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MAFALDA
PATULEIA,
Coordenadora
da Licenciatura

em Turismo

aposta no
saber fazer.

O Instituto de Novas Profissdes (INP) levou a hotelaria para dentro da sala
de aula. Literalmente. Através de um protocolo com a cadeia Tivoli&Resorts,
0s alunos da licenciatura em Turismo, na vertente de gestdo hoteleira, tem
ao seu dispor um quarto equipado para formacdo pratica.

COM 47 ANOS DE EXPERIENCIA na
formagdo académica em Turismo, o INP fez
uma reformulagdo da sua licenciatura em Tu-
rismo, passando esta a dispor de duas verten-
tes: Informagdo Turistica e Gestdo Hoteleira.
Esta “nova” licenciatura tem dois anos e foi
reformulada com base nas necessidades do
mercado de trabalho, como explica Mafalda
Patuleia, Coordenadora da Licenciatura em
Turismo. “As principais dreas académicas do
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Turismo sdo a informagdo turistica e a gestio
hoteleira. Faltava-nos a gestdo hoteleira. Qui-
semos criar a vertente de gestdo hoteleira, mas
com aplicagdo, porque a légica do Instituto de
Novas Profissdes (INP) é preparar os alunos
para saber-fazer”, refere.

O curso tem um tronco comum as duas ver-
tentes durante trés semestres e, no final do
terceiro semestre, o aluno opta por uma ou
outra area. “No caso da Gestdo Hotelaria, se
até ao terceiro semestre o aluno teve a com-
ponente tedrica, a partir de agora tem uni-
dades curriculares praticas nos trés semestres
seguintes”, explica.

Segundo a responsavel: “Desde sempre, tem
havido dificuldade em conjugar a formacgio
académica com o trade. As institui¢des es-
colares dizem que o trade é pratico demais,
e o trade diz que a academia é tedrica de-
mais. A légica no INP, nomeadamente no
Turismo, foi arranjar um ponto de conver-
géncia entre os dois. Assim surgiram os la-
boratodrios, que vdo de encontro aos nossos
propdsitos de saber fazer”.

E como “ninguém comeg¢a como director de
hotel, a logica ¢ saber fazer tudo”, comega por
explicar Mafalda Patuleia. Assim, os alunos
aprendem a fazer camas, limpar o pd, o chio,
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QUARTO TIVOLIL

O quarto recria

o ambiente de um
quarto do cinco
estrelas Tivoli

Lisboa

a dobrar as fronhas e as toalhas de banho, etc.
“Temos uma bancada onde o aluno aprende
a colocar as amenities, e também aprende a
arranjar o tabuleiro de turndown”, exem-
plifica a responsavel. A formagdo é dada no
Quarto Tivoli. O quarto, montado numa sala
de aula, esta totalmente equipado, recriando
o ambiente de um quarto do cinco estrelas
Tivoli Lisboa. O INP celebrou um protocolo
com a cadeia Tivoli, que cedeu o material para
construir o quarto de aplicagdo. “A qualidade
e a exigéncia do servigo prestado pelo grupo
Tivoli justificou a nossa escolha”, refere. “Ha
trés areas fundamentais na hotelaria: o aloja-
mento/recepgao, restauragdo/bar e cozinha. O
que fizemos foi dividir estas trés areas por trés
laboratorios, nos trés trimestres. O alojamen-
to/recepgdo ja tem parceria (com os hotéis Ti-
voli). Cada unidade curricular é composta por
45 horas, trés horas por semana”, explica. “Os
segundo e terceiro laboratérios tém especifi-
cidades muito proprias, mas que conseguem
agregar competéncias muito parecidas. O que
¢é que nos fizemos? Fizemos um protocolo com
a Associagdo dos Chefes de Portugal, eles ce-
dem-nos as instalagdes. Durante algumas ho-
ras por més vao a sede da Associagao e apren-
dem numa cooklab. Nessa mesma cooklab ha
um espago que se transforma em restaurante e
portanto também aprendem todas as valéncias
ligadas a restauragdo. Temos também uma se-
rie de protocolos que ainda nio estdo fechados

com restaurantes, onde os alunos estardo com
o chefe de mesa e, num contexto real, pde em
pratica tudo aquilo que aprenderam nesta uni-
dade curricular”, conclui.

Fazer carreira no Turismo

Como 80 vagas e uma taxa de empregabilida-
de de 96%, o INP acredita no potencial na for-
magdo para o sector turistico. “Quando anali-
samos o perfil do candidato, o Turismo surge
como primeira escolha. Estamos a criar “tyris-
mologos”. O turismo ndo € uma ciéncia, mas €
uma profissdo tdo digna como as outras. Claro
que os alunos percebem que é uma forma de
exercer uma profissdo que gostam”, refere.

A Instituigdo aposta igualmente nos graus su-
periores a licenciatura. “Bolonha veio encurtar
o tempo de ensino. Introduzir todas as maté-
rias importantes de informagao turistica e ges-
tdo hotelaria, em seis semestres, ndo foi facil”,
afirma. “Bolonha pressupde que o aluno faga
0 seu percurso, a partir de uma base. Para isso,
¢é necessario que as Institui¢des estejam prepa-
radas e que disponibilizem essa informagao”,
afirma. Nesse sentido o INP esta a trabalhar
em duas frentes: na formagdo complementar
e nos masters. “Estamos a criar, por um lado,
formagdo paralela. Temos um protocolo com
a Hotel Distribution Management, que ja nos
permitiu leccionar algumas formagoes na area
do revenue management, e-commerce, we-
bmarketing em Turismo, etc. Por outro lado,
vamos avan¢ar com mais mestrados”, revela.
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Um dos projectos ja em marcha, vai ocorrer
em conjunto com a Associagdo de Chefes de
Portugal, e trata-se de um master intitulado
Cooking Management. “A area da cozinha é
muito apetecivel para quem segue a vertente
da hotelaria, mas ndo so0. O Cooking Manage-
ment destina-se as pessoas que ja tiraram um
curso de cozinha, e que pretendem criar o seu
proprio negocio, por exemplo”. Existem ou-
tros projectos em carteira, e que para ja ainda
estdo no segredo dos Deuses. Mafalda Patuleia
levanta, no entanto, a ponta do véu. “Estamos
a estruturar também um master virado para
gestdo hoteleira, em parceria com uma Insti-
tuigdo estrangeira”, refere. O Cooking Mana-
gement deverd iniciar-se em Qutubro. h




