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de cozinha/pastelaria, fundamentos do HACCP e nutrigao, iniciag@o as
técnicas de pastelaria, e principios de servigo de restauragao;

b) Poderdo ainda candidatar-se a inscri¢@o neste CET, os individuos
que tenham tido aprovacgéo em todas as disciplinas do 10.°e 11.° Anos e
que, tendo estado inscritos no 12.° ano de um curso de ensino secundario
ou de habilitagdo legalmente equivalente, ndo o tenham concluido;

¢) Ser titular de qualificagdo profissional de nivel 4 com competéncias
na area de hotelaria e restauragao;

d) Os titulares de um diploma de especializagdo tecnologica ou de
um diploma de ensino superior que pretendam requalificar-se profis-
sionalmente.
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8 — Numero de formandos:

N.° maximo de formandos

Em cada admissdo de novos formandos .............. 150
Na inscrigdo em simultdneonocurso ................ 300

9 — Programa adicional de formagao (artigo 16.° do DL n.® 88/2006,
de 23 de maio):

Tempo de Trabalho
(Horas)
c N . L . A L ECTS
omponentes de Formagao Area de competéncia Unidade de formagao )
Total Contacto
“ ©)
Geral e Cientifica.................. Ciéncias Aplicadas Linguas e Co- | Técnicas de comunicacio e storytelling 38 25 1,5
municagao.
Intraempreendedorismo . . ........ 38 25 1,5
Lingua inglesa — produgdo hote- 38 25 1,5
leira.
Introduc@o a Lingua francesa. . . . . . 38 25 1,5
Turismo . ..........covuvinn.... 38 25 1,5
Aplicacdes informaticas. .. ....... 38 25 1,5
Introdugdo a gestdo de restauragdo e 75 50 3,0
bebidas.
Legislagdo do trabalho........... 38 25 1,5
Fundamentos do HACCP e nutrigdo 38 25 1,5
Iniciagdo as técnicas de cozinha . .. 75 50 3,0
Processos de confe¢do .. ......... 75 50 3,0
Confecao de menus simples. ... ... 75 50 3,0
Teoria de cozinha/pastelaria. . . . . . . 38 25 1,5
Iniciagdo as técnicas de pastelaria . . . 75 50 3,0
Principios de servigo de restauragio 38 25 1,5
Total ........... 755 500 30,0

a) Nos termos e para os efeitos do disposto no artigo 16.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, os formandos ai referidos, que ndo sejam
titulares de um curso de ensino secundario ou de habilitagdo legalmente equivalente, deverdo frequentar disciplinas do Programa Adicional de

Formagao, equivalentes a um minimo de 15 ECTS;

b) A conclusido com aproveitamento do CET, acrescido do Programa Adicional de Formagao, confere aos formandos abrangidos pelo artigo 16.°
do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, a equivaléncia ao nivel secundario de educagéo.

Despacho n.° 2789/2018

O Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio inscreve-se na politica que
tende a promover o aumento das aptiddes e qualificagdes dos portugue-
ses, dignificar o ensino e potenciar a criagdo de novas oportunidades,
impulsionando o crescimento sociocultural e econdmico do Pais, ao
possibilitar uma oferta de recursos humanos qualificados geradores de
uma maior competitividade.

Considerando a necessidade de conciliar a vertente do conhecimento,
através do ensino e da formagdo, com a componente da inser¢do pro-
fissional qualificada, os Cursos de Especializagdo Tecnologica (CET)
visam alargar a oferta de formagdo ao longo da vida.

Considerando que a decisdo de criagdo e entrada em funcionamento de
um CET nas Escolas de Hotelaria e Turismo do Instituto do Turismo de
Portugal, I. P., abreviadamente designado por Turismo de Portugal, I. P.,
¢ da competéncia do Ministro da Economia, nos termos do artigo 34.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, conjugado com os despachos do
Secretario de Estado Adjunto, da Industria e da Inovagao, de 21 de agosto
de 2007, e do Ministro da Ciéncia Tecnologia e Ensino Superior, de 24
de setembro de 2007, relativos a lacuna detetada nos artigos 19.° ¢ 41.°
do Decreto-Lei n.° 88/2006 de 23 de maio, relativamente as entidades
que podem promover CET.

Considerando, ainda, que nos termos do artigo 42.° do referido di-
ploma, o pedido foi instruido e analisado pelo IAPMEI — Agéncia para
a Competitividade e Inovacao, 1. P., designado, nos termos do artigo 41.°
do mesmo diploma, como servigo instrutor, ao abrigo do Despacho
n.° 17630/2006, de 8 de agosto, publicado no Didrio da Republica,
2.2 série, de 30 de agosto de 2006, e do disposto na alinea b) do n.° 4
do artigo 2.° e no n.° 2 do artigo 12.° do Decreto-Lei n.° 355/2007, de
29 de outubro.
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Considerando, por tltimo, que foi ouvida a Comissao Técnica para
a Formagdo Tecnoldgica Pos-Secundaria, nos termos do artigo 34.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio.

Nestes termos, ao abrigo do artigo 43.° do Decreto-Lei n.° 88/2006,
de 23 de maio, determina-se o seguinte:

1 — E criado o Curso de Especializagio Tecnologica (CET) em Gesto
de Turismo e autorizado o seu funcionamento no Instituto de Turismo
de Portugal, 1. P., nos termos do Anexo I ao presente despacho, que dele
faz parte integrante.

2 — O funcionamento do curso a que se refere o n.° 1 pode efetuar-se
em regime pos-laboral, desde que cumprido integralmente o seu plano
de formagao.

3 — O presente despacho produz efeitos a partir do inicio do ano
letivo de 2017/2018 e ¢ valido para o funcionamento do curso em trés
ciclos de formagdo consecutivos.

4 — Notifique-se a Instituicdo de Formagéo, sem prejuizo da publi-
cagao no Diario da Republica.

5 de margo de 2018. — O Ministro da Economia, Manuel de Herédia
Caldeira Cabral.

ANEXO I
1 — Institui¢do de formagéo:
Turismo de Portugal, 1. P.

2 — Denominagdo do curso de especializagdo tecnologica:

Gestdo de Turismo
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3 — Area de formagdo em que se insere:

812 — Turismo e Lazer

4 — Perfil profissional que visa preparar:

Técnico(a) Especialista em Gestdo de Turismo — Profissional que,
de forma auténoma ou integrado numa equipa, planeia, desenvolve,
promove e comercializa produtos, servigos e destinos turisticos em
empresas turisticas, agéncias de viagens e outros organismos do setor
turistico que efetuam operagdes turisticas diversificadas.

5 — Referencial de competéncias a adquirir:

Saberes

Nogoes de:

1. Métodos quantitativos; 2. Gestao de empresas; 3. Analise financeira
aplicada a gestdo turistica; 4. Gestdo estratégica; 5. Métodos de estatistica
descritiva; 6. Identidade corporativa do estabelecimento; 7. Desenvolvi-
mento de competéncias pessoais e sociais; 8. Gestdo de carreiras.

Conhecimentos de:

9. Caraterizagdo, organizagdo e funcionamento do setor do turismo;
10. Empreendedorismo e inovag@o no setor do turismo; 11. Lingua e
cultura portuguesa; 12. Lingua inglesa e outra lingua estrangeira (con-
versagao fluente e utilizagdo de vocabulario técnico especifico); 13. Etica
e protocolo empresarial; 14. Conceitos e ferramentas de contabilidade e
gestdo; 15. Técnicas de calculo orgamental do produto/servigo turistico;
16. Seguranga, higiene e saude aplicadas a atividade profissional; 17.
Qualidade dos produtos e servigos turisticos; 18. Software de gestao espe-
cifico aplicado a gestdo turistica; 19. Legislaggo turistica; 20. Mercados
turisticos; 21. Planeamento e organizagdo do trabalho; 22. Tipologia,
organizagdo e funcionamento de empresas turisticas; 23. Técnicas de
comunicagdo verbal e ndo-verbal (comportamental e escrita); 24. Geo-
grafia turistica; 25. Tendéncias de turismo; 26. Elaboracéo de Itinerarios e
circuitos turisticos; 27. Informagao turistica de interesse natural, cultural
e patrimonial; 28. Técnicas de acolhimento; 29. Técnicas de dinamizagdo
de grupos; 30. Técnicas de marketing turistico e marketing digital; 31.
Técnicas de gestdo de clientes e fornecedores; 32. Organizagdo e gestdo
de atividades de animagdo turistica; 33. Organizagdo e gestao de eventos;
34. Sistema de reservas; 35. Gestdo de recursos humanos — lideranga e
gestao, staffing, gestdo de carreiras e relagdes interpessoais; 36. Susten-
tabilidade no setor do turismo; 37. Turismo acessivel; 38. Motivagdo,
lideranga e gestdo de equipas; 39. Segmentagdo em turismo; 40. Técnicas
de venda e de negociagdo; 41. Atributos e funcionalidades das principais
redes sociais; 42. Os canais online enquanto ferramentas de gestdo da
relagdo com o cliente; 43. Técnicas de comunica¢ao de narrativas base-
adas no “Storytelling”; 44. Segmentagdo em turismo; 45. Comunicago
intercultural; 46. Estratégias de fidelizagdo e motivagdo do cliente; 47.
Técnicas e instrumentos de monitorizagao da satisfagao do cliente; 48.
Comportamento do consumidor no setor do turismo; 49. Estratégias de
comunicagdo no marketing.

Conhecimentos aprofundados de:

50. Planeamento turistico; 51. Métodos e técnicas de promogao e
comercializagdo de produtos e servigos turisticos; 52. Técnicas de ope-
ragdes turisticas; 53. Procura e oferta turistica; 54. Identidade cultural
e regional; 55. Produtos, servigos e destinos turisticos; 56. Gestdo de
produtos e destinos turisticos; 57. Cultura organizacional de diferentes
tipos de empresas/entidades turisticas.

Saberes — Fazer

Aplicar técnicas de prospecdo e analise dos mercados de oferta
e procura turisticos relevantes; 2. Identificar e interpretar as novas
tendéncias da procura (motivagdes, interesses, etc.) e da oferta tu-
ristica (produtos, servigos, programas, concorréncia); 3. Desenhar
o organograma do servico de operacdes turisticas; 4. Identificar a
estrutura organizativa, fungdes, responsabilidades e dependéncia
funcional da equipa operacional; 5. Analisar e comparar recursos,
servigos e equipamentos turisticos de acordo com os principios da
sustentabilidade; 6. Utilizar métodos e aplicar técnicas de planea-
mento estratégico aplicadas ao marketing turistico; 7. Caraterizar e
definir os publicos-alvo na 6tica da segmentagdo do marketing; 8.
Utilizar os métodos e as técnicas de controlo e avaliagdo do plano
de marketing da empresa; 9. Selecionar e analisar orientagdes para o
marketing digital e estratégias de gestdo da imagem da organizagao;
10. Selecionar e desenvolver canais de distribui¢do, em fungdo do
tipo de produto e cliente; 11. Aplicar as normas da politica comercial
da empresa; 12. Aplicar os métodos e as técnicas de orcamentagdo
dos produtos e servigos turisticos; 13. Analisar o desempenho e a
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situagdo financeira da empresa, através de indicadores de desempenho
econdmico-financeiro; 14. Aplicar técnicas de supervisdo, coordena-
¢do e organizagdo da carteira de clientes e fornecedores; 15. Aplicar
técnicas de coordenagdo, gestdo e motivagdo de equipas de trabalho;
16. Aplicar os métodos e as técnicas de pesquisa, recolha e tratamento
de informacao turistica de carater geral, historico e cultural; 17. Re-
colher e organizar informagdo e documentacdo técnica, com vista a
elaboragdo de itinerarios e circuitos turisticos; 18. Aplicar técnicas
de informagdo na venda de servigos e produtos turisticos orientadas
para as necessidades especificas do cliente; 19. Selecionar métodos
e técnicas de promogdo e comercializagdo dos produtos, servigos e
destinos turisticos; 20. Aplicar estratégias de comercializagdo e venda
diferenciadas em funcdo da segmentacdo dos clientes; 21. Aplicar
ferramentas informaticas de gestdo de comunicagdo com o cliente;
22. Aplicar as técnicas de comunicagdo assertiva no atendimento,
acolhimento e acompanhamento do cliente; 23. Aplicar técnicas de
construgdo de narrativas “storytelling”; 24. Utilizar estratégias de
lideranca e gestao de equipas de trabalho; 25. Aplicar técnicas cénicas,
postura e autocontrolo; 26. Analisar e adaptar estratégias de motiva-
¢do e dinamizagdo de individuos e equipas de trabalho; 27. Aplicar
técnicas de gestdo de tempo, do stress e de situagdes imprevistas; 28.
Analisar e selecionar diferentes estratégias de fidelizagdo e motiva-
¢ao do cliente; 29. Aplicar as técnicas de venda e de negociagao; 30.
Aplicar técnicas de diagnostico e gestdo de situagdes de conflito; 31.
Definir os métodos e os procedimentos adequados as operagdes de
reservas dos produtos e servicos turisticos; 32. Utilizar os principais
Sistemas de Distribui¢do Global (GDS); 33. Definir os procedimentos
adequados a emissdo de bilhetes, vouchers e outra documentagio;
34. Definir os procedimentos necessarios a faturagdo dos produtos e
servigos turisticos e emissdo de faturas; 35. Aplicar os procedimentos
adequados a resolucdo/tratamento de reclamacdes e sugestdes de
clientes e definir medidas corretivas; 36. Avaliar o grau de satisfagdo
dos clientes com o servigo prestado, assegurando o desenvolvimento
de uma politica de qualidade na empresa; 37. Aplicar técnicas de pla-
neamento de eventos, atividades e programas de animagao turistica de
acordo com as tendéncias atuais do setor turistico; 38. Aplicar técnicas
de promogao, coordenagdo e orientagdo de eventos e atividades de
animacdo turistica tendo em conta as especificidades dos publicos-
-alvo; 39. Aplicar as regras gramaticais e o vocabulario técnico na
utilizagdo das linguas inglesa e outra lingua estrangeira em contexto
de comunicagdo oral e escrita, com interlocutores estrangeiros; 40.
Aplicar as técnicas de supervisdo do cumprimento das normas de
seguranca, higiene e satde respeitantes a atividade profissional; 41.
Aplicar a legislagao do turismo; 42. Aplicar as técnicas de supervisdo
do cumprimento das normas e procedimentos de sistemas de gestao
na area da qualidade; 43. Preparar e realizar apresentagdes em pu-
blico; 44. Utilizar os principais sistemas informaticos e programas
de gestdo hoteleira.

Saberes-Ser

1. Transmitir a cultura organizacional da empresa turistica, agindo
em fungdo dos diferentes contextos de trabalho; 2. Cuidar da imagem
pessoal e postura profissional; 3. Agir em fungdo de principios éticos e
deontologicos; 4. Comunicar de forma clara e assertiva, a nivel interno
e externo, com diferentes interlocutores; 5. Facilitar o relacionamento
interpessoal, a nivel interno e externo, com diferentes interlocutores;
6. Demonstrar sentido de responsabilidade, capacidade de iniciativa,
lideranga, motivagao, polivaléncia, dinamismo, autonomia, empenho
e disponibilidade; 7. Demonstrar capacidade de inovagdo e de em-
preendedorismo; 8. Demonstrar proatividade e espirito de iniciativa
e criatividade; 9. Demonstrar capacidade de lideranga e motivacao
dos interlocutores na gestdo de equipas de trabalho; 10. Demons-
trar capacidade de resiliéncia, autodominio e superagdo de pressao;
11. Demonstrar capacidade de comunicago e negociagio, revelando
assertividade e orientagdo para os resultados; 12. Demonstrar capa-
cidade de diagnostico das necessidades e expetativas do cliente; 13.
Demonstrar adaptabilidade e flexibilidade a novas situagoes (diferentes
clientes, produtos, contextos de trabalho e tendéncias de mercado);
14. Cumprir e fazer cumprir as normas de seguranca, higiene e saude
aplicadas a atividade profissional; 15. Cumprir e fazer cumprir as
normas e procedimentos de sistemas de gestdo na area da qualidade;
16. Demonstrar capacidade de argumentagdo, negociagdo na gestao
de conflitos, problemas e situagdes imprevistas; 17. Demonstrar capa-
cidade critica e de melhoria continua; 18. Demonstrar capacidade de
planeamento e organizagdo; 19. Demonstrar capacidade de orientagdo
para objetivos e sob pressdo de prazos; 20. Demonstrar capacidade
de atualizagdo face as novas tendéncias de mercado; 21. Demonstrar
facilidade no acolhimento, empenho, disponibilidade e hospitalidade;
22. Demonstrar capacidade de resiliéncia, autodominio e superagao de
pressoes; 23. Demonstrar inteligéncia emocional na gestdo de stress
e das emogdes.
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6 — Plano de Formagao:

Tempo de Trabalho (horas)
Componentes de Formagao Area de competéncia Unidade de formagao E(Céﬂl)-s
Total Contacto
) ®)
Geral e Cientifica. . . . .. Ciéncias Aplicadas, Linguas e|Linguainglesa . ............................ 75 50 3,0
Comunicagao. Lingua portuguesa — comunica¢do ............ 38 25 1,5
Iniciativa empresarial e empreendedorismo . . . . .. 38 25 1,5
Modelo de negoécio em empreendedorismo . ... .. 38 25 1,5
Desenvolvimento pessoal e criativo ............ 38 25 1,5
Subtotal . . . . 227 150 9,0
Tecnologica . ......... Ciéncias Basicas e Tecnologias | Gestdo da animagdo turistica ................. 75 50 3,0
Itinerarios turisticos nacionais e internacionais. . . . 75 50 3,0
Gestdo de eventos turisticos .................. 75 50 3,0
Sistemas de distribui¢do online . .. ............. 75 50 3,0
Tecnologias digitais aplicadas a operagdo aérea. . . . . 75 50 3,0
Tendéncias e inovag¢do em turismo ............. 38 25 1,5
Geografia turistica . . ............. ... ... .... 75 50 3,0
Produtos turisticos nacionais . . ................ 38 25 1,5
Turismo acessivel .......................... 38 25 1,5
Marketing turistico e digital .................. 75 50 3,0
Gestao de projetos de turismo — concegdo e pla- 75 50 3,0
neamento.
Gestdo de projetos de turismo — implementagéo e 75 50 3,0
avaliag@o.
Sustentabilidade no turismo .................. 38 25 1,5
Seguranca na atividade turistica ............... 38 25 1,5
Staffing e gestdo de carreiras . . ................ 38 25 1,5
Lideranga, gestdo e motivagao de equipas. . ... ... 38 25 1,5
Aplicagdes informaticas — introdugdo a gestdo . . . 38 25 1,5
Etica e protocolo empresarial ................. 38 25 L5
Lingua Estrangeira II aplicada & gestdo do turismo 38 25 1,5
(Bolsa de UFCD da area A).
Lingua Estrangeira III aplicada a gestao do turismo 38 25 1,5
(Bolsa de UFCD da area A).
Lingua estrangeira Il — cultura e tradigdes (Bolsa de 38 25 1,5
UFCD da érea B).
Lingua estrangeira III — cultura e tradi¢des (Bolsa 38 25 1,5
de UFCD da area B).
Expressoes artisticas (Bolsa de UFCD da area C) . . . 38 25 1,5
Produtos turisticos — Opgao I (Bolsa de UFCD da 38 25 1,5
area D).
Produtos turisticos — Opgao 1I (Bolsa de UFCD da 38 25 1,5
area D).
Subtotal . . . . 1283 850 51,0
Em contexto de trabalho Formagdo Pratica em Contexto de Trabalho (Estagio) 500 500 18,0
Total . ..... 2010 1500 78,0
Notas

Na coluna (3) indicam-se as Bolsas A, B, C e D do CET. Para obter a qualificagdo de Técnico/a Especialista em Gestdo de Turismo, para além
das UFCD predefinidas, terdo também de ser realizadas 175 horas da Bolsa de UFCD (50 horas da Area A de UFCD e 50 horas da Area B de
UFCD e 25 horas da Area C de UFCD e 50 horas da Area D de UFCD), de acordo com o respetivo referencial de formagio constante no Catalogo
Nacional de Qualificacdes.

Na coluna (4) indicam-se as horas totais de trabalho de acordo com a defini¢@o constante do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro.

Na coluna (5) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a defini¢do constante da alinea d) do artigo 2.° e don.® 1 do artigo 15.° do Decreto-
-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio.

Na coluna (6) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acu-
mulagdo de créditos), fixados de acordo com o disposto no Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro.

7 — Referencial de competéncias para ingresso (artigos 7.° e 8.° do ¢) Ser titular de qualificagdo profissional de nivel 4 com competéncias
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio): na area de Turismo e Lazer;

d) Os titulares de um diploma de especializag@o tecnoldgica ou de
um diploma de ensino superior que pretendam requalificar-se profis-
sionalmente.

a) Ser titular de um curso do ensino secundario ou de habilitagdo
legalmente equivalente, preferencialmente com aprovagio nos dominios
de técnicas de comunicagao e storytelling, intraempreendedorismo,
lingua inglesa — nivelamento, atendimento e acolhimento turistico,
introducdo a lingua francesa, introdug@o a lingua aleméa/espanhola,
aplicagdes informaticas, legislagdo do trabalho, turismo, contabilidade,
sistemas de distribuigdo global, agéncias de viagens e gestdo de clientes,
patriménio e identidade cultural, turismo de experiéncias e alojamento
e restauragdo no turismo;

b) Poderdo ainda candidatar-se a inscri¢ao neste CET, os individuos
que tenham tido aprovagdo em todas as disciplinas do 10.°e 11.° Anos e
que, tendo estado inscritos no 12.° ano de um curso de ensino secundario
ou de habilitagdo legalmente equivalente, ndo o tenham concluido;

8 — Numero de formandos:

N.® maximo de formandos

Em cada admiss@o de novos formandos .............. 74
Na inscrigdo em simultaneo no curso . ............... 148
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9 — Programa adicional de formagao (artigo 16.° do DL n.° 88/2006, de 23 de maio):

Tempo de Trabalho
(horas)
Componentes de Formagao Area de competéncia Unidade de formagao E(C;)-s
Total Contacto
Q) ®)
Geral e Cientifica .. ... Ciéncias Aplicadas Linguas e | Técnicas de comunicacdo e storytelling .......... 38 25 1,5
Comunicagao. Intraempreendedorismo . ..................... 38 25 1,5
Introdug@o a lingua francesa ... ................ 38 25 1,5
Atendimento e acolhimento turistico ............ 38 25 1,5
Lingua inglesa —nivelamento ................. 75 50 3,0
Introduc@o a lingua alemé/espanhola. ............ 38 25 L5
Aplicacdes informaticas ...................... 38 25 1,5
Legislagdo do trabalho ....................... 38 25 1,5
TUriSMO . o\ttt 38 25 1,5
Contabilidade .............................. 38 25 1,5
Sistemas de distribuigdo global —GDS .......... 75 50 3,0
Agéncias de viagens e gestdo de clientes ......... 75 50 3,0
Patrimonio e identidade cultural ................ 75 50 3,0
Turismo de experiéncias ...................... 38 25 1,5
Alojamento e restauragdo no turismo . ........... 38 25 1,5
Total. . ..... 718 475 28,5

a) Nos termos e para os efeitos do disposto no artigo 16.° do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, os formandos ai referidos, que ndo sejam
titulares de um curso de ensino secundario ou de habilitagdo legalmente equivalente, deverdo frequentar disciplinas do Programa Adicional de

Formagao, equivalentes a um minimo de 15 ECTS;

b) A conclusido com aproveitamento do CET, acrescido do Programa Adicional de Formagao, confere aos formandos abrangidos pelo artigo 16.°
do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, a equivaléncia ao nivel secundario de educagéo.

Despacho n.° 2790/2018

O Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio inscreve-se na politica que
tende a promover o aumento das aptiddes e qualificagdes dos portugue-
ses, dignificar o ensino e potenciar a criagdo de novas oportunidades,
impulsionando o crescimento sociocultural e econdémico do Pais, ao
possibilitar uma oferta de recursos humanos qualificados geradores de
uma maior competitividade.

Considerando a necessidade de conciliar a vertente do conhecimento,
através do ensino e da formagdo, com a componente da insercdo pro-
fissional qualificada, os Cursos de Especializagdo Tecnologica (CET)
visam alargar a oferta de formagao ao longo da vida;

Considerando que a decisdo de criagdo e entrada em funcionamento de
um CET nas Escolas de Hotelaria e Turismo do Instituto do Turismo de
Portugal, 1. P., abreviadamente designado por Turismo de Portugal, 1. P.,
¢ da competéncia do Ministro da Economia, nos termos do artigo 34.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, conjugado com os despachos do
Secretario de Estado Adjunto, da Industria e da Inovagéo, de 21 de agosto
de 2007, e do Ministro da Ciéncia, Tecnologia e Ensino Superior, de 24
de setembro de 2007, relativos a lacuna detetada nos artigos 19.°¢ 41.°
do Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio, relativamente as entidades
que podem promover CET;

Considerando, ainda, que nos termos do artigo 42.° do referido diploma,
o pedido foi instruido e analisado pelo IAPMEI — Agéncia para a Compe-
titividade e Inovagdo, 1. P., designado, nos termos do artigo 41.° do mesmo
diploma, como servigo instrutor, ao abrigo do Despacho n.® 17630/2006,
de 8 de agosto, publicado no Didrio da Repuiblica, 2.* série, de 30 de
agosto de 2006, e do disposto na alinea ») do n.° 4 do artigo 2.° ¢ no
n.° 2 do artigo 12.° do Decreto-Lei n.° 355/2007, de 29 de outubro;

Considerando, por ultimo, que foi ouvida a Comissdo Técnica para
a Formagdo Tecnologica Pos-Secundaria, nos termos do artigo 34.° do
Decreto-Lei n.° 88/2006, de 23 de maio:

Nestes termos, ao abrigo do artigo 43.° do Decreto-Lei n.° 88/2006,
de 23 de maio, determina-se o seguinte:

1 — E criado o Curso de Especializagdo Tecnoldgica (CET) em Gestéo
de Restauragdo e Bebidas e autorizado o seu funcionamento no Instituto
de Turismo de Portugal, 1. P., nos termos do anexo 1 ao presente despacho,
que dele faz parte integrante.

2 — O funcionamento do curso a que se refere o n.° 1 pode efetuar-se
em regime pos-laboral, desde que cumprido integralmente o seu plano
de formagio.

3 — O presente despacho produz efeitos a partir do inicio do ano
letivo de 2017/2018 e ¢ valido para o funcionamento do curso em trés
ciclos de formagdo consecutivos.

4 — Notifique-se a Instituicdo de Formagéo, sem prejuizo da publi-
cagdo no Didrio da Republica.

5 de margo de 2018. — O Ministro da Economia, Manuel de Herédia
Caldeira Cabral.
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ANEXO I

1 — Institui¢@o de formacao:

Turismo de Portugal, 1. P.

2 — Denominagdo do curso de especializagdo tecnologica:

Gestdo de Restauragdo e Bebidas

3 — Area de formag@o em que se insere:

811 — Hotelaria ¢ Restauragao
4 — Perfil profissional que visa preparar:

Técnico(a) Especialista em Gestao de Restauragao e Bebidas — Pro-
fissional que, de forma auténoma ou integrado numa equipa, planeia,
dirige e coordena os trabalhos do servigo de restauragdo e bebidas (F&B),
em estabelecimentos de restauragdo e bebidas, integrados ou ndo em
unidades hoteleiras, garantindo a qualidade do servigo e a otimizagdo
dos recursos e maximizagdo da rentabilidade.

5 — Referencial de competéncias a adquirir:
Saberes
Nogdes de:

1. Habitos e culturas alimentares; 2. Gestdo de carreiras; 3. Métodos
quantitativos; 4. Analise financeira aplicada a restaurag@o e bebidas;
5. Identidade corporativa e cultura hoteleira; 6. Desenvolvimento de
competéncias pessoais e sociais.

Conhecimentos de:

7. Caraterizagdo, organizacdo e funcionamento do setor da restaura-
¢do/turismo; 8. Empreendedorismo e Inovagdo no setor do turismo; 9.
Lingua inglesa e outra lingua estrangeira (conversagao fluente e utiliza-
¢do de vocabulario técnico especifico); 10. Tecnologias de informagio e
comunicagio aplicadas a restauragdo e bebidas; 11. Sofiware de gestdo
de restauragao e bebidas (F&B); 12. Seguranga, higiene e saude aplica-
das a atividade profissional; 13. Qualidade dos produtos e servigos de
restauragdo e bebidas; 14. Legislagdo do trabalho; 15. Mercado turis-
tico nacional e internacional; 16. Tendéncias de restauragio e bebidas;
17. Planeamento e organizacgdo do trabalho; 18. Gestdo de empresas;
19. Teoria e servigo de restauracdo e bebidas; 20. Gestao de restaura-
¢do e bebidas (F&B) — controlo de custos e promogdo de eventos;
21. Contabilidade e orgamentagdo; 22. Gestao de recursos humanos — li-
deranca e gestdo; organizagdo e gestdo de equipas; estdo de carreiras e
relagdes interpessoais; 23. Técnicas de comunicac@o verbal e ndo verbal
(comportamental e escrita); 24. Sustentabilidade no setor do turismo;



