fubiros gesiores de

Sabados Espaciais
Fommaglo Moduler de Coznha
Femagic Modue: de Pasieisie

Atividades Team Buliding
Formagh o 3 Medlda

Turismo de Coimbra

PaE cumpiir 3 sus Miss30, 3 escoia gspde o2

em 1959, locHizase na antg3 Quints 03 Eognista,
U3 353 SOIFEN3 03 ‘i3 BaEl Alpom,
3dqund3 pla Camas Municipd o2 Combis na
oEca03 02 50

Tendo por miss30 3 formagdo e cersificagio doa
recursos humanos do furismo, holelaria o
restauragio, € ums reiencia N3 BgE0 CeD &
0 pais, ESUMIN0SE CoMD 3 &SCoiN3 Can3 pas
VIS 05 QUE QUEEM CeIENE UM3 CaTEE
pofssiond & eMpESINE NEsies Seles.

N3 famac3o inicidl, dsponinliza Cursos de Dupa
Carificagdo, Cursoz de Formagio On the Jobe
Cursos de Especiaizagid Temobgica ns
Feas o2 Gest3d Homers, Agamen,
Restauane, Bar, Cozinna, Pasiiana, Tulsmo de
A Livie, Tussmd O & Panmino.

N3 omac30 contius e execsiva, disponibiza
uma vasia gama ce aghes o2 hmnagdo,

o2 amas s, gesta,
makesng, idomas, vinhos, aividades de 2am
building, consuwea e omadd 3 medids
] 30 e elevals

gesge coainhas e
D3:32303 G2 M0 & PONK, EEEUETE &
bar o2 apicagso, 3.0 de coTinna, $33 e
ei0ga, 13vaniata, econaman, U0, s3I
o2 INOMEICa & MUIMESa, 5333 COmUNs, UM
Bio Gauzn e omms espagos de ar live pam
atvicates o2 Mg no eneton

AEacolade Hotelaria o Turiamo de Coimbra
$um local onde 0 conhecimento, ainovagio
92 qualidads 230 P03t 2 30 26rvigo de uma
formagdo prifica de exceléncia em que
f0do2 0% dias 29 criam novos pralos, 38
realzam novos servigos, 28 alendem novos
ciientes, 28 preparam jovens e aduios para
profizades S

Escolas de Veréo
Jiho 2018

Hariria |93022 1430
Participantes | 12 2c2 13ance

Informagdes |
sandre smcesBtinsmodepordugal pt
235007 062

Mini Chef’s

Jinho 2013 (ikma semana)
Horirio 9302 17:00
Participantes | G2cs 12 mes

Informagdes |
sandre smoesBtusemodesotugal ot
233 0G7 G2

Escola de Hotelania e lunsmo
de Coimbra

escolade
Coimbra

TUISMO DE ){
PORTUGAL ",



Anexo 14- Programa “II Encontro de Estudos Superiores em Gastronomia”

Il Encontro de Estudos Superiores

‘GASTRONOMIA

em Gastronomia el gl

Er

PROGRAMA

22 e 73 de maio de 2018

12 dia | 22 de Maio de 2018

Hordrios Atividade

16h30 Acolhimento dos participantes | UC — Sala de 5. Pedro (Biblioteca Geral)
Sessdo de boas-vindas | Sala de Sao Pedro da Biblioteca Geral da UC
Amilcar Falcdo | Vice-reitor da UC
losé Pedro Paiva | Diretor da FLUC

17h00 — 18h00 | Adilia Cabral | Apresentacdo do Evento
Apresentacdo publica do Biscoito Académico, um produto-marca UC, seguida de
degustacdo

18h00 — 18h30 | Sabores da Academia e de Coimbra

19h30— 23h00 | Jantar dos Gastronomos | Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

22 dia | 23 de maio de 2018

Sessdo de Abertura

Luis Filipe Menezes | Vice-Reitor da Universidade de Coimbra

19:!-2:; lorge Conde | Presidente do Instituto Politécnico de Coimbra
Ana Paula Pais | Diretora Coordenadora Diregdo de Formacdo do Turismo de Portugal, 1.P.
Painel 1 | O Ensino Superior em Gastronomia (Escolas e Cursos)
Moderador: Maria Helena Coelho
Maria José Azevedo | Mestrado em Alimentacdo — Fontes, Cultura e Sociedade | FLUC
i::z Claudia Viegas| Mestrado Inovacdo Artes Culindrias | ESHTE

Adilia Cabral | Licenciatura em Gastronomia | ESEC | ESAC | ESTES | EHTC
Catarina Prista | Mestrado em Ciéncias Gastrongmicas | UL | 154

Carmen Soares | Doutoramento — Patrimonios Alimentares, Culturas e ldentidades
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Il Encontro de Estudos Superiores

‘GASTRONOMIA

em Gastronomia Eﬂ..ﬁﬂfmm

PROGRAMA

11h30 Coffee break
Painel 2 - MESA REDONDA | Gastronomia: Comunicacdo e Etica
Moderador: Antonio Catarino | Jornalista TSF
11h45 Fortunato da Camara | Gastronomao
13h30 Virgilio Nogueiro Gomes | Gastronomo
José Augusto Maoreira |Jornalista Pablico
Fernando Branddo | Jornalista Boa Cama, Boa Mesa
13h30 Almogo | Sabores de Coimbra
Painel 3 | Gastronomia, Cultura e ldentidades
15h00 Moderador: Aida Moreira | ESAC
16h00 Carmen Soares |Bilhete de Identidade da Gastronomia Portuguesa
Josa Manuel Sobral [Memdria, identidade e nostalgia no revivalismo alimentar
contemporaneo: algumas reflexces
Painel 4 | Gastronomia — Oportunidades e Desafios
16h0D Moderador: Catarina Amado | Jornalista ETaste
17h30 lodo Wengorovius | We, Chefs
Jorge Lourgiro | Restaurantes Portugueses no Mundo
1Th30
Sessdo de Encerramento
18h00 Beirdo & Companhia | Jardins da EHTC
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Apéndice 1- Formulario de avaliacdo | Google Drive

Workshop - Cozinha Tailandesa

No seguimento da v. participag@o no workshop realizado no dia 30 de maio 2018, e no sentido de
melhorar a qualidade da Formacéo, solicitamos o preenchimento deste formulario, assinalando na
escala de 1 2 5 a resposta que melhor traduz a sua opinido.

Grau de satisfacdo: 1- Muito Insuficiente; 2- Insuficiente; 3- Suficiente; 4- Bom; 5- Excelente

*QObrigatorio

Programa

Utilidade dos Temas Tratado *

1 2 3 4 5

Muito
Insuficiente O O O O O Excelente

Duracao *

Muito
Insuficiente O O O @] O Excelente



Funcionamento

Motivagao e Participacao dos Participantes *

1 2 3 4 5

Muito O O O O O

Insuficiente

Envolvimento nas Atividades Propostas *

1 2 3 4 5

Muito O O O O O

Insuficiente

Relacionamento Entre os Participantes *

1 2 3 4 5

Muito O O O O O

Insuficiente

Instalacoes / Equipamentos *

1 2 3 4 5

Interven¢do do Formador

Dominio do Assunto *

1 2 3 4 5

Muito O O O O O

Insuficiente

Métodos e Técnicas Utilizadas *

1 2 3 4 5

Muito O O O O o

Insuficiente

Linguagem Utilizada *

1 2 3 4 5

Insqu:Jci;ESn te O O O O O

Empenho e Apoio aos Participantes *

1 2 3 4 5

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente

Excelente
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Relacionamento Com os Participantes *

1 2 3 4 5

Muito
Insuficiente O O O O O Excelente

Sugestoes de Melhoria

Registe Aspetos Que Considerou Positivos e/ou Negativos e
Deixe-nos as Suas Sugestoes

Sua resposta

Identificagao (opcional)

Sua resposta
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Apéndice 2- Jogo “Quem Sabe Mais” — Mini Chefs de Natal

1. Qual é o nome desta escola?
a) Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra
b) Escola de Cozinha

¢) Escola de Saude

2. Nasco nas nascentes, sou o centro da Roda dos Alimentos e 3. Qual o meio de
sou a melhor escolha para quando se tem sede. Quem sou eu? transporte do Pai Natal?

a) Coca-cola

b) Pei;
Wi a) Carro

b) Bicicleta

¢) Trené

5. Qual é 0 nome desta pega?

a) Casaco 7

4, Sou um derivado do leite, e podem-me beber ou comer
a colher. Quem sou eu?
a) logurte

b) Queijo

b) Jaleca

¢) Pimento
¢c) Bata
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6. A minha cor é cor-de-laranja, faco deliciosas sopas e sou a
carruagem da Cinderela. Quem sou eu?

a) Abobora
b) Cenoura

¢) Pimento

8. Tenho capa sobre capa,

mas quem as quiser tirar,

ndo se escapa sem chorar.
Quem sou eu?

a) Banana
b) Laranja

c) Cebola

10. Quallé o principal acompanhamento gue todas as:

efeicoes devem ter?,

7. Qual o bolo tradicional do Natal?

a) Pastel de nata
b) Bolo Rei

c) Torta

9. Como se chama este
utensilio de cozinha?

a) Panela
b) Frigideira

¢) Tacho

a) Colher de pau
b) Ralador

¢) Concha

11. Qual o nome desta pega?
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12. caio das 4rvores no Outono e a minha roupa pica. Sou
famosa no dia de S. Martinho. Quem sou eu?

a) Folha
b) Castanha

¢) Laranja

14. por dia, quantas refei¢des devemos tomar?

a)2
b)3

16. Qual destas bebidas
contém mais quantidade de
agucar?

a) Sumo de laranja natural
b) Refrigerante

c) Leite

13. Qual o pais de origem deste prato?
a) Portugal
b) Japéo

¢) Brasil

15. Quais os animais
gue produzem o mel?

a) Formigas
b) Borboletas
¢) Abelhas

17. Qual o nome do produto feito a partir da uva?

a) Agua
b) Azeite
¢) Vinho
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19. Oigue €, 0.que &2’
Quenaose come,
Mas e bom para ajudara
comer?:

18. 0 tomate é um...
a) Fruto
b) Legume

¢) Horticola

20. Observa os produtos
e identifica-os
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Apéndice 3- Apresentacdo “Publicidade & Marketing Alimentar”

Sociedade muito consumista

Fonte de transmissao de publicidade
=TV

Publicidades muito diversificadas

a pop e
L ¥ que
possibilitem ter uma atitude critica

face aos diferentes media

Factores Ambientais

]

globalizagio do mercado
1|

|
L

Alteracées na dieta e no estlio de vida:
. :lnglmc energética (allmentos ricos em gordura e aucar);
- éndio d gl

Papel fundamental na vida social, e

cultural, e uma importancia

iva na vida qi dos
cidadios em geral!

Institucional

+ Recursos estilisticos ou expressivos

* Incuza leitura do texto

= Organizagdo do antincio para a

Comercial

* C loe estilo de escritaadaptado ao
contexto, situagdo e tipo de pablico

* Estruturagio do amincio atraente ao piblico

atengao sobre a mensagem

+ Organizagio do antincio para dar destaque ao
pm(luto ou marca

Sliblicidade e

OBESIDADE = epidemia a nivel mundial

Prevaléncia do excesso de peso infantil

Probabilidade de criangas obesas se
tornarem adultos obesos

- b
g “la
“Em Portugal, 31% dos rapazes e 18% das raparigas
tém excesso de peso. Aos 15 anos a obesidade atinge os
24% e 0s 17%, para cada sexo.”

oms

Televisao e Internet

parao de peso devido ao
total

Em Portugal, em 2005, cerca de
45% dos anunclos publicitados
durante a programacio eram

referentes a alimentacio e bebidas

elevada exposicéo d PUBLICIDADE ALIMENTAR

‘BIGFIVE"

QO Cereais de pequeno-almogo agucarados,
O Refrigerantes,

Q Bolos e doces,

Q Snacks salgados,

0 Restaurantes de fast-food
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27,1% de todos os anancios transmitidos em Portugal,

das 7h as 23h30 durante o fim de semana eram

referentes a géneros alimenticlos.

Destes, 48% eram dirigidos aum publico

I/ sendo que a

esta
era a dos produtos agucarados.

cerca de
' na“

Alimentos”.

1988

“Em 1988 a Coca-Cola langou, em Portugal,

a DIETCOCA-COLA, com apenas uma
caloria e sem aglicar, capaz de satisfazer os
desejosde quem se preocupa com a ingestao
calbrica, mas que nao dispensa o sabor tnico
da bebida.”

hitps:/; ¢.com/watch?v=

McDonald's

Parceria da McDonald’s com a Nutri Ventures
para aumentar o consumo de frutase
vegetais entre as criangas

NA COMPRA DE TRES HAPPY MEAL COM
FRUTA E/OU VEGETAIS, JUNTE OS
CODIGOS DO TALAO NA APP MYGUGA E
GANHE GUGAS DE PELUCHE.

H.Carb. (g)
Agucar (g)
Prot. (g)
Gord. (g)
Gord. Sat (g)
Fibre (g)

16

4

(4474,

1977

*JOVEM, tal como os adolescentes;
PARATODOS, tal como a praia;
REFRESCANTE, tal como a dgua do mar;
VIVA, tal como a velocidade de um carro;
DELICIOSA, tal como o5 sorrisos partilhados
entre um casal;

DPIVERTIDA, tal como um jovem a surfar uma
onda.”

4

(424,

2007

“Mais feliz, positiva e refrescante,a Coca-
Colalangou um filme “Fabrica da Felicidade"
que conta as aventuras dos trabalhadores do
mundo mdgico em busca da fonte da Coca-
Cola. 0 filme ilustra o "ESPIRITO DAQUILO
QUEE VIVER NO LADO €OCA-COLADA
VIDA"- um espirito ALEGRE E OTIMISTA."

Carli

paim oil

skim milk
powder

cocoa
hazelnuts

sugar
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Keal

H.Carb. (g) 20 H.Carb.(g) 224
Acucar (g) 47 Agucar (g) 86
Prot. (g) 31 Prot. (g) 22
Gord. (g) 06 Gord. (g) 1,35
Gord.Sat. (g) 0 Gord. Sat. (g) 04
Fibre (g) 4 Fibre (g) 24

Keal

comp: e atitud q % ol
criticae segura (Diregdio-Geral da Educagiio)

As pessoas educadas para os media

N

Escolhas informadas e compreendem a natureza dos
contetidos e servigos, tirando partido de todaa gamade
opor dad. das pelas novas 1 das

comunicagoes

Energia (keal)
Lipidos (g)
Dos quais
saturados (g):
Hidratos de
Carbono (g):
Dos quais
aguicar (g):
Proteina (g)
Sodio (mg)

26

423

92

13
916

58
20

0

165

15 .“
Al

0.1

0

(Luis Araujo)

e 135keal

Proteinas 258
Lipidos

-dos quais 0,73(0,28)
saturados

Hidratos de

Carbono
s

o5 sl 26,9g(1,08)

agicar

TOTAL DE
CALORIAS:

15keal

2,9

0,23(0,1g)

0.38(0.1g)

“Ja que o mundo é de consumo, consome com mais atencao”
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Apéndice 4- Apresentacdo “Open Day”

PORTANCIA DE UMA
ALIMENTACAO SAUDAVEL

ALIMENTOS [ Ve

alimentagio

saudavel ndo é

nsas!! ' Energia

N 4

Marques- Estagliria om Distética e Nutrigao | Emile m Exasmus om Dietitica o Nutrigio
Dr. o3 Lima- numnwm/ Chdula Profisional 1856N- Orteatador responsivel pel estigio
um-cxaa)

Crescimento

Equilibrada

J

| Completa ‘

DIA ALIMENTAR

COMPLETO, EQUILIBRADO
E VARIADO

Variada

A rera SODA DOS ALMENTOS.

I Equilibrada !

Deve-se comer uma maior quantidade de
alimentos pertencentes aos grupos de maior
dimensdo e menor quantidade dos que se
encontram nos grupos de menor dimensdo, de
formaa obter um equilibrio.

Completa I

£ fundamental comer alimentos de cada grupo e
beber 4gua diariamente.

4,5 MILHOES DE PORTUGUESES |
TEM EXCESSO DE PESO

l Variada ‘

"

1 milhdo de obesos 3,5 milhdes de pré-obesos

Dentro de cada grupo estdo alimentos

ici dendo e devendo
ser regularmente substituidos uns pelos outros de
modo a assegurar a necesséria variedade
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A OBESIDADE PODE CAUSAR:

A OBESIDADE PODE CAUSAR:

DORES NO DOENGAS NO
CORPO | CORAGAO

A OBESIDADE PODE CAUSAR:

PROBLEMAS DIABETES

PSICOLOGICOS | )

A OBESIDADE PODE CAUSAR:

L INFERTILIDADE S )

COLESTEROL

ELEVADO
B
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Na semana passada quem Na semana passada quem

bebeu... comeu...

Na semana passada quem [ & \ Na semana passada quem
comeu... \ : comeu...

Na semana passada quem 2 : Na semana passada quem
comeul... \ comeu...
Y
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2- Quantas pegas de fruta
devemos comer por dia?

a)1a3

b)2a5
3a5 /
c)3a \{ ,}/

LR

3- Quantos litros de agua
devemos beber por dia?

a)1lL

b) Pelo menos 1,5L

®)

1-Da um exemplo de um bom
Pequeno-Almogo

4- Qual a melhor gordura para
cozinhar?

a) Azeite
b) Manteiga

c) Oleo alimentar

S\
R
2l
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Logo QuiN

¢
4
£ i
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Apéndice 5- Divulgacdo Wine Fridays e Tasting Table Experience

rorrucn 3, Gamwa  Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

Clome Gy | Data 23 NOVEMBRD 2017
‘ ‘ ‘)‘* ) Jantar de DEGUSTAGAD
[Restaurantz JANELAS DO MONDEGD (EHTE) | Produtor BAFARELA (DDURT)

Vinhos a servir W Vinhos a servir
[Tinto Bafarela - Reserva 2014 | [Tinto Bafarela - Reserva 2015 |
A
Brites Aguiar
et A Brites Aguiar

BAFARELA RESERVA VINHO TINTO DOC DOURO 2015

ggen
2|
Notas de prova: i

Notas de Prova:

Vinhos a servir
[Tinto Brites Aguiar 2015 |

sortoin J, Comirs Azeite Brites Aguiar

TINTO 2015
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rorruca Y, Coimbra Chefs convidados Chefs convidados

Chef Vitor Addo Chef Telmo Moutinho

Admirador da pastelaria portuguesa, iniciou o percurso
na Escola de Hotelaria e Turismo de Mirandela primeira e
depois em Obidos.

Atualmente uma referéncia na pastelaria mundial!

Natural de Chaves. conta-nos que cedo descobriu a
vontade de ser cozinheiro. Hoje € o chefe executivo do
restaurante (00 maneiras,

Eleito 0 melhor do mundo este ano!

Bafarela...
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Apéndice 6- Configuracdo do Livro Digital “As Notas do Chef”

Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

Notas do Chef

v

EMAIL

ehtcoimbra @ turismodeportugal.pt

SITE
http:/fescolas.turismodeportugal.pt
TELEFONE

230 007 000 | 239 007 002

ey =

e
_ Notas do Chef

Escolas de Verido e Mini Chefs

N

'
0 escuhs de
roxrua B Coimbra

| T 1. Entradas

Pasta de atum (opgio | e 2)
Piczinhos de queijo

Piodealho ... %

| T 2. Saladas

Salada com fruta ..

Salada mista ............

]T 3. Sopas

Sopa de feijio verde ...
Creme de cenoura ..

Creme de ervilhas......
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Creme de cenoura e ervilhas
Creme de ervilhas e menta
Creme de broculos

Creme de couve-flor

| T 4. Ovos

Omelete

Ovos estrelados
Ovos recheados
Omelete de salmio
Tortilha

Ovos cozidos.

vorrvon I, Eimca

1Entradas

Ingredientes Modo de preparagio

Ingredientes

1 o b

Ingredientes

g sl i PR—
g e

gl

Busn

corroca Y, Eomiee

|T 5. Pratos principais

Puré de batata,
Arroz com legumes,

Massa de pizza

Lombinho de porco em ervas ¢ alho
Esparguete & bolonhesa

Bifes de perd panados

Peito de frango com tomilho

Bifinhos de peito de perd com alho

vorrven I, Eomirs

rorroen I, Coin

Ingredientes

Modo de preparagio

* Mexer hem duranse

rorrven I, Simbes




G FLIPHTML5

8. Sumos ¢
batidos

Escola de Hotelaria ¢ Turismo de Coimbra

Ingredientes Modo de preparagio

Até a proxima atividade!
¢

Modo de preparagio

vorroen I, Eimira

113



Apéndice 7- Avaliagao do Livro Digital “As Notas do Chef”

Livro Digital "As Notas do Chef"

No seguimento do envio do Livro Digital "As Notas do Chef" e para avaliar a sua qualidade, solicito
o preenchimento do questionério que se segue.

Notas do C’h%)f'

Escolas de Verio e Mini Chefs

Numa escala de 1 a 5 (onde 1 significa pouco interesse e 5
muito interesse), selecione o nivel de interesse em relagéo ao

livro digital
1 2 3 4 5
Pouco o 0 0 0 e} Muito
interesse interesse

Numa escala de 1 a 5 (onde 1 significa pouco til € 5 muito Gtil),
selecione o nivel de utilidade em relag&o ao livro digital

1 2 3 4 5

Pouco util O O O O O Muito dtil

Classifique a facilidade que encontra no uso do livro digital
(O Extremamente facil

O Muito facil

O Moderadamente facil

O Nao muito facil

O Nada facil
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