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EDITORIAL

H
otel rural, no Norte do país, 
diz, em anúncio recém-publi-
cado, estar interessado em 
recrutar director. Mas não 

quer um director qualquer. Quer direc-
tor «polivalente». 

E explica o que isso quer dizer: alguém, 
que tem «como principais funções rece-
ção, liderar equipa de colaboradores em 
funções e mapas de turnos, gerir todos 
os serviços e espaço, controlar a manu-
tenção, limpeza, confeção das refeições, 
gestão de stocks, ir fazer as compras, 
servir às mesas no restaurante, organi-
zar a burocracia inerente ao hotel, gerir 
as reservas, atualizar as redes sociais 
e dinamizar a angariação de clientes». 
(Note-se que o que precede são apenas 
as «principais funções», pelo que outras 
se lhe poderão juntar!) E o anúncio con-
tinua: «Deverá ser simpática, dinâmica, 
organizada e responsável». Depois escla-
rece: «Não disponibilizamos alojamento. 
Inicialmente, oferecemos o salário mí-
nimo com as refeições, e em função do 
desempenho, e dos resultados, haverá 
lugar a prémios. Experiência na função 
e bom domínio de línguas estrangeiras 
(Inglês é obrigatório) são fatores deter-
minantes. Agradecemos o envio de CV 

com fotografia». Sabia-se da pouca con-
sideração pelos trabalhadores de mui-
tos empresários de hotelaria, aliás sem 
direito a ser designados de hoteleiros, e 
o abuso que fazem da crise do país, que 
lhes confere uma posição dominante no 
mercado do trabalho. Mas o que o anún-
cio transcrito representa é uma intolerá-
vel provocação e ofensa a todos os que 
querem e precisam de trabalhar, porque 
este é necessário à sua realização pes-
soal, e porque assim poderão sobrevi-
ver. E mostra que não falta, ainda nestes 
dias, quem se disponha a explorar uma 
nova forma de escravatura se, para isso, 
tiver oportunidade. Trata-se de hotel ru-
ral. Por isso, como seria útil poder puxar 
o autor do anúncio pela arreata, para a 
luz de uma lanterna, e não o libertar dos 
arreios até aprender que os trabalhado-
res, em Portugal, são gente livre, que exi-
ge ser respeitada.  n

“diretor quer-se” 
o abuso e a falta  
de respeito
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Manuel Ai Quintas

Diretor Revista Dirhotel

A Restauração Não É Um
Mal Necessário Dos Hotéis

TEMA CENTRAL Restauração na Hotelaria

É indiscutível a evolução 
do sector de alimenta-
ção dos hotéis.

Para trás ficou, na generalidade 
dos casos, o menu «table-d´hôte», 
e até, em muitos hotéis, as modali-
dades de pensão completa e meia-
-pensão praticadas durante déca-
das pelos hoteleiros e, em grande 
parte, responsáveis pelo conceito 
pejorativo de «comida de hotel», 
que marcou a restauração da ho-
telaria como um ferro na anca.  
Isto, e a falta de imaginação e 
mesmo de interesse sincero dos 
hoteleiros pela restauração que 
ofereciam aos seus clientes, fez 
acreditar durante tempo demais 
que nunca seriam capazes de 
providenciar uma alimentação 
de qualidade e variedade com-
paráveis às asseguradas pelos 
«verdadeiros» restaurantes, com 
porta para a rua e que fazem da 
restauração a sua atividade ex-
clusiva. 
O entendimento geral era mesmo 
que a restauração não era «mé-
tier» de hoteleiros, que não tinham 
queda ou sensibilidade para uma 
gastronomia do gosto dos normais 
consumidores, perdendo-se em 
arremedos de «cozinha francesa» 
de maior ou menor sofisticação.
Sucedia ainda – talvez por isso 
mesmo - que a operação do res-
taurante era, para praticamente 
todos os hoteleiros, a garantia de 
prejuízos assinaláveis, suscepíveis 
em muitos casos de comprometer, 

por si só, os resultados de toda a 
exploração.
Não obstante isso, a maioria dos 
hoteleiros mantinha a todo o custo 
uma oferta de restauração, ou por-
que entendia não ter outro remé-
dio, ou porque se tinha habituado 
ao prejuízo como quem se habitua 

– o alojamento – possa realizar o 
lucro necessário.
A situação melhorou, dizia a co-
meçar – mas não o suficiente, para 
a grande maioria dos hoteleiros.
Muitos são, porém, os que fazem 
já do departamento de restaura-
ção um «profit centre», que pode e 

ao inferno, ou porque 
tomava assumidamen-
te o restaurante como 
«loss-leader», ou seja 
um departamento de 
resultado cronicamen-
te negativo, que existe 
apenas para que outro 
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Tecnologia e
conforto para Hotéis
A marca Buderus, líder europeia dedicada ao desenvolvimento, fabrico e distribuição 
de equipamentos para aquecimento ambiente, água quente sanitária e energia solar 
térmica, oferece uma ampla gama de soluções completas que garantem o conforto em 
qualquer hotel.

A experiência em hotéis de todo o mundo aliada a um conjunto de produtos pioneiros 
nas áreas de condensação, baixas temperaturas e energias renováveis permite oferecer 
uma resposta às necessidades do seu negócio.

Independentemente das suas exigências, a Buderus tem sempre uma solução com 
benefícios directos: conforto, tecnologia e rentabilidade, permitindo melhorar a eficiência 
energética, reduzir custos de consumo e contribuir para a protecção do meio ambiente.

Para mais informações consultar www.buderus.pt ou contacte-nos através de:
E-mail: info.buderus@pt.bosch.com
Telef: 218500300

O calor é o nosso elemento
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deve dar lucro, como normais cen-
tros de receitas e despesas, em 
que as primeiras devem exceder 
as segundas no final de contas.
Porém, dificilmente, para não di-
zer nunca, o sector de alimentação 
e bebidas dos hotéis poderá mudar 
nalguns aspectos importantes.
No caso de um hotel de tipo «full 
service», o número dos trabalha-
dores do sector de alimentação e 
bebidas excede geralmente o nú-
mero dos utilizados por qualquer 
dos outros departamentos, poden-
do corresponder mesmo a 30% ou 
40% do total dos empregados do 
hotel. Não surpreende, por isso, 
que os encargos com o pessoal do 
sector sejam também, de longe, 
os encargos departamentais mais 
pesados de toda a operação.
A circunstância de as receitas de 
alimentação e bebidas, no referido 
tipo de hotéis (que poderão atingir 
cerca de 35% das receitas totais) 
apenas serem, em regra, excedi-
das pelas receitas do alojamento, 
iguais ou superiores a 50% do total, 
é normalmente contrariada pelo 
importante custo das mercadorias 
consumidas, pelo custo abusivo 

da energia, e pelo pesado encargo 
com pessoal, já mencionado. 
É por isto, sobretudo, que a gestão 
do sector de alimentação e bebi-
das de um hotel é, quase sempre, 
caracterizada por uma fraca rendi-
bilidade económica e poderá ser, 
ou é demasiadas vezes, frustrante 
e ruinosa.
A solução, porém, não está em re-
nunciar à inserção do sector de ali-
mentação e bebidas no conjunto da 
operação – questão que, em mui-
tos casos e por variadas razões, 
não é sequer admissível – mas em 
procurar atenuar os factores mais 
onerosos e negativos a ele asso-
ciados, e em aumentar o potencial 
de negócio, começando por acres-
centar outros tipos de serviços ou 
prestações a assegurar pelo sec-
tor, incluindo uma maior diversida-
de de pontos-de-venda compreen-
didos na operação.   
Os hoteleiros, preocupados com 
tais problemas, deverão, em pri-
meiro lugar, reconhecer a necessi-
dade de evoluírem em importantes 
aspetos que caracterizam a res-
tauração de qualidade, incluindo 
a assimilação ou fusão de novos 

conceitos, sabores, métodos e 
práticas culinárias, capazes de dar 
satisfação aos gostos e preferên-
cias dos potenciais consumidores. 
No mesmo sentido de criar as ne-
cessárias condições de êxito do 
sector de alimentação e bebidas 
dos seus empreendimentos, os 
hoteleiros deverão preocupar-se 
em conhecer e atender às ten-
dências e estilos de restaurantes, 
designadamente passando de um 
estilo formal a menos formal, ou 
até informal, quase sempre de 
pequena ou moderada capacida-
de, de características modernas e 
serviço rápido, embora de imagem 
e qualidade compatíveis com a ca-
tegoria do hotel.
Tais objetivos pressupõem geral-
mente o reposicionamento do res-
taurante do hotel, o qual deverá 
permitir a sua recuperação ou rea-
bilitação, passando de uma procura 
insatisfatória e resultados econó-
micos insuficientes à oferta de uma 
experiência inteiramente nova, 
atrativa, competitiva e rentável.
A obtenção de tais resultados, 
porém, não poderá limitar-se às 
mudanças de ordem física já re-
feridas, por maiores que sejam, 
não dispensando – antes pelo con-
trário – a adoção de importantes 
medidas ao nível da qualidade, 
originalidade e variedade da gas-
tronomia oferecida, a qual deverá 
satisfazer igualmente as normais 
preocupações de curiosidade dos 
visitantes do país ou região.
O recurso a chefe de cozinha de re-
putação indiscutível, e o emprego 
de trabalhadores, na cozinha e na 
sala, devidamente formados, trei-
nados, motivados e liderados, cons-
tituem exigência essencial de êxito 
da moderna restauração, pressu-
pondo a oferta de condições de tra-
balho adequadas e níveis de remu-
neração justos, sem o que todos os 
esforços de requalificação do sector 
de alimentação e bebidas se revela-
rão inúteis e desperdiçados.  n
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Q
ue novidade esta que 
nos surge logo agora 
que os negócios das 
comidas e bebidas 

estão “de vento em popa”.

Este tema surge ciclicamente 
seja em período de crise onde 
lhe chamamos cortes, ou em 
períodos de maior pujança onde 
é caracterizado conforme indico 
no título, gestão de desperdícios. 
O desafio que nos surge hoje e 
sempre é o da simplificação dos 
processos e através desse meio 
posicionar as equipas das nos-
sas unidades ao serviço de uma 
melhoria generalizada dos re-
sultados.
Vejamos o caso de um qualquer 
hotel que tenha um restaurante 
(o que para alguns é um mau 
princípio…), se este procurar en-

contrar um produto igual a todos 
os outros, corre o risco de rapi-
damente perder terreno para to-
dos os que praticarem o mesmo 
tipo de gastronomia e de serviço.
Chegando a esta fase, começa 
de imediato o ciclo de gestão 
(poupança…), poucos clientes, 
logo poucas compras, para ter-
minar em menos custos, seria 
quase perfeito caso o sistema 
fosse assim, o que é facto é que 
a realidade não se demonstra 
desta forma.
Ainda hoje me espanta a ausên-
cia de uma estratégia de mudan-
ça de carta, de experimentação 
e de aplicação dos pratos, para 
que se diminua a percentagem 
de insucesso dos novos produ-
tos de venda, e dessa forma se 
melhorem os resultados diretos 
e indiretos. 

Quantos são os lugares onde 
encontramos os empregados de 
mesa a afirmar que esse prato, 
não sabem bem qual é, ou que 
nunca o experimentaram. Es-
tranho mundo este que parece 
fechado em conceitos avançados 
de produção e de venda, mas 
que quando chega o momento 
próprio, não consegue colocar 
um intérprete à altura de uma 
sinfonia que não lhe foi ensina-
da, para que possa conveniente-
mente, aconselhar o cliente.
Os diversos livros estrangeiros 
que abordam este problema da 
gestão de desperdícios são, na 
sua maioria, visões matemáticas 
do processo, com formas mais 
ou menos simples de ação, co-
locando em segundo plano os 
pequenos passos e técnicas de 
vendas.

Pedro Pinto

Diretor Geral Altis Belém

Gestão de desperdícios
em restauração
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É certo que podemos no processo 
de compras->armazenamento-
->preparação->venda, encon-
trar uma série de pontos de me-
lhoria, mas a verdade é que no 
dia a dia, a envolvência das equi-
pas e a estratégia por trás desse 
fenómeno, é que no final conta.
Ainda hoje poderemos facilmen-
te encontrar pontos de melhoria, 
sendo que a principal alteração 
que implementei na unidade ho-
teleira em que trabalho, e que 
tem como um dos restaurantes 
disponíveis, o Feitoria (1 estrela 
Michelin), teve a haver com o co-
nhecimento diário por parte das 
equipas de todas as compras e as 
vendas, ferramentas essenciais na 
obtenção clara de uma melhoria 
das margens de exploração, atra-
vés do envolvimento de diversos 
profissionais da cozinha, sala, pas-
telaria, copa e bar, enfim TODOS.
Aqui no nosso hotel e em es-
pecial no nosso restaurante 
Mensagem, estamos envolvidos 
através do conhecimento par-
ticular dos pormenores sejam 
pequenos ou grandes, mas em 
especial do volume de vendas e 
da leitura dos pratos vendidos, é 
cada vez mais importante definir 
metas de vendas dos diversos 

produtos da carta, trabalhando 
tecnicamente os pratos do dia, 
sem que estes surjam como a 
solução para restaurantes que 
funcionam bem ao almoço, e 
que pela hora dos jantares ainda 
tenham capacidade de melhorar 
as vendas.
As equipas resultam daquilo que 
nós as alimentamos, e este pro-
cesso não é casual ou pontual 
surge sim através de uma estra-
tégia de gestão apoiada nessa 
condição essencial que é enten-
der a operação em que estamos 
inseridos.
Um dos principais desafios fu-
turos nesta área específica da 
gestão prende-se com a co-
municação interna de todos os 
momentos e experiências dos 
clientes (através das vendas e 
questionários de qualidade), e 
que condicionam os nossos mo-
dos de ação, permitindo uma 
melhoria constante.
A utilização de sistemas basea-
dos no KAIZEN trouxeram-nos 
uma melhoria de processos e 
nas pessoas e que diariamente 
aplicamos nas diversas opera-
ções de alimentação e bebidas. 
Este sistema que inicialmente 
tem alguma complexidade faz 

que com o passar do tempo se 
notem claras melhorias ao nível 
do armazenamento, distribui-
ção, venda e compras, criando 
um retorno de investimento que 
rapidamente é concretizado, 
sem recurso a tecnologia espe-
cial e dispendiosa.
Para terminar gostava de abor-
dar o maior custo da operação e 
da vida, o TEMPO, esse sorvedor 
de recursos, sejam eles finan-
ceiros, técnicos ou materiais de 
produção. O TEMPO tem a par-
ticularidade de não voltar para 
trás e ao funcionar desta forma 
impele-nos a investir mais e 
mais nele, para colmatar falhas 
que de outra forma poderiam ter 
sido evitadas, bastava para isso 
termos realizado o processo em 
condições.
A gestão do tempo raramente 
surge para além das horas extra 
e folgas, no entanto está impreg-
nada em todos os momentos em 
que vendemos, organizamos, 
produzimos e armazenamos, 
este nosso tipo de negócio tem 
de levar em linha de conta o 
maior desperdício de tempo nas 
nossas unidades, o tempo em 
que temos lugares que não são 
ocupados, ou que são passiveis 
de melhorar em termos de ren-
tabilidade (venda e custo). 
Temos colocado como objetivo 
a introdução de melhores mé-
tricas e sistemas de gestão do 
restaurante que nos levam a 
evoluir enormemente na gestão 
do espaço e da rentabilidade das 
refeições, o que por sua vez nos 
confronta diariamente com os 
maiores desafios, mas ao mes-
mo tempo com as maiores satis-
fações que vêm dos comentários 
e acima de tudo, com o aumento 
de clientes habituais e o relan-
çamento dos restaurantes de 
hotel como verdadeiras opções 
para o mercado.n
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H
oje em dia as empre-
sas inserem-se num 
mundo cada vez mais 
globalizado, onde os 

desafios que têm de enfrentar 
são cada vez mais competitivos. 
A forma como a sociedade tem 
evoluído, os novos contextos e 
atividades sociais por meios di-
gitais, tem levado as empresas 
a procurar mais e melhor tec-
nologia. Complementarmente, 
as empresas necessitam de es-
tar preparadas para lidar com 
as crescentes expectativas dos 
clientes, com o aumento da con-
corrência, e os novos contextos 
industriais e sociais em que es-
tão inseridos.

Para fazer face a estes desafios, 
é premente que as empresas se 
tornem mais ágeis e competitivas, 
especialmente as PMEs, onde se 
inserem a maioria das empresas 
do sector da hotelaria e restaura-
ção. Deste modo, a transformação 
digital das principais atividades e 
processos de negócio da empresa 
surge como uma resposta a esta 
necessidade, tirando partido das 
novas tecnologias Web 2.0 e aplica-
ções para dispositivos móveis  (apli-
cações Mobile). 

A transformação digital vem facili-
tar e desburocratizar as atividades 
da empresa, por meio da redução 
e/ou eliminação de papel, permi-
tindo que esta se torne mais próxi-
ma e ativa na relação com os seus 
fornecedores e parceiros, e princi-
palmente com os seus clientes, e 
deste modo mais célere nas suas 
interações, potenciando a redução 
dos custos, nomeadamente pela 
redução de stocks e desperdícios.
Os principais desafios da transfor-
mação digital estão na adaptação 
da empresa de modo a satisfazer os 
requisitos da era digital em que vi-
vemos. Assim, torna-se fundamen-
tal uma otimização integrada dos 
processos internos da empresa, 
melhorando os fluxos de trabalho, 
e permitindo a adoção de soluções 
tecnológicas integradas que funcio-
nem de modo efetivo e com o retor-
no esperado.
Na gestão diária das operações 
deste tipo de empresa estão a sur-
gir tecnologias de gestão de ocu-
pação online e em tempo real, que 
sincronizadas com a gestão local 
de espaço permitem uma gestão 
de stocks em tempo real. Estas 
tecnologias quando integradas 
com os processos de fornecedores 
e parceiros, recorrendo a tecnolo-
gias já utilizadas noutros setores de 
atividade como EDI (Electronic Data 
Interchange), permitem que estes 
participem de modo ativo, e em 
tempo real, na reposição de stocks 
da empresa, reduzindo custos de 
stocks e desperdícios.
Nas ferramentas de gestão, ainda 
de referir que uma das grandes 
vantagens da transformação digi-
tal está na facilidade e rapidez em 
avaliar, com precisão, a efetividade 
das ações/campanhas implemen-

tentável da economia e do planeta.
Aplicações online e Mobile de me-
nus com imagens 3D das ementas, 
com informação nutricional, dos 
ingredientes, dos produtores, do 
modo de produção, época do ano 
de cultivo e de colheita, podem 
fomentar o desenvolvimento sus-
tentável da economia (agricultura, 
pescas, pecuária, etc.). 
Além disso, tendo em considera-
ção o princípio da personalização 
e desenvolvimento de produtos à 
medida, estas aplicações devem 
permitir recolher os gostos e as 
preferências do cliente assim 
como dos produtos/ingredientes 
que o cliente tem alguma into-
lerância. Ou ainda permitir uma 
diferenciação de preços e des-
contos por cliente, produto, mesa, 
zona ou período horário, baseado 
por exemplo em informação rele-
vante sobre os seus últimos con-
sumos. 
Por outro lado, uma reserva on-
line pode permitir uma interação 
em tempo real, por exemplo com o 
chef, no sentido de analisar prefe-
rências do cliente e criar, em tem-
po real, uma ementa personaliza-
da e adaptada à experiência que o 
cliente anseia viver.
De realçar que estas aplicações 
devem disponibilizar toda a infor-
mação em diferentes línguas e ser 
inclusivas, isto é permitir funciona-
lidades de áudio para clientes com 
necessidades especiais.
O futuro da sociedade é imperati-
vamente digital, por isso, a trans-
formação digital das empresas da 
restauração apresenta-se como 
um requisito fundamental para que 
sejam competitivas e impulsionem 
o negócio para o futuro. n

tadas pela empresa e 
das reações dos clien-
tes. A melhor forma de 
ter produtos à medida é 
analisar as métricas que 
revelam muito sobre as 
necessidades, compor-
tamentos e preferências 
dos clientes.
Neste sentido, as rela-
ções com os clientes po-
dem ser desenvolvidas 
recorrendo às tecnolo-
gias da Web 2.0 como as 
redes sociais, blogues 
da especialidade, eCRM 
(Electronic Customer 
Relationship) para a fi-
delização de clientes, 
permitindo, por um lado, 
um atendimento mais 
personalizado e diferen-
ciador, e por outro lado, 
potenciar a marca e ima-
gem da empresa, uma 
vez que estas ferramen-
tas funcionam também 
como excelentes instru-
mentos de marketing.
As preocupações am-
bientais e de utilização 
sustentável dos recur-
sos, especialmente dos 
naturais, são cada vez 
mais uma preocupação 
da sociedade em geral. 
Neste sentido, as apli-
cações Web e Mobile 
podem ser instrumentos 
e ferramentas de valor 
acrescentado para pro-
mover o consumo ade-
quado dos produtos da 
região e de acordo com a 
época do ano em que são 
cultivados, potenciando 
o desenvolvimento sus-
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Dos hotéis sem estrelas aos
hotéis sem lei: primeiras notas
sobre a nova solução ad hoc
na qual pontifica o Turismo  
de Portugal 

2) Na sequência de várias 
tentativas a solução dos hotéis 
sem estrelas foi consagrada em 
2015 pelo anterior SET 
A alterações ao RJET de 2015, 
levadas a cabo pelo Decreto-Lei 
n.º 186/2015, de 3 de Setem-
bro, consagraram a denominada 
solução dos hotéis sem estrelas 
(em bom rigor, a dispensa de 
categoria para estabelecimentos 
hoteleiros, aldeamentos e apar-

Carlos Torres

Advogado, Professor da 
ESHTE/ Católica Porto BS/
ULHT

1) Introdução
A instabilidade legislativa em tor-
no do RJET regista mais um epi-
sódio, anunciado-se para breve 
a quinta alteração dum diploma 
legal que foi publicado há 9 anos, 
mais precisamente em 7 de Mar-
ço de 2008.
Uma parte significativa das al-
terações são de natureza formal, 
outras decorrentes da medida 
15 do Simplex + 2016.

Vou focar-me, por razões de 
espaço disponível, na anuncia-
da substituição dos hotéis sem 
estrelas por uma solução bem 
mais gravosa e incompreensível. 
De harmonia com a proposta go-
vernamental visa-se a “reposição 
da classificação do empreendimento 
turístico pelo Turismo de Portugal, 
I.P., eliminando-se a possibilidade 
de opção pela ausência de classifi-
cação” mas - pior a emenda que 

o soneto - prevendo-se 
em sua substituição “o 
enquadramento de novas 
realidades de alojamento, 
através da possibilidade 
do Turismo de Portugal, 
I.P. dispensar requisitos 
de instalação e funciona-
mento, flexibilizando-se, 
assim, a legislação no 
sentido de poder acolher 
soluções inovadoras;”.
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tamentos turísticos plus hotéis 
rurais), a quarta versão da em-
blemática medida do anterior 
Secretário de Estado do Turismo, 
Adolfo Mesquita Nunes.  Medida 
que se restringe à categoria (es-
trelas) e não à tipologia (exemplo: 
estabelecimento hoteleiro) ou ao 
grupo (exemplo: hotel), pelo que 
não é inteiramente correto falar-
-se em ausência de classificação 
na lei atual.
Com efeito, na primeira pro-
posta, apresentada em finais de 
2013, o anterior SET mantinha o 
nº 1 do art.º 34º do RJET, adi-
tando um nº 2:  “O interessado 
pode prescindir, na fase de instala-
ção ou a todo o tempo, da atribuição 
da categoria, ficando, nesse caso, 
o empreendimento turístico isento 
de categoria na tipologia [estabe-
lecimento hoteleiro] e grupo [hotel] 
respetivos, sem prejuízo da obser-

vância dos requisitos gerais de ins-
talação e condições de acessibilida-
de previstos no presente diploma e 
dos requisitos referidos no nº 4 do 
artigo seguinte.”. 
Atenta a oposição do sector, op-
tou pelo reforço da tradicional 
dispensa de requisitos que per-
mitia integrar essas soluções de 
alojamento inovadoras, pelo que 
nas alterações ao RJET de 2014, 
os números 7 e 8 do art.º 39º 
remetiam a solução final para 
uma portaria, como anuncia-
va o preâmbulo do  Decreto-lei 
15/2014, de 23 de Janeiro:
“No processo de classificação, 
consagra-se a possibilidade de os 
requisitos para a categoria serem 
dispensados não apenas por apre-
ciação da entidade administrativa, 
mas também verificados determi-
nados critérios a concretizar em 
portaria.”

Para o efeito aditavam-se dois 
novos números ao art.º 39º:
“7 - Os requisitos exigidos para a 
atribuição da categoria são ainda 
dispensados, no caso dos empreen-
dimentos turísticos referidos nas 
alíneas a) a c) do n.º 1 do artigo 4.º e 
alínea c) do n.º 3 do artigo 18.º, sem-
pre que verificado o cumprimento 
dos critérios específicos para esse 
efeito previstos na portaria referida 
na alínea a) do n.º 2 do artigo 4.º.
8 - O cumprimento dos critérios es-
pecíficos referidos no número ante-
rior é verificado em sede de audito-
ria de classificação a que se refere o 
artigo 36.º.”.
Ou seja, o projetado novo nº 2 
que excepcionava o carácter 
obrigatório da classificação não 
passou a letra de lei, tendo sido 
substituído por uma adicional dis-
pensa de requisitos (números 7 e 8 
do art.º 39º RJET), apoiada em cri-

não é in-
teiramen-
te correto 
falar-se em 
ausência de 
classificação 
na lei atual
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térios específicos a concretizar fu-
turamente em sede regulamentar.
Como era expectável, sendo o 
art.º 39º do RJET suficiente-
mente abrangente, é necessária 
muita imaginação para encontrar 
casos de alojamento inovadores 
que esbarrem no RJET ou na sua 
regulamentação, daí nunca te-
rem sido apresentados. Ou seja, 
nunca foi divulgado pelo anterior 
responsável governamental do 
turismo um draft da referida por-
taria, pois é difícil imaginar casos 
que não sejam subsumíveis a 
uma facti species tão abrangente 
e flexível como a dispensa de re-
quisitos (art.º 39º do RJET).
No entanto, apesar de não con-
seguir encontrar os critérios es-
pecíficos para plasmar na porta-
ria, o anterior SET não desistiu 
dos hotéis sem estrelas preten-
dendo introduzir a solução dire-
tamente em sede regulamentar, 
o que não podia obviamente su-
ceder em razão do princípio da 
hierarquia das leis, ou seja, uma 
portaria não pode contrariar o 
RJET (decreto-lei). 
Consagrou finalmente a solução 
que há muito ambicionava nas 
alterações do RJET em 2015, 
não obstante alguma surpresa 
por a mesma não constar do 
draft enviado à CTP. Foi, assim, 
introduzida uma nova redação 
dos números 7 e 8 do art.º 39º:
“7 — A dispensa da atribuição da 
categoria pode ser concedida pelo 
Turismo de Portugal, I. P., no caso 
dos empreendimentos turísticos 
referidos nas alíneas a) a c) do n.º 
1 do artigo 4.º e na alínea c) do n.º 
3 do artigo 18.º, sempre que verifi-
cado o cumprimento dos requisitos 
para esse efeito previstos na porta-
ria referida na alínea a) do n.º 2 do 
artigo 4.º
8 — O cumprimento dos requisitos 
referidos no número anterior é veri-
ficado em sede de auditoria de clas-
sificação.”.

3. A  nova solução permite que 
a autoridade turística nacional 
dispense requisitos de instalação 
ou de funcionamento necessários 
para enquadrar novas realidades 
do alojamento turístico em 
qualquer tipologia do RJET
A nova solução surge consagrada 
através do aditamento da alínea 
d) do nº 2 do art.º  21º, preceito 
que se refere às competências 
do Turismo de Portugal, I.P.. 
Mantendo-se o art.º 39º, com ex-
ceção dos números 7 e 8 que são 
revogados.
Explicando a solução ao Publi-
turis, a Secretária de Estado 
Turismo refere que “o Executivo 
abre espaço ao enquadramento de 
novas tipologias turísticas, através 
da criação de um mecanismo para 
enquadrar novas realidades de 
alojamento que surjam no merca-
do. Quer isto dizer que pode haver 
dispensa de requisitos de instala-
ção e funcionamento em relação a 
tipologias diferentes que surjam, 
“cabendo ao Turismo de Portugal a 
função de definir normas de requi-
sitos mínimos”. No fundo, afirma a 
secretária de Estado, esta solução 
“permite que surjam soluções ino-
vadoras sem termos que estar per-
manentemente a alterar a lei”.
Sucede que no art.º 21º/2/d) da 
proposta, o Turismo de Portugal 
dispensa qualquer requisito de 
instalação ou de funcionamento 
de harmonia com um poder dis-
cricionário, não sendo fixados 
quaisquer critérios a observar 
pelo organismo público. Abran-
gendo qualquer tipologia e não 
apenas as primeiras quatro e os 
hotéis rurais, como sucede nas 
demais situações previstas no 
RJET.
No entanto, nas declarações ao 
Publituris a governante afirma 
que cabe ao TP a  “a função de de-
finir normas de requisitos mínimos”, 
transformando-o, assim, num 
verdadeiro órgão legislativo em 

apesar de inócuo, do anterior 
governo - como a atual SET re-
conhece “não teve adesão junto 
da procura” - introduz-se em 
seu lugar uma solução aberran-
te, subtraindo ao império da lei 
importantes matérias como os 
requisitos de instalação ou de 
funcionamento dos empreen-
dimentos turísticos que ficam 
exclusivamente a cargo de um 
órgão administrativo, criando 
condições de desigualdade na 
criação de unidades de aloja-
mento turístico, uns observam a 
totalidade dos requisitos outros 
não.
Não houve sequer o cuidado de 
corrigir a epígrafe do art.º 39º, 
porquanto em 2015 para além 
da clássica dispensa de requi-
sitos introduziu-se a dispensa 
de categoria nos números  7 e 8. 
Passou então a referir-se dis-
pensas, expressão  que abrange 
as duas realidades. Ora revo-
gando-se a dispensa de categoria, 
a epígrafe deve retomar a sua 
designação tradicional “dispensa 
de requisitos”.
Das recentes declarações de 
Ana Mendes Godinho decorre 
algo ainda mais preocupante, 
ou seja, a criação de novas ti-
pologias para além das cons-
tantes do nº 1 do art.º 4º do 
RJET, cujos requisitos mínimos 
seriam fixados pelo Turismo 
de Portugal:“Quer isto dizer que 
pode haver dispensa de requisitos 
de instalação e funcionamento em 
relação a tipologias diferentes que 
surjam.”
No entanto, a proposta cinge-se 
às “tipologias previstas no pre-
sente decreto-lei” [art.º 21/2/d)]. 
Como as declarações são poste-
riores à proposta, pode ter ha-
vido alterações no texto, o que 
agravaria consideravelmente a 
já de si muito má solução legis-
lativa. n

matéria de requisitos 
dos empreendimen-
tos turísticos, a par do 
Governo ou da Assem-
bleia da República!!!
Como referi, a solução 
legal da dispensa de 
requisitos é de grande 
versatilidade e até já 
contempla na alínea  
c) do nº 2 do art.º 39º 
os requisitos de clas-
sificação que  prejudi-
quem ou impeçam “a 
classificação de projetos 
inovadores e valorizantes 
da oferta turística.”.
Daí que a futura so-
lução legislativa seja 
a todos os títulos re-
provável, pois embo-
ra corrigindo-se um 
aspeto menos feliz, 
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A ACT é o organismo responsável pelo controlo e pela 
promoção do cumprimento da legislação em matérias 
de relações laborais e de segurança e saúde no traba-
lho.

Para este fim a ACT implemen-
tou uma metodologia de abor-
dagem, através da realização 
de campanhas temáticas em 
cooperação com as associações 
sindicais, representativas de 
empregadores e demais atores 
sociais relevantes para as finali-
dades prosseguidas. 
Neste âmbito encontra-se a de-
correr, desde abril de 2016, a Cam-
panha Nacional de Segurança e Saúde 
para os Trabalhadores Temporários. 

As razões 
A especificidade da relação de 
trabalho, protagonizada por três 
sujeitos – o trabalhador tem-
porário, a empresa de trabalho 
temporário e a empresa utiliza-
dora - dá azo a um modelo de 
vínculo laboral tripartido que 
torna mais complexas as rela-
ções entre eles tendo em vista 
proporcionar um trabalho segu-
ro. A duração deste tipo de con-
trato proporciona menos tempo 
para conhecer a atividade e a 
variabilidade das situações de 
trabalho no espaço e no tempo 
dificulta ao trabalhador tem-
porário a perceção dos riscos 

profissionais a que esta exposto. 
Em regra, eles estão menos in-
formados dos riscos e das estra-
tégias de prevenção implantadas 
para os prevenir e têm menor 
capacidade de prever o perigo 
e antecipar a decisão. Diversos 
estudos demonstram que uma 
parte significativa dos acidentes 
de trabalho ocorre com traba-
lhadores com menos de um ano 
de antiguidade na empresa. 
Por outro lado, o aumento ex-
ponencial de trabalhadores que 
mantêm uma relação de traba-
lho temporário dá nota da di-
mensão dos problemas poten-
ciais. Em Portugal existem cerca 
de 220 Empresas de Trabalho 
Temporário licenciadas, encon-
trando-se o maior número na 
região de Lisboa e Vale do Tejo, 
com 111, o Norte com 83, o Cen-
tro com 12, o Algarve com 8 e o 
Alentejo com 6 (www.iefp.pt).
Por isso, a Estratégia Nacional 
de Segurança e Saúde no Traba-
lho 2015-2020 -“Por um Trabalho 
Seguro, Saudável e Produtivo” 
- ao preconizar como objetivo 
estratégico “diminuir o número 
de acidentes de trabalho em 30% 

o intuito de contribuir para a re-
dução da sinistralidade laboral.
Para este desígnio é imperativo 
que cada um dos intervenientes 
na relação de trabalho (empre-
sa de trabalho temporário, em-
presa utilizadora e trabalhador 
temporário) assuma as suas 
responsabilidades em matéria 
de segurança e saúde no tra-
balho. Para tal, é fundamental 
a troca de informação e a coo-
peração entre aqueles, quer na 
colocação quer no acolhimento 
dos trabalhadores temporários. 
O acolhimento de novos traba-
lhadores na empresa, onde se 
incluem os trabalhadores tem-
porários, obriga a um processo 
de integração que percorre vá-
rias etapas as quais passam pela 
preparação da chegada, pelo 
modo de acolhimento, pela orga-
nização e preparação do posto de 
trabalho e pelo acompanhamen-
to da sua atividade profissional.

 Os destinatários 
São parceiros desta campanha 
a Associação Portuguesa das 

Act Contratos de
pequena duração

e a taxa de incidência 
de acidentes de traba-
lho em 30%”, também 
identifica os traba-
lhadores temporários 
como público-alvo im-
portante para o desen-
volvimento de ações de 
prevenção (Medida 3).

Os objetivos 
A Campanha Nacional 
de Segurança e Saúde 
para os Trabalhado-
res Temporários tem 
como objetivo garantir 
a igualdade de trata-
mento em matéria de 
segurança e saúde no 
trabalho, entre os tra-
balhadores temporá-
rios e os trabalhadores 
das empresas utiliza-
doras, o que pressu-
põe uma aposta na 
dinamização de uma 
cultura de segurança.
Para tanto, esta Cam-
panha foca-se na se-
dimentação de boas 
práticas de gestão de 
segurança e saúde 
no trabalho que inci-
de nos momentos da 
colocação e do acolhi-
mento dos trabalhado-
res temporários, com 

Sofia Oliveira
Coordenadora da 
Campanha, Inspetora  
do Trabalho
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Empresas do Sector Privado de 
Emprego (APESPE-RH), a Confe-
deração Empresarial de Portugal 
(CIP) a Confederação do Comér-
cio e Serviços de Portugal (CCP) 
e a União Geral de Trabalhadores 
(UGT). De acordo com o protocolo 
assinado entre todos e a ACT, a 
Campanha Nacional de Seguran-
ça e Saúde para os Trabalhadores 
Temporários tem como principais 
destinatários as empresas de 
trabalho temporário, os traba-
lhadores temporários e as em-
presas utilizadoras, com especial 
enfoque nos seguintes setores 
de atividade: as centrais de aten-
dimento telefónico, a indústria 
transformadora, os transpor-
tes e a logística, a agricultura e 
construção civil, sem prejuízo de 
outros que se julguem pertinente 
durante a Campanha.

As atividades 
Esta Campanha tem vindo a 
desenvolver-se em 3 eixos de 
atuação: uma primeira fase de 
informação, sensibilização e 
formação; a promoção e imple-
mentação de boas práticas e por 
último a intervenção inspetiva.

Durante o ano de 2016 foram 
disponibilizados vários instru-
mentos de informação sobre os 
principais temas de preocupa-
ção e realizadas várias dezenas 
de ações de informação e sen-
sibilização em todo o território 
nacional. Estas ações irão pro-
longar-se ao longo do corrente 
ano de 2017 prevendo-se tam-
bém a intervenção dos inspe-
tores do trabalho nos locais de 
trabalho.
As atividades da Campanha e 
os respetivos instrumentos de 
informação encontram-se dis-
poníveis para descarga gratui-
ta no portal da Internet da ACT  
(www.act.gov.pt). n

O acolhi-
mento de 
novos tra-
balhadores 
na empre-
sa, onde se 
incluem os 
trabalha-
dores tem-
porários, 
obriga a um 
processo de 
integração 
por etapas
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Sonha com uma carreira excitante e internacional numa das maiores 
indústrias mundiais?
Mais de 80% dos nossos licenciados chegam a uma posição de chefia ou 
estabelecem a sua própria companhia ao fim de 5 anos. Esta percentagem 
sobe para 91% ao fim de 10 anos.
Está a planear uma carreira numa destas áreas?

| Hotelaria
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| Turismo

Então contacte connosco para lhe darmos mais informações.

| Hotel Design
| Artes Culinárias
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SÓ NÓS TEMOS O INTERNATIONAL 
RECRUITMENT FORUM
Duas vezes por ano as grandes cadeias mundiais de Hotelaria, e atividades 
afins vão a Montreux recrutar, EXCLUSIVAMENTE, os nossos alunos. 
Em dois dias são entrevistados mais de três mil alunos e cerca de 70% 
recebem logo uma proposta de colocação em emprego ou estágio. 
Peça-nos a lista de atuais funções dos nossos antigos alunos e veja a 
diferença.

Em Portugal pode contactar com a MultiWay:
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de selecção e formação são geri-
dos por profissionais de recursos 
humanos especializados nesta 
área, que ajudam no processo de 
adaptação no início do serviço até 
se conseguir uma organização e 
controlo perfeitamente alinhados 
com os requisitos do cliente.
O sucesso da externalização de 
serviços hoteleiros depende, es-
sencialmente, da qualidade do 
serviço oferecido. Pessoal alta-
mente comprometido com os ob-
jectivos do cliente e uma aposta 
em formação constante possibi-
litam uma melhor e mais rápida 
resposta face às necessidades 
de flexibilização. Um gestor de 
serviços hoteleiros presente e 
alinhado com a estratégia da 
unidade desempenha um papel 
chave neste processo.

Acciona o seu parceiro em 
serviços hoteleiros
Consciente destas necessidades 
a ACCIONA Service aposta num 
serviço de qualidade, que se des-
taca pela eficiência, flexibilidade 
e capacidade de integração de 
actividades, assente numa ex-
periência de mais de 25 anos em 
serviços a clientes. 
Analisamos os serviços em cada 
cliente e desenhamos a sua or-
ganização de forma adaptada às 
suas necessidades.
Uma equipa de profissionais 
especializados desenvolve uma 
gestão integral de serviços de 
Housekeeping, Manutenção e 
Serviços Auxiliares (helpdesk, 
portaria, restauração, serviços 
de transfer e outros) que possibi-
lita elevados níveis de eficiência e 
disponibilidade total, contribuin-
do para que o cliente se possa 
focar na sua actividade principal: 
proporcionar aos seus hóspedes 
uma experiência feliz! n

COMPANHEIROS
DE VIAGEM

peração permite ajus-
tar de forma eficiente 
as cargas horárias dos 
serviços em função 
da ocupação diária do 
estabelecimento, cum-
prindo assim com as 
necessidades concre-
tas de cada dia, num 
regime flexível e de 
custo variável.

Um elemento essencial: 
as equipas de trabalho
As equipas de trabalho 
são parte fundamen-
tal da cadeia de valor: 
pessoal especializado 
e sensibilizado com e 
perante os objectivos do 
cliente, capaz de anteci-
par-se às suas necessi-
dades e de adaptar-se 
aos seus requisitos.
Para tal, os processos 

O ano de 2017 será, provavelmente, um dos melhores anos 
para a actividade turística em Portugal, tendência esta 
que se tem verificado no passado recente. O crescimento 
da actividade reflecte-se no aumento do número de turis-

tas e da oferta disponível, com o consequente aumento da oferta de 
unidades hoteleiras. Melhorar a competitividade no sector hoteleiro 
torna-se, assim, um imperativo de gestão. A externalização de servi-
ços apresenta-se, assim, como uma solução óbvia para atingir estes 
objectivos, assegurando qualidade, eficiência, flexibilidade da activi-
dade e uma redução de custos associada. 

A decisão de externalização 
de serviços no sector hoteleiro 
apresenta, assim, muito mais 
vantagens do que possíveis ris-
cos a superar. 
A experiência das empresas hote-
leiras que optaram pela externa-
lização demonstra uma melhoria 
substancial dos resultados ope-
racionais e uma maior concen-
tração de esforços na melhoria da 
experiência final dos hóspedes, 
com consequências directas para 
o sucesso do negócio.

Comunicação e confiança, os 
pilares do êxito
No momento de apostar na ex-
ternalização de serviços é funda-
mental optar pelo procedimento 
que melhor se adeque às carac-
terísticas de cada empresa. Os 
melhores resultados da externa-
lização de serviços são obtidos 
mediante um modelo de estreita 
relação entre prestador de ser-
viços e cliente, no qual os riscos 
da actividade subcontratada são 
partilhados. Esta fórmula de coo- conteúdo patrocinado
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que também nos tem distinguido 
imenso. Reparem no “Timing Card”, 
que é um cartão de descontos e 
benefícios a que todos os colabora-
dores temporários da empresa têm 
direito e o recebem no momento 
em que assinam o contrato. E a 
nossa Linha de Apoio ao Colabora-
dor é outro exemplo. Vêem muitas 
empresas na nossa área de negócio 
com estas práticas? Muito poucas 
mesmo, para não dizer nenhumas. 
Sempre acreditei que a chave do su-
cesso está nas pessoas e é com elas 
que temos marcado a diferença. 

Qual é o futuro da Timing? 
Para já estamos a investir forte-
mente em crescer em Lisboa e no 
Algarve. Queremos liderar destaca-
damente o nosso sector no sul do 
país e estamos empenhados nesse 
objectivo. Na capital o nosso per-
curso também tem sido muito in-
teressante. Os clientes de referên-
cia na Grande Lisboa são em bom 
número, estamos a crescer todos 
os meses fruto de uma dedicação 
enorme, o que nos deixa bastante 
orgulhosos. Mas queremos ir mais 
longe, e a implementação no norte 
de Portugal será uma realidade em 
2018.
No marketing e comunicação tam-
bém já somos bastante fortes, e 
iremos ser ainda mais. Ideias por 
aqui não faltam. Vamos continuar 
a trabalhar para que, quando se 
pense em trabalho temporário, o 
primeiro nome a surgir seja o da 
Timing. 

Uma última frase para termi-
nar?
Sim, claro. Quero apenas agrade-
cer a todos aqueles que têm con-
tribuído para o sucesso da Timing. 
Clientes, colaboradores internos, 
colaboradores externos, fornece-
dores, amigos, etc., pois sem eles 
nada disto seria possível n

Timing quadriplica
faturação em 2016 
e abre 3 novas
delegações este ano

A Timing, uma das empresas em maior crescimento no sector do 
Trabalho Temporário e que tem a maior parte das suas delega-
ções situadas em Portugal, faturou praticamente quatro vezes 
mais no ano passado, disse o CEO, Ricardo Mariano. Nos planos 

para os próximos seis meses, a empresa prevê contratar mais de 2000 
pessoas, na região Algarvia e em Lisboa, principalmente no sector ho-
teleiro.

O que é a Timing?
A Timing é uma empresa de traba-
lho temporário e recursos huma-
nos, com sede no Algarve e escritó-
rios em Portugal e Espanha. Temos 
para já cinco delegações: quatro 
em Portugal e uma aqui ao lado 
na Andaluzia. Mas estamos a abrir 
mais três, fiquem atentos! 

A nossa empresa está a posicio-
nar-se muito bem neste sector, 
de facto não nos podemos queixar. 
A maior parte do nosso volume de 
negócios está na Hotelaria, directa 
e indirectamente. Tentamos conhe-
cer ao pormenor as características 
das empresas que procuram os 
nossos serviços e adequar da me-

lhor forma o perfil dos 
candidatos às funções 
pretendidas. 

O que diferencia a vos-
sa empresa no merca-
do? 
Eu tenho gente muito 
boa a trabalhar na Ti-
ming, com humildade, 
determinação, vontade 
de vencer, e isso con-
ta bastante. O mercado 
dos recursos humanos é 
bastante desafiador, não 
há dias iguais, e nomea-
damente no trabalho 
temporário, onde exis-
tem mais de duas cen-

tenas de empresas em 
Portugal, chegam-nos 
novos pedidos a todo o 
instante. No sector da 
Hotelaria, estamos neste 
momento especialmente 
dedicados à formação 
e já se vêem resultados 
muito interessantes. 
Sabemos bem a impor-
tância que tem para uma 
unidade hoteleira ter 
pessoal formado e capa-
citado para as tarefas a 
desempenhar. 
A aposta no bem-estar 
dos colaboradores é algo 
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Group e o Parlamento Europeu, 
que decorreu a 24 de março na 
representação do Parlamento 
Europeu em Espanha. 
Conseguir um turismo mais 
acessível, inclusivo e sustentá-
vel é um dos objetivos das po-
líticas sectoriais no continente 
europeu, mas também é um 
desafio para continuar a ser 
competitivo e continuar a ter na 

Para responder a estes desafios, 
é preciso definir um terreno co-
mum para o futuro do turismo 
baseado na concorrência, os 
objetivos de sustentabilidade na 
segurança da informação e na 
utilização do Big Data. Esta foi 
a temática que serviu de mote 
para o debate e troca de ex-
periências durante o encontro 
que juntou a OMT, a Amadeus IT 

Inovação e tecnologia:
Chaves para o aumento 
da competitividade e 
sustentabilidade do turismo 
na Europa

OMT Inovação e tecnologia

D
e acordo com a OMT, a 
Europa é a região mais 
visitada do planeta, 
no entanto, o turismo 

está a mudar rapidamente pela 
mão da digitalização da econo-
mia. O novo viajante exige novas 
experiências, novos produtos 
e maior conectividade, fatores 
que determinam a competitivi-
dade dos destinos turísticos.
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OMT Inovação e tecnologia

O novo 
viajante 
exige novas 
experiên-
cias, novos 
produtos e 
maior co-
nectividade, 
fatores que 
determinam 
a compe-
titividade 
dos destinos 
turísticos

Europa, o destino mais visitado 
do mundo. A sessão de trabalho 
organizada pela OMT, Amadeus 
e o Parlamento Europeu teve 
como objetivo analisar as vias 
de trabalho atuais e futuras, que 
ajudem as empresas de viagens 
e turismo a enfrentar os desa-
fios deste novo paradigma atra-
vés da inovação. 
O encontro decorreu no âmbito 
do Ano Internacional do Turismo 
Sustentável para o Desenvolvi-
mento, uma campanha global 
liderada pela OMT. A Organiza-
ção celebrou recentemente a 
primeira Conferência Interna-
cional sobre Destinos Inteligen-
tes que aborda a necessidade de 
avançar para ambientes mais 
acessíveis mas que respeitem 
o património natural e cultural, 
como valor principal do sector 
turístico.

“2016 foi o sétimo ano consecu-
tivo de crescimento do Turismo 
e esperamos que esta tendência 
continue no futuro. Isto significa 
que temos de trabalhar para que 
o sector seja mais sustentável, 
mais acessível e mais inclusivo, 
e para tal, a tecnologia e a ino-
vação são as ferramentas-chave 
mais úteis”, explica o secretário-
-geral Taleb Rifai.
“O Parlamento Europeu traba-
lha intensamente no desenvol-
vimento de soluções inovadoras, 
mas também competitivas que 
situam o viajante numa Europa 
mais integrada e conectada”, 
disse Cláudia Tapardel, eurode-
putada e codiretora do Intergru-
po sobre Desenvolvimento do 
Sector Turístico e do Património 
Cultural na Europa. 
“Na Amadeus IT Group estamos 
orgulhosos em trabalhar com 

o Parlamento Europeu e a OMT 
com o objetivo de abrir novos 
espaços de debate que ajudem o 
sector a responder aos desafios 
que o novo panorama digital traz 
ao sector turístico. Colocamos o 
nosso conhecimento da tecnolo-
gia e a experiência de trabalho 
com as empresas do sector tu-
rístico em 195 países ao serviço 
desta excelente iniciativa”, diz 
Juan Jesús García, responsável 
das Relações Institucionais para 
a Europa na Amadeus IT. n



Entrevista Flávio Ferreira

Flávio Ferreira
Presidente da Comissão Instaladora Escola 
Superior de Hotelaria e Turismo – Politécnico 
do Porto
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“A profissão de diretor hoteleiro 
deve estar regulada”

a colocação 
de diploma-
dos regista 
excelentes 
resultados, 
com taxas 
de empre-
gabilidade 
a rondar os 
100%

School Hotel e como é que sur-
giu?
F.F. - O Porto School Hotel sur-
giu de uma parceria entre o Poli-
técnico do Porto e o grupo JASE 
que detém o Douro Royal Valley 
Hotel & SPA, com vista a reforçar 
e diferenciar a oferta formativa 
na Hotelaria e na Restauração. 
Trata-se de uma unidade de ex-
tensão, localizada na região do 
Douro, que visa realizar forma-
ções especializadas, integradas 
na sua totalidade numa unidade 
hoteleira de 5 estrelas, sendo a 
primeira escola de hotelaria do 
género em Portugal. O Porto 
School Hotel oferece cursos de 
especialização de longa duração 
(duração de 2 anos letivos), cur-
sos de especialização intensivos 
(com duração variável) e cursos 
de formação para executivos. 
Em todos os cursos, o forman-
do reside, em permanência, no 
Porto School Hotel, o que per-
mite um total aproveitamento 
do tempo durante o período de 
realização da formação. Como 
exemplos, posso referir os se-
guintes cursos, que têm tido 
grande sucesso: o Porto School 
Hotel Best Of (na área da gas-
tronomia); o Porto School Hotel 
Best Cocktail Contest (na área 
das bebidas e serviço de bar);e o 
curso de Revenue Management 
(na área da gestão).

Dirhotel - Uma das vossas li-
cenciaturas é em Gestão e Ad-
ministração Hoteleira cuja uma 
das saídas profissionais é a di-
reção hoteleira, além de terem 
também Mestrados em Direção 
Hoteleira. Como é que vê a des-

Dirhotel - Pode falar um pouco 
sobre esta escola superior de 
Turismo, sobre como surgiu, 
qual a ação que desenvolve, sei 
que têm laboratórios, restau-
rantes de aplicação… no fundo 
qual é a estratégia da escola?
Flávio Ferreira - O Instituto Po-
litécnico do Porto possui cursos 
na área da Hotelaria desde 2005, 
que funcionavam na então Es-
cola Superior de Estudos Indus-
triais e de Gestão, localizada na 
fronteira entre Póvoa de Varzim 
e Vila do Conde. Posteriormente, 
foram criados cursos de Turismo 
numa outra escola do universo 
Politécnico do Porto. Também 
noutras áreas de formação havia 
cursos distribuídos por diferen-
tes escolas. Com o intuito parti-
cular de racionalizar os recursos 
e concentrar as áreas formativas, 
o Politécnico do Porto concluiu 
em 2016 um processo de reorga-
nização da sua oferta formativa, 
que conduziu à transformação 
da Escola Superior de Estudos 
Industriais e de Gestão, onde se 
tinha dado início aos cursos de 
hotelaria, na Escola Superior 
de Hotelaria e Turismo. Nesta 
escola ficou concentrada toda a 
oferta formativa na área de Tu-
rismo, Hotelaria e Restauração. 
Nas instalações desta escola 
existiam já diversos laboratórios, 
nomeadamente de alojamento, 
de cozinha, de restauração e de 
bar. Com a transformação men-
cionada, estamos a construir no-
vos laboratórios, novas cozinhas 
e um novo restaurante. Estes 
equipamentos são essenciais 
para mantermos a nossa estra-
tégia de formar profissionais de-

vidamente habilitados com com-
petências práticas associadas 
às competências de gestão. Um 
equilíbrio nestas competências 
permite que os diplomados este-
jam preparados para responder 
de imediato às necessidades das 
entidades empregadoras.

Dirhotel - Qual é o balanço que 
faz até agora do percurso e dos 
resultados da escola?
F.F. - A escola tem apresentado 
resultados excelentes, que ao 
nível de indicadores de entrada/
procura quer ao nível dos indi-
cadores de saída/empregabili-
dade. De facto, no presente ano 
letivo, para as nossas licenciatu-
ras em Turismo e em Hotelaria, 
houve mais de dez candidatos 
para cada vaga disponível no 
concurso nacional de acesso ao 
ensino superior. Desta forma, os 
estudantes que ingressam na 
nossa escola estão muito bem 
preparados para prosseguir a 
sua formação académica nesta 
área. Também a colocação de 
diplomados regista excelentes 
resultados, com taxas de em-
pregabilidade a rondar os 100% 
num curto espaço de tempo 
após a conclusão do respetivo 
curso. São várias as empresas 
que nos solicitam o encaminha-
mento de diplomados, para as 
quais temos dificuldade em dar 
resposta.

Dirhotel - Podemos dizer que a 
escola responde aos desafios e 
necessidades atuais do turismo 
e hotelaria? Porquê?
F.F. - Sim, essa afirmação está 
correta. Os nossos estudantes 

realizam um estágio 
curricular com duração 
de 1 semestre letivo, 5 
meses, o que nos per-
mite estar em constan-
te ligação ao mercado, 
acompanhando as res-
petivas necessidades e 
tendências. Desta for-
ma, podemos adaptar 
os nossos processos e 
metodologias de ensi-
no/aprendizagem para 
uma resposta rápida 
aos desafios e necessi-
dades que o Turismo e 
a Hotelaria atravessem 
em cada momento.

Dirhotel - Como é 
que funciona o Porto 
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regulação da profissão de dire-
tor hoteleiro?
F.F. - Entendemos que a profis-
são de diretor hoteleiro deve es-
tar regulada, de forma a garantir 
que este profissional detenha um 
conjunto de competências consi-
deradas fundamentais para um 
serviço de qualidade. A atividade 
hoteleira possui certas particu-
laridades e responsabilidades 
que justificam a regulamentação 
profissional de diretor de hotel. 
Por exemplo, questões de saú-
de pública devem obrigar a que 
estes profissionais detenham as 
necessárias habilitações para os 
respetivos cuidados. Outro aspe-
to é a importância da atividade 
hoteleira, e dos respetivos ser-
viços prestados, nos resultados 
económicos do turismo de uma 
determinada região, pelo que 
deve haver a preocupação de 
uma gestão o mais eficiente pos-
sível das unidades hoteleiras.
Por concordarmos com a regu-
lamentação, estivemos com a 
ADHP desde o início do processo 
de certificação criado por esta 
Associação. Em particular, tive-

a obtenção de elevados níveis de 
qualidade dos serviços presta-
dos. Em geral, os jovens, tecni-
camente bem preparados, que 
ingressam no setor estão for-
temente motivados para contri-
buírem para o sucesso das em-
presas que os acolhem. É, pois, 
fundamental, que desde logo as 
empresas lhes proporcionem 
boas condições de satisfação 
pessoal e que lhes permitam 
perceber boas possibilidades 
de progressão profissional. Só 
com colaboradores qualificados 
e motivados poderão as em-
presas proporcionar serviços 
de excelência e diferenciados, 
e serão estes serviços que irão 
contribuir para a satisfação glo-
bal dos clientes.

Dirhotel - É possível identificar 
tendências na procura dos cur-
sos? 
F.F. - Com os indicadores do Tu-
rismo verificados nos últimos 
anos, tem-se assistido a um 
aumento da procura por cursos 
associados à atividade turística. 
Dentro dos cursos desta ativida-
de não me parece haver tendên-
cia por cursos em particular.

Dirhotel - Recentemente o Go-
verno criou uma Rede de Insti-
tuições Públicas do Ensino Po-
litécnico de forma a aproximar 
as necessidades do sector do 
turismo com a oferta formativa 
na área. O que acha da iniciativa 
e que trabalho tem estado a ser 
desenvolvido?
F.F. - As instituições de ensino 
politécnico poderão prestar um 
melhor serviço público se arti-
cularem a sua oferta formativa 
e se cooperarem em matéria 
de atividades de investigação na 
área do turismo. Sendo estes 
dois objetivos centrais da cons-
tituição da rede, estou de acordo 
com a iniciativa.

mos uma participação ativa na 
definição dos critérios conside-
rados essenciais para a obten-
ção dessa certificação.

Dirhotel - Em termos de quali-
ficação, o sector hoteleiro tem 
ainda um caminho a percorrer. 
Como podem as instituições 
contribuir para a diminuição de 
indiferenciados na hotelaria?
F.F. - As instituições, quer de 
ensino profissional quer de en-
sino superior, têm contribuído 
decisivamente para um aumento 
da qualificação dos profissionais 
da hotelaria. Entendo, pois, que 
temos assistido a uma constan-
te diminuição de indiferenciados 
neste setor. A oferta formativa 
das instituições de ensino é vas-
ta e todos os anos são colocados 
no mercado de trabalho cida-
dãos habilitados para o exercício 
de uma atividade profissional no 
setor hoteleiro. A par deste pro-
cesso de qualificação dos pro-
fissionais, é necessário que as 
unidades hoteleiras reconheçam 
as competências que esses pro-
fissionais possuem, atribuindo-

-lhes remunerações 
condizentes com as 
respetivas habilita-
ções.

Dirhotel - A ADHP vai 
fazer aqui o seu con-
gresso e um dos te-
mas a debater será o 
valor humano na hote-
laria, da qualificação à 
diferenciação dos es-
tabelecimentos turís-
ticos. Quer comentar? 
F.F. - Não será pos-
sível às unidades ho-
teleiras reterem nos 
seus quadros os pro-
fissionais melhor qua-
lificados se não lhes 
proporcionar boas 
condições de trabalho, 
que passam, natural-
mente, por uma re-
muneração adequada. 
Sem uma particular 
atenção a este impor-
tante aspeto, assiste-
-se a uma não estabi-
lização dos recursos 
humanos, que dificulta 
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O SUCESSO DO SEU HOTEL É O NOSSO OBJETIVO! www.timing.pt

TRABALHO TEMPORÁRIO - R&S - OUTSOURCING

Do trabalho atual, destacarei o 
que me parece mais relevante. 
Neste momento, está a ser de-
finido o modelo de organização 
da rede, que reforce a atividade 
de investigação e transferência 
de conhecimento na área do 
Turismo. A atividade turística 
tem evoluído a um ritmo eleva-
do, pelo que é necessário criar 
as melhores condições para es-
tudar esta evolução, perceber 
tendências e preparar o cami-
nho para assegurar a inovação 
que garanta sustentabilidade a 
este crescimento. Uma das vias 
para este processo poderá ser a 
criação de laboratórios colabo-
rativos com parceiros locais e 
regionais do turismo.
Também se está a elaborar pro-
postas de promoção articulada 
da oferta formativa em merca-
dos internacionais. Devo ainda 

mencionar que a Rede tem com-
plementado as suas reuniões 
com conferências para reflexão 
de temas atuais e de interesse 
comum às instituições de ensino 
nesta área.

Dirhotel - O que é preciso mu-
dar na formação, concretamen-
te no sector do Turismo, em 
Portugal?
F.F. - Entendo que, genericamen-
te, a formação no setor do turis-
mo que se realiza em Portugal é 
de grande qualidade. A avaliação 
que a Agência de Avaliação e 
Acreditação do Ensino Superior 
tem realizado levou a que as ins-
tituições de ensino superior me-
lhorassem os seus processos de 
ensino/aprendizagem.
A formação, em particular no 
setor do turismo, deve ter como 
objetivo preparar tecnicamente 

Dirhotel - Que novidades é que 
a escola tem ou está a preparar 
para o futuro?
F.F. - A nossa escola está a fa-
zer um investimento grande 
na melhoria das condições de 
aprendizagem em ambiente la-
boratorial. Assim, estão a ser 
criadas novas cozinhas, incluin-
do cozinhas individuais e uma 
cozinha de pastelaria; um novo 
restaurante, salas de análises 
sensoriais, um laboratório de 
microbiologia alimentar, e um 
laboratório para análises físico-
-químicas de alimentos. A par 
destas melhorias, a escola ava-
lia e adapta continuamente a sua 
oferta formativa, pelo que deverá 
haver novas ofertas formativas 
no futuro próximo.n

os futuros profissio-
nais, ao mesmo tempo 
que os deve dotar de 
competências trans-
versais. Como o boom 
do turismo tem sido 
muito rápido, é essen-
cial um reforço ime-
diato no investimento 
para criar as condi-
ções que proporcio-
nem uma formação de 
qualidade e ajustada 
às reais necessidades 
do setor. O investimen-
to que for aplicado na 
formação no setor do 
turismo terá um retor-
no rápido, pois a qua-
lificação dos recursos 
humanos levará a uma 
maior sustentabilida-
de dos resultados que 
o setor tem vivido.



A cortesia, etiqueta e protocolo aplicados na hotelaria de 
luxo consistem no correto uso de um conjunto de boas 
maneiras, regras, normas e procedimentos, traduzindo-
-se nas melhores práticas da hospitalidade de luxo, civi-

lidade e polidez no tratamento ao hóspede, sendo-se “hoteleira-
mente” correto. O maior ou menor domínio e aplicação das regras 
de etiqueta e protocolo têm uma implicação direta, mais ou menos 
favorável, na performance do hoteleiro.

Na hotelaria de luxo é o hotelei-
ro-anfitrião quem, em primeira 
instância, faz a gestão de “egos” 
dos respetivos hóspedes. E por 
isso, num evento, serviço espe-
cial, banquete, ou em qualquer 
outra ocasião e circunstância, o 
hoteleiro ocupa-se do dever de 
saber tratar com todo o requin-
te, elegância e profissionalismo 

qualquer hóspede, independen-
temente do seu status. Esta é a 
base para se ser “hoteleiramen-
te” correto. 
Tanto se tem falado de cortesia, 
etiqueta e protocolo, afinal são 
conceitos que se complemen-
tam. Diria que a etiqueta não 
se aprende ou ensina, já vem, 
ou não, de berço. Nesta corren-

te de pensamento, a etiqueta é 
algo inato, ou se tem ou não, e 
por nem todos os hoteleiros a 
terem torna-se inacessível a 
todos. Embora a cortesia, a eti-
queta e o protocolo se apliquem 
em pleno na hotelaria de luxo, 
convém esclarecer que uma 
coisa é a cortesia e etiqueta, e 
outra, completamente diferente, 
é o protocolo. Os fundamentos 
das hierarquias pelas quais am-
bas se regem subvertem-se na 
prática. Isto é, manda a cortesia 
e etiqueta que a faixa etária e o 
género – a sabedoria da idade e 
o sexo feminino - respetivamen-
te, determinam as precedên-
cias, como regras básicas. Já o 
mesmo não acontece no proto-
colo, em que a hierarquia que 
se impõe é somente a do poder 

Cortesia,
Etiqueta &Protocolo 
na Hotelaria de Luxo* 

INVESTIGAÇÃO ACADÉMICA

Vasco Ribeiro Santos 

VRS, Docente de 
Turismo na Universidade 
Lusófona

*excerto do Livro “Cortesia, Etiqueta e Protocolo na Hotelaria de Luxo: do 
Hoteleiro ao Hóspede”

ABR | MAI | JUN 201730

Na hotelaria 
de luxo é o 
hoteleiro-
-anfitrião 
quem, em 
primeira ins-
tância, faz 
a gestão de 
“egos” dos 
respetivos 
hóspedes



INVESTIGAÇÃO ACADÉMICA

ocupado a nível social, político e 
empresarial, sendo este o fun-
damento rígido. 
Tudo isto depende se são hóspe-
des e serviços protocolados ou 
não. A circunstância fará com que 
seja a cortesia, a etiqueta ou o 
protocolo a prevalecer e reinar, ou 
se todos eles em sintonia. A hote-
laria de luxo consiste numa fusão 
e sistematização destes três con-
ceitos, enraizados na essência da 
hospitalidade de luxo. Novamen-
te e uma vez mais se reitera - o 
hóspede e a circunstância - a cir-
cunstância faz a diferença, sem-
pre! A cortesia, etiqueta e proto-
colo fazem parte integrante da 
conduta profissional do hoteleiro, 
e impõem que cada hóspede seja 
tratado de forma diferenciada, 
cordial e autêntica. 

É importantíssimo que haja toda 
uma equipa hoteleira bem trei-
nada para assegurar e garantir 
o sucesso do serviço de luxo em 
qualquer unidade hoteleira. No 
que se refere à hospitalidade 
de luxo, a polidez do tratamento 
executada por um hoteleiro que 
foi devidamente preparado para 
este fim é quase tudo, permitin-
do alcançar o imperativo da má-
xima competência que é espera-
da e exigida, comprovando-se a 
excelência na sua performance.
Tanto a cortesia, a etiqueta, 
como o protocolo surgem como 
formas de padronizar a condu-
ta e o comportamento a nível 
profissional. Estes conceitos 
merecem a mesma apreciação 
e consideração, não se estrati-
ficam, pois pautam as relações 
interpessoais no ambiente pro-
fissional entre o hoteleiro e o 
hóspede, pelo que continuam a 
ser inalteráveis. O seu domínio e 
aplicação são de um contributo 
enorme para a performance do 
hoteleiro no serviço que presta 
ao hóspede e na contínua me-
lhoria e garantia da imagem de 
excelência hoteleira.
A circunstância da hotelaria é um 
microcosmos que deve levar o 
hóspede a respirar num ambien-
te em que a hierarquia é impor-
tante porque está subjacente ao 
protocolo e a etiqueta às normas 
de conduta associadas à hospi-
talidade de luxo. Na hotelaria de 
luxo a cortesia, etiqueta e proto-
colo são indissociáveis, andam 
de “mãos dadas”. O domínio e 
aplicação dessas normas, regras 
e costumes são fundamentais e 
de um contributo enorme para 
consolidar e afirmar a imagem 
de excelência do hoteleiro e da 
unidade hoteleira em questão. 
São parte integrante da verdadei-
ra hospitalidade de luxo.
Os bons modos fazem o hotelei-
ro. Jamais se é “hoteleiramen-

te” correto sem se dominar com 
uma solidez e capacidade supre-
ma a cortesia, etiqueta e protoco-
lo. Parte do hoteleiro ser sublime 
e evidenciar tais proficiências, e 
servir o hóspede como deva ser, 
com uma determinada herança 
cultural hoteleira, que irradie a 
transmissão das regras clássicas 
da verdadeira hotelaria.
É de um privilégio enorme e 
categoria imensa quando, na 
qualidade de hóspede, somos 
recebidos em unidades hotelei-
ras de luxo com toda a cortesia, 
etiqueta e protocolo, desde a 
chegada, na receção, aquando o 
check in, na chegada ao quarto, 
ao fornecimento de informações 
sobre os serviços e facilidades, 
na prestação do serviço, passan-
do pelo check out. Tudo isto agre-
ga valor e cativa o hóspede. Para 
o setor da hotelaria de luxo, é 
realmente importante manter o 
padrão e a linhagem da cortesia, 
etiqueta e protocolo como fato-
res chave críticos de sucesso na 
plena e permanente assistência 
e tratamento ao hóspede. 
A cortesia, etiqueta e protoco-
lo são um dos mais importantes 
pilares na hospitalidade de luxo. 
E como componentes da hotela-
ria de luxo, até que ponto é que 
sendo-se mais cortês e “hotelei-
ramente” correto, na personaliza-
ção e customização do serviço ho-
teleiro de luxo prestado, consegue 
o hoteleiro vender mais serviços 
ao hóspede como meio de o sedu-
zir? Notas soltas para estratégica 
e ponderadamente refletir... n

Vasco Ribeiro Santos - VRS, Docente 
de Turismo na Universidade Lusófo-
na, Guest Relations e Consultor de 
Etiqueta e Protocolo na Hotelaria de 
Luxo & Eventos Corporate. Autor do 
Livro “Cortesia, Etiqueta e Protocolo 
na Hotelaria de Luxo: do Hoteleiro ao 
Hóspede” 
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convém es-
clarecer que 
uma coisa é 
a cortesia e 
etiqueta, e 
outra, com-
pletamente 
diferente, é o 
protocolo



Pequenas Grandes Notícias

O 4-estrelas Axis Vermar Conference & Beach Hotel, localizado na praia da Póvoa do Var-
zim, vai ser o palco da edição deste ano do jantar da Gala dos Prémios Excelência da 
ADHP, que acontecem a 6 de abril, no final do primeiro dia de trabalhos da reunião 

magna da associação. 

Com a insígnia Axis desde 2010, a uni-
dade perspetiva “um excelente ano” a 
acompanhar também a tendência do 
sector do turismo em Portugal que se 
tem produzido nos últimos anos. 
A unidade apresenta-se como “ideal” 
para os viajantes em negócios ou em la-

zer com a família que oferece 208 quar-
tos, dos quais 12 são suites, equipados 
com ar condicionado. 
Situado a 30 quilómetros do aeroporto in-
ternacional Francisco Sá Carneiro e a 37 
quilómetros do centro do Porto, o hotel 
integra ainda oito salas de reuniões com 
luz natural, para dar resposta às neces-
sidades do mercado de conferências e 
seminários.
Na vertente lazer, o Axis Vermar oferece 
uma piscina, campo de ténis, terraço e 
um spa. 
Na área de Comidas e Bebidas, o Axis 
Vermar dispõe de um restaurante e um 
bar. Os sabores oferecidos pela área da 
restauração reúnem o melhor da culiná-
ria portuguesa e internacional, além de 
proporcionarem refeições light e menus 
especiais para crianças. Dentro dos sa-
bores nacionais, o restaurante assume a 
sua vocação minhota e oferece um con-

junto de pratos tradicionais com influên-
cias daquela região. O restaurante está 
habilitado também para receber eventos, 
já que tem uma capacidade para 300 co-
mensais.
Seja para relaxar depois de uma reunião, 
seja para relaxar antes de uma refeição, 
o SPA do hotel coloca ao dispor dos clien-
tes um conjunto de serviços realizados 
por uma equipa de terapeutas formada 
pelos mais elevados padrões de qualida-
de internacional que proporcionam uma 
pausa reconfortante no quotidiano diário 
dos clientes. 
No SPA poderá reencontrar a calma de-
sejada, através de rituais inspirados no 
aliviar do stress citadino e ter momentos 
de relaxamento, bem-estar e pura tran-
quilidade. O acesso ao SPA é proibido 
a menores de 4 anos, mas as crianças 
entre os 4 e os 16 só podem utilizar a 
piscina termodinâmica. O acesso à zona 
térmica é apenas permitido a maiores 
de 16 anos e tem um custo de 3 euros 
por pessoa e por hora. O SPA integra 
ainda três salas de tratamento e duche 
Vichy. n

Axis Vermar Conference &
Beach Hotel recebe Gala 
Prémios Excelência da ADHP 
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	 quinta-feira

13h30 Acreditações do Congresso
14h30 ABERTURA CONGRESSO
Raul Ribeiro Ferreira, Presidente da Direcção 
da ADHP
Maria do Rosário Gambôa - Presidente do IPP
Elisa Ferraz - Presidente da Câmara de Vila 
do Conde *
15h30 - 1º PAINEL
O FUTURO DOS CONTRATOS NA HOTELARIA 
– das empresas contrato temporário ao con-
trato 0 horas
Hugo Braz – Advogado
Dina Lopes – Inspectora do Trabalho na ACT *
Vitor Silva – Director de Recursos Humanos 
Intercontinental Lisboa e Crowne Plaza Porto
Moderador - José Luis Elias - Diretor do Tu-
risver
17h00 Coffee Break
17h30 APRESENTAÇÃO
"PORTUGAL'S FUTURE HOTELIERS SUMMIT"
18h15 FIM DO 1º DIA DE TRABALHOS
20h00 �JANTAR NO AXIS VERMAR CONFE-

RENCE & BEACH HOTEL NA PÓVOA 
DO VARZIM

ENTREGA DOS PRÉMIOS DE EXCELÊNCIA DA 
HOTELARIA 2017

	 sexta-feira

09h30 2º PAINEL
A VISÃO DOS DIRECTORES ESTRANGEIROS 
SOBRE A HOTELARIA NACIONAL
Katharina Schlaipfer – General Manager do 
Conrad Algarve
Elmar Derkitsch – Director Geral do Lisboa 
Marriot Hotel
Peter Giacomini - Diretor Geral da Marriott 
International (aposentado)
Moderadora – Carina Monteiro, Directora da 
Publituris

11h00 Coffee break
11h15 3º PAINEL
O VALOR HUMANO NA HOTELARIA – da quali-
ficação à diferenciação dos empreendimentos 
turísticos
Gisela Soares - Presidente da Comissão de 
Auto-avaliação da ESHT IPP
Elisabete Mendes - Directora do Dep. de Ges-
tão Técnico-Pedagógica do Turismo de Portu-
gal
Carlos Botelho - Prof. Associado convidado do 
ISCSP / Univ. de Lisboa
Carlos Torres - Jurista
Moderadora: Fatima Ribeiro - Directora do 
Porto Canal *
12h45 ALMOÇO
14h30 Francisco Calheiros, Presidente da 
Confederação do Turismo Português
15h00- 4º PAINEL
A RESTAURAÇÃO NA HOTELARIA – da quali-
dade dos produtos à importância do serviço
José Vinagre – Chef Hotel Minho e do Spor-
ting Clube de Braga
Olga Cavaleiro – Presidente da Confederação 
das Confrarias
Rui Anastácio – Empresário Cook & Nature – 
Emotional Hotel
Moderador : Pedro Chenrim - Ambitur
16h30 Coffee break
16h45 - 5º PAINEL
A IMPORTÂNCIA DOS SOCIAL MEDIA/MARKE-
TING DIGITAL NA VISIBILIDADE E RENTABILI-
DADE DOS HOTÉIS
Nuno Magalhães – Area Manager Iberia da 
WANUP
Bruno Silvério, Marketing & Communication 
Director da United Investments Portugal
Luis Leote Falcão – Empresário Herdade do 
Touril
Ruben Obadia – Creative Partner da Message 
in a Bottle
18h30 ENCERRAMENTO DO CONGRESSO
Raul Ribeiro Ferreira, Presidente da Direcção 
da ADHP
*aguarda confirmação

33

Recheio 
patrocina Gala 
dos Prémios de 
Excelência na 
Hotelaria 

O Recheio e a ADHP estão a desenvol-
ver uma parceria a longo prazo cujo 
primeiro resultado será o patrocínio 

do jantar de Gala dos Prémios Excelência na 
Hotelaria, que vai realizar-se no próximo dia 
6 de abril.
As duas instituições estão já a programar uma 
reunião para desenvolverem um plano de eventos 
anual conjunto nas várias áreas onde atuam, e 
com benefícios para ambas as partes. n

B-Guest e Host 
Hotel Systems 
fazem parceria para 
otimizar o sector 
hoteleiro

A Host Hotel Systems, detentora de um dos 
PMS (Property Management Systems) 
mais avançados do mercado, e a B-Guest, 

especialista em soluções de guest engagement, 
fizeram uma parceria que visa ajudar os hotéis 
na otimização de custos operacionais, maximi-
zação do esforço de up-sell dos seus serviços e 
aumento do nível de satisfação dos hóspedes.
Esta parceria permitirá que todos os clientes da 
Host Hotel Systems passem a beneficiar das so-
luções de guest engagement da B-Guest, de for-
ma totalmente integrada com o seu PMS, alcan-
çando assim importantes ganhos de eficiência.
As soluções da B-Guest integradas com o PMS 
da Host vão desde o Check-In Online e Presen-
cial, ao Check-Out Online e à comunicação au-
tomatizada com todos os hóspedes via multica-
nal (e-mail, SMS, Push Notifications e Facebook 
Messenger). Os hotéis passam também a dispor, 
de forma integrada, de um Mobile Concierge 
que permite aos hóspedes a realização de pedi-
dos dos seus serviços (Webapp, App e Facebook 
Messenger), bem como do rating de avaliação 
dos serviços dos hotéis em tempo real. n



Pequenas Grandes Notícias

Grupo Hoti abre Star inn Lisbon com 
um investimento de 8 milhões de euros

O Grupo Hoti Hoteis inaugurou a 15 de 
março o Star inn Lisbon – Smart Choi-
ce Hotel, de 173 quartos, onde investiu 

cerca de 8 milhões de euros e que resulta da 

reconversão e ampliação do antigo edifício 
de escritórios da ANA Aeroportos 
Esta é a segunda unidade da marca Star inn 
e destaca-se pela sua localização e concei-

to – um hotel smart choice que acompanha 
a evolução das tendências turísticas atuais, 
oferecendo uma excelente relação qualidade/
preço conseguida através da redução de luxos 
que o cliente não está disposto a pagar.
Segundo Manuel Proença, Presidente do 
Grupo Hoti Hoteis, “o Star inn Lisbon acom-
panha a mudança de mentalidade dos novos 
viajantes, que pretendem um aumento de ex-
periências a baixo custo, mas sempre com a 
qualidade e o conforto subjacentes. Este hotel 
dirige-se aos millennials, aos novos viajantes 
com um elevado sentido prático e familiarida-
de com as tecnologias digitais”. 
De imagem inovadora e descontraída, a rea-
bilitação do edifício ficou a cargo de jovens 
arquitetos e decoradores. A unidade hoteleira, 
com capacidade para 350 camas, tem como 
mote decorativo as várias “estrelas” nacionais 
e internacionais do mundo do espectáculo - 
que já passaram pelo Aeroporto Internacional 
de Lisboa. 
Os 173 quartos equipados com ar condiciona-
do, cofre, minibar, secretária, ligações USB, 
LCD e casa de banho com duche de pressão 
complementam o amplo restaurante, bar de 
convívio e o parking. 
A nova unidade de 3-estrelas superior inte-
gra-se no novo complexo hoteleiro ao lado do 
hotel Tryp Lisboa Aeroporto, totalizando 750 
camas, restaurantes, bares centro de con-
gressos, ginásio e spa e está localizado junto 
ao Terminal 1 do Aeroporto Internacional de 
Lisboa. n
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United Investments Portugal lança 
aplicação inovadora em Portugal 

A United Investments Portugal (UIP) aca-
ba de lançar uma aplicação com vídeos 
360o para explorar virtualmente o Pine 

Cliffs Resort e o Sheraton Cascais Resort, 
através de uma viagem por todas as proprie-
dades, serviços e facilidades destes dois re-
sorts de luxo. Esta plataforma digital, UIP Re-
sorts 360, está disponível para smartphones 
e tablet Samsung e iPhone e iPad Apple com 

sistemas operativos Android e iOS respectiva-
mente, com visualização 360 em 2D, ou com a 
utilização de Óculos com tecnologia 3D.
Através desta aplicação, com recurso a con-
teúdos vídeo de 360o é possível explorar em 
qualquer lugar os dois resorts em Portugal do 
grupo UIP. Entre os vídeos que é possível ver, 
está uma simulação do par 3 Devil´s Parlour 
do campo de golfe no Pine Cliffs. n

Tivoli Avenida Liberdade reabre a 1 de 
abril depois de 15 milhões de investimento 

O Tivoli Lisboa está a ser renovado e 
reabre a 1 de abril de 2017 como Tivoli 
Avenida Liberdade, sob direção de Ale-

xandre Maia de Carvalho, iniciando um novo 
capítulo com 286 quartos, menos 20 dos que 
tinha originalmente, e depois de um investi-
mento de 15 milhões de euros.
Localizado na principal e mais luxuosa artéria 
da capital portuguesa, em pleno coração da Ave-
nida da Liberdade, o hotel, que agora faz parte 
do portfolio da Minor Hotels, surge com um lobby 
totalmente atualizado, um novo Executive Loun-

ge, cinco pisos de quartos remodelados, novas 
experiências de wining and dining, um spa da in-
sígnia Tivoli e um centro de fitness. O projeto de 
arquitetura e decoração aposta em ambientes 
elegantes, clássicos e contemporâneos, em que 
o passado e o presente se encontram de uma 
forma natural – tão caraterística da marca Tivoli.
Em comunicado o hotel refere que o Lobby 
será um ponto de encontro “cosmopolita e 
elegante”. Com uma cúpula de vidro, este 
espaço ganha mais luz e “apresenta uma 
paleta de cores glamourosas e sofistica-

das”. Nesta área surge também o bar Lobby. 
O alojamento integra os novos Deluxe Rooms 
e Suites e cria uma nova categoria: os Family 
Rooms. A oferta passa de 306 para 286 quartos, 
passando a ficar mais espaçosos e confortáveis. 
Para responder a uma maior procura de hóspe-
des em lazer, o Tivoli Avenida Liberdade apresen-
ta os Family Rooms que permitem o alojamento 
de uma família de quatro pessoas no mesmo es-
paço. Ainda no capítulo do alojamento, as Suites 
do Tivoli Avenida Liberdade apresentam o serviço 
premium, com uma equipa dedicada em exclusivo 
à organização e acompanhamento da estada. Do 
conjunto de serviços, o hotel destaca o transfer 
gratuito entre o hotel e o aeroporto, bem como o 
kurb-side check in e check out. Todas as suites vão 
ter amenities Bulgari e Hermès, assim como um 
serviço de mordomo 24 horas.
O novo Executive Lounge, no nono piso, será um 
espaço exclusivo para os clientes dos quartos 
Premium e vai oferecer, diariamente entre as 
06h00 e as 23h00, serviços de secretariado, 
complementados por serviços de cafetaria e 
hors d’oeuvres, sem qualquer custo adicional.
No que diz respeito à restauração o hotel apre-
senta no piso térreo, a Cervejaria Liberdade, 
que substitui a Brasserie Flo. No nono andar, 
o Restaurante Terraço vai ser renovado e apre-
sentar uma nova cozinha de autor, dirigida pelo 
chef Tiago Bonito. Por sua vez o Sky Bar reabre 
na primavera repleto de novidades. 
Outra novidade prende-se com o primeiro Tivo-
li Spa da cidade que o hotel vai apresentar e o 
centro de fitness Tivoli Active. Com equipamento 
e tecnologia de última geração. n
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Idiso apresenta novo posicionamento 
como The Global Hotel Sales Partner 

A Idiso apresenta-se como “referência internacional em soluções de distribuição hotelei-
ra” pelo seu know-how de mais de 17 anos no sector. Fruto da nova etapa empresarial 
definida no plano estratégico 2016-2018, a Idiso pretende ser mais do que uma plata-

forma tecnológica potente e robusta, e dar um salto qualitativo indo além da pura tecnologia 
para ser capaz de fornecer um valor real aos hotéis, concentrando-se nas suas necessidades 
particulares para proporcionar melhores resultados económicos. 

Este compromisso reflete-se na sua nova mis-
são – The Global Hotel Sales Partner – e para 
transmitir de uma forma evidente o seu foco no 
mercado lançaram um novo posicionamento 
de marca que vai além da mudança de ima-
gem, sendo uma mudança de filosofia com 
uma nova forma de se aproximar dos clientes 
hoteleiros, reflexo da sua missão, valores e no-
vos serviços personalizados. Ao introduzir no 
logótipo, a figura do ampersand (&) a empresa 
quer simbolizar a união e o compromisso com 
os clientes, com os parceiros e entre a equipa 
de profissionais que forma. 
Na prática, este novo compromisso reflete-se 
em duas novas áreas: duas bases fundamen-
tais para o cumprimento da sua razão de exis-
tir: Idiso Digital e área da inovação.
Ao ter consciência de que o desenvolvimento 
é fundamental, pois o consumidor atual é in-
tegralmente digital, esta área conta com uma 
ampla série de serviços relacionados com o 
Marketing Digital e por sua vez, a empresa po-
tencia as suas capacidades, tanto tecnológicas 
como de profissionais, com o objetivo de oti-
mizar os orçamentos de Marketing Digital dos 
hotéis para vender mais e melhor. 
A segunda base é a área da Inovação, orienta-
da para capacitar os clientes com ferramentas 
de Revenue Management (iRMS) e Idiso Insights 
para contribuir para o conhecimento do negó-
cio do hotel e obter melhores resultados. 

Atualmente a Idiso presta serviço a mais de 
3.000 hotéis a nível mundial. Em Portugal entre 
os hotéis que escolheram esta empresa estão 
os Meliá Hoteles, os Hotéis Heritage, Bensaú-
de Hotels, Hotéis Alexandre Almeida e Hoti Ho-
téis. Com a abertura no passado ano dos escri-
tórios na zona de Lisboa, o objetivo é aproximar 
as relações com atuais clientes portugueses e 
criar novas oportunidades de negócio, estando 
sempre perto do hoteleiro.
Para a Idiso, 2017 apresenta-se como um ano 
de crescimento, em especial a nível interna-
cional, mas também em Espanha. As equipas 
comerciais estão a funcionar em pleno rendi-
mento. E este ano oferece uma grande opor-
tunidade, já que o mercado hoteleiro tem uma 
previsão de crescimento de dois dígitos, em 
particular se o hoteleiro for capaz de preparar-
-se tecnologicamente para os novos desafios 
e otimizar a sua gestão de Revenue Manage-
ment. 
Concretamente o mercado português, depois 
de um ano recorde em 2016, segue em cres-
cimento e as perspetivas para 2017 são muito 
boas. Uma situação que mostra a necessidade 
dos hoteleiros poderem contar com as melho-
res soluções no momento de captar clientes, 
gerirem a sua transformação digital, e es-
colherem um parceiro como a Idiso, que os 
acompanhe em todo este processo de maximi-
zação de receita. n

Marriott’s 
european 
convention 
ASSOCIA-SE À 
GOINSTORE 

A Marriott International anunciou a 
parceria exclusiva entre a Conven-
ção Europeia da Tecnologia (ECN) e a 

GoinStore - base tecnológica de start-up, em 
Londres. Através desta parceria, os organi-
zadores de reuniões terão acesso a passeios 
virtuais ao vivo, espaços dos eventos e reu-
niões da rede de Congressos Europeia (ECN) 
que integra um conjunto de 14 hotéis para 
conferências.
A ECN realiza conferências e reuniões na Eu-
ropa com um custo de serviço simplificado, 
eficaz e abrangente para todos os organiza-
dores de eventos. Os coordenadores de even-
tos estarão disponíveis para usar a tecnologia 
móvel em tempo real da Goinstore para rea-
lizar visitas virtuais personalizadas e intera-
tivas usando um fluxo de vídeo unidirecional 
ao vivo e canal de audio bidirecional. Ao ga-
rantir um processo simplificado, a tecnologia 
também permite o acesso em tempo real aos 
vários sites na mesma seção.
A rede pretende proporcionar consistência e 
variedade através do portfólio, em que cada 
hotel tem experiência na realização de reu-
niões e eventos de grande escala.
Cada um dos 14 hotéis estão localizados em 
cidades importantes na Europa e pertencem 
a marcas da Marriott, incluindo JW Marriott, 
Renaissance Hotels, Marriott Hotels, AC Ho-
tels by Marriott e Autograph Collection. A ECN 
proporciona uma abordagem pessoal para as 
reservas, oferecendo conselhos e opções, 
bem como uma nova forma de tratamento 
para grandes reuniões rotativas ao acelerar 
e simplificar o processo da marcação. Após 
cada evento, a ECN realiza uma revisão críti-
ca que resume os principais conhecimentos, 
com o objectivo de melhorar o processo e agir 
como um canal entre os organizadores de 
eventos, coordenadores de eventos e diretores 
gerais dos hotéis. n
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Dirvitrina

Makro Portugal 
apresenta a nova 
seleção de flores 
comestíveis

A Makro Portugal apresenta a nova sele-
ção de flores comestíveis, perfeitas para 
decoração e excelentes para consumo. 

Consumidas há milhares de anos, as flores 
comestíveis remontam a tempos antigos da 
civilização Romana e Chinesa, assim como às 
culturas Orientais e Indiana.
Podem ser consumidas durante o ano inteiro, com 
especial destaque para aniversários, decoração de 
bolos, mesas ou em casamentos e batizados.
Existem diversas variedades – Amores-perfeitos, 
Aquilégias, Begónias, Brincos de Princesa, Ca-
puchinhas, Cravo Túnico, Calêndulas, Lavanda 
ou Alfazema, Margaridas, Pelargónios e Zínias.
Umas mais amargas e outras mais doces, a 
sua utilização deve ser adaptada de acordo 
com o prato pretendido. 
As flores comestíveis devem ser conservadas 
no frio, preferencialmente frio ventilado. Quan-
do conservadas corretamente duram cerca de 
uma semana e meia.Flores e Ano Novo. n

Sony lança novos sistemas áudio de 
alta potência

A Sony lançou três novos sistemas áudio 
de alta potência, o MHC-V50D, o SHAKE-
-X30D e o SHAKE-X70D, concebidos 

para trazer a festa a qualquer espaço. Os novos 
sistemas proporcionam uma excelente qua-
lidade do som graças à Smart High Power Te-
chnology exclusiva da Sony e coluna com cone 
de mica que lhe permite desfrutar de áudio de 
elevada qualidade com grande potência. 
Estes sistemas de áudio hi-fi possuem inúme-
ras funções de festa, como luzes e modo ka-
raoke, controlo de movimento e efeitos de DJ. 
Em simultâneo, estas novas adições à gama de 
graves estrondosos, permitem-lhe festejar li-
vremente ligando apenas o telefone e carregan-

do play na sua playlist preferida; a tecnologia 
Bluetooth permite ouvir música sem fios, com 
função de audição de um só toque por NFC.
Com a tecnologia Smart High Power, concebida 
para aumentar a pressão acústica, irá desfru-
tar de graves poderosos a partir de uma câ-
mara com cone dobrado e uma porta de saída 
alargada que aumenta a pressão acústica para 
um som poderoso que pode realmente sentir. 
Ao juntar o cone de mica, fabricado em fibra 
celular reforçada a mica (MRC), que lhe confe-
re rigidez e conserva a sua forma, mesmo com 
movimentos a alta pressão e velocidade e pode 
aumentar os sons graves sem comprometer a 
qualidade do som. n
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Swiss Education Group faz parceria 
com o Turismo de Portugal

O Turismo de Portugal e o Swiss Educa-
tion Group, que em Portugal é repre-
sentado pela Multiway, assinaram um 

acordo de parceria através do qual os alunos 
da rede de escolas do Turismo de Portugal 
têm acesso a uma formação internacional 
que “realce” a sua formação anterior e per-
mita “melhorar” o seu desempenho profis-
sional na indústria hoteleira.

O acordo permite aos estudantes que tenham 
concluído os cursos de Food & Beverage Manage-
ment e de Hospitality Operations Management de 
uma escola da rede do Turismo de Portugal pos-
sam aceder diretamente aos 3º e 4º semestres 
das licenciaturas em International Hospitality Ma-
nagement e Events Management concedidas pela 
SHMS – Swiss Hotel Management School e pela 

Universidade de Derby no Reino Unido.
Os estudantes que tenham concluído o curso de 
Culinary Arts de uma escola do Turismo de Por-
tugal podem aceder diretamente aos 3º e 4º se-
mestres da licenciatura em Culinary Arts concedi-
da pela Culinary Arts Academy Switzerland e pela 
Universidade de Derby. 
Recorde-se ainda que o grupo suíço tem ainda 
cursos para quem já se encontra no ativo, em 
diversos ramos da hotelaria. Os cursos, sempre 
em inglês, são de curta duração que pretendem 
ir ao encontro das necessidades dos clientes. São 
constituídos por módulos de duração variável, que 
poderão ser objeto de alteração de acordo com 
os objetivos manifestados. Existem módulos para 
iniciados, destinados a estudantes com pouca ou 
nenhuma experiência em hotelaria de luxo. Têm 

a duração de dois ou três dias de curso e podem 
combinar as aulas com experiências práticas. 
Entre os módulos para iniciados constam temas 
como Food and Beverage Management, Introduc-
tion to Hospitality, Introdution to Events, Banqueting 
and Events, Hospitality Marketing, Front Office and 
Rooms Division. 
Por sua vez, os módulos avançados, cada um 
com a duração de três dias, destinam-se a quem 
já tem experiência académica ou profissional 
na indústria hoteleira e podem ser adaptados a 
necessidades específicas. O seu conteúdo tem o 
nível de um Mestrado. Entre as propostas estão: 
GM Business Acumen, EQ Leadership Development, 
People and Performance, Skills for Business Leader-
ship, Strategic Operations Management, Managing 
Risk and Uncertainty, Strategic Design if the Service 
Experience e Managing Social Media. n



Metropol Classic da hansgrohe 
combina elegância com inovação 
tecnológica

A marca premium hansgrohe amplia a 
sua gama completa de torneiras para 
casas de banho de residências de luxo 

e hotéis com a sua nova linha Metropol Clas-
sic. Uma das características mais destacadas 
desta nova coleção é o design do seu acaba-
mento: a coleção Metropol Classic apresenta 
elegantes detalhes dourados na base, nas 
maçanetas e nos canos das torneiras. Estão 
disponíveis num acabamento cromado puro.
O design combina arestas de corte precisas 
com superfícies brilhantes, complementando 
na perfeição ambientes de banho elegantes. A 
linha harmoniosa da torneira surge sobre uma 
oponente base quadrada: uma característica 
da gama de torneiras Metropol Classic de hans-
grohe. Os acabamentos de qualidade e os deta-
lhes em cromado e dourado obtém-se através 
da técnica PVD (Physical Vapor Deposition), 
que reveste as peças do produto através de um 
processo de evaporação numa câmara de vá-
cuo. Os acabamentos PVD são excecionalmen-
te resistentes a arranhões e à corrosão.
Esta extensa linha de torneiras para lavatórios, 
banheiras e bidés, combinada com os novos 
produtos de duche com o desenho da coleção 
Metropol Classic, oferece grande flexibilidade 
para construir soluções completas para casas 
de banho de residências privadas ou de hotel. 

Os utilizadores podem escolher entre três ver-
sões: com uma alavanca manual, com botões 
de controlo minimalistas e com maçanetas em 
cruz arredondadas. Para ambientes modernos 
com banheiras independentes, a gama inclui um 
misturador de pé com monocomando e barra de 
duche em cromado e dourado, a condizer. As tor-
neiras Metropol Classic para o lavatório estão dis-
poníveis em três alturas diferentes (ComfortZone 
110, 160 e 260), permitindo ajustar o modelo com 
as necessidades pessoais do utilizador, assim 
como as dimensões e o formato do lavatório.

Todas as torneiras Metropol Classic da hansgro-
he vêm equipadas com a tecnologia EcoSmart: 
um gaseificador no bocal reduz o fluxo de água 
para cerca de 5 litros por minuto, ajudando a 
cumprir as normas ambientais e a certificação 
de edifícios. A água é enriquecida com ar para 
mimar a pele, com um jato de gotas suaves e 
volumosas que causam menos salpicos. De-
vido aos bicos de silicone flexíveis do cano, os 
depósitos de calcário podem ser facilmente 
eliminados, apenas esfregando com o dedo. A 
existência de um regulador de precisão man-
tém o fluxo de água constante. O acabamento 
de superfície cromado e dourado nos chuveiros 
fixos e de mão Metropol Classic também são 
uma novidade na zona do duche. n

Silestone apresenta Helix que reproduz 
a estética da pedra natural

A Silestone, a marca que se apresenta 
como líder na categoria mundial de 
superfícies de quartzo, apresenta He-

lix, a inovadora tonalidade da série Nebula 
Code, que reproduz a estética da pedra natu-

ral em qualquer tipo de superfície. 
A Helix inspira-se na estética e na harmonia da 
pedra natural, enriquecidas com veios e mo-
vimentos que representam uma inovação nas 
superfícies de quartzo. Apresentada como uma 

das estrelas da nova série Nebula Code, a nova 
tonalidade é caracterizada pela sua capacida-
de de criar ambientes belos, amplos, marca-
dos pelo design e pela modernidade, disponí-
veis nas texturas polido e Suede de Silestone.
Trata-se de um produto exclusivo e diferenciado 
para cada cliente devido ao desenho aleatório, ir-
repetível e original que nasce com cada veio em 
cada criação, desenvolvido pelo departamento de 
I+D da Cosentino com a mais avançada tecnologia. 
Além de singularidade, profundidade e beleza, 
Helix oferece todo o desempenho e fiabilidade 
de um produto único como é Silestone by Co-
sentino, que possui características como du-
reza, resistência ao impacto e ao risco, baixa 
absorção e uma exclusiva propriedade bacte-
riostática que reforça a sua higiene. n
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LenzO em Portugal com distribuição 
exclusiva pela Robisa

A Robisa é a nova distribuidora exclusiva 
da caixa submarina para smartphones 
LenzO em Portugal, Espanha e Andorra.

Trata-se de um equipamento com assinatura 
ValsTech, Inc. denominação que homenageia 
um dos seus fundadores, o pioneiro em cai-
xas submarinas Valentins Ranetkins, que ficou 
conhecido por desenhar as primeiras caixas 
submarinas para a National Geographic.
Juntamente com o premiado cinematógrafo 
Antony Lenzo, Val fundou a ValsTech com o in-
tuito de criar a mais avançada caixa submarina 
para iPhone, uma que permitisse controlo total 
das funções de câmara nativas ao smartphone, 
com a melhor ótica disponível: o resultado é a 
LenzO.
Além de proteger o dispositivo no interior fora 
e dentro de água até uma profundidade de 100 
metros, esta caixa da LenzO para iPhone 6/6s 
e 7, não sacrifica as ações necessárias para 
uma utilização simples graças a um sistema 
de controlo patenteado. A ótica grande angular 
sem distorção nos cantos incorpora uma su-
perfície especialmente forte para evitar riscos.
A cobertura contra reflexos e dois filtros de 

correção de cor “flip” UR Pro regulam as 
cores debaixo de água em modos de captu-
ra de fotos, vídeos, rajadas, panorâmicas e  
timelapses.
As LenzO são fabricadas à mão e cada unidade 
tem um controlo de qualidade individual. n

Empor Spirits 
reforça o seu 
portfólio com a 
aguardente vínica 
MAVEM

A EMPOR Spirits acaba de reforçar o seu 
portfólio de marcas portuguesas com 
a representação e distribuição exclu-

siva da aguardente vínica MAVEM. Produzida 
e envelhecida no Vale do Tejo a MAVEM, mar-
ca 100% portuguesa, é uma aguardente víni-
ca suave, aromática e extremamente versátil 
elaborada a partir da destilação de uma se-
leção muito restrita de vinhos portugueses. 
O blending único resulta da atenção à qualida-
de e às características climáticas excecionais 
do local de produção. Devido às amplitudes 
térmicas sentidas na região do Vale do Tejo é 
possível utilizar a Arte de Maturação Dinâmi-
ca. Assim, com o frio do Inverno explora-se as 
notas frutadas e florais e com o calor do Ve-
rão extraem-se intensas notas de madeira. As 
particularidades da MAVEM tornam-na ideal 
para ser degustada em diferentes momentos 
de consumo que vão para além dos clássicos. 
Com ou sem gelo, ou em cocktails simples 
são as novas propostas da MAVEM.
A MAVEM evidencia-se ainda pela sua ima-
gem que combina o estilo manuelino com 
uma representação contemporânea do azu-
lejo português que convida à descoberta do 
rótulo com figuras alusivas à época dos Des-
cobrimentos. n

PaperLab da Epson chega à Europa em 2018

A Epson deu a conhecer pela primeira 
vez na Europa, o seu revolucionário 
sistema PaperLab, uma tecnologia 

que permitirá às empresas reciclar papel 
usado mediante um processo a seco e que 
deverá chegar à Europa em 2018. Esta apre-
sentação decorreu na CeBIT 2017, um dos 
maiores eventos europeus sobre Tecnologias 
de Informação aplicadas aos negócios, que 
decorreu em março em Hannover.
O PaperLab é o primeiro sistema compacto de 
fabricação de papel de escritório do mundo, 
capaz de produzir papel de diferentes formatos 
e grossuras, a partir de papel usado, triturado 
de forma segura, e sem utilizar água. Atra-
vés deste processo a seco é possível criar um 
‘ecossistema’ que reduz as emissões de CO2, 
aumenta a poupança na logística de recolha de 

resíduos, garante a eliminação segura de do-
cumentos confidenciais, e poupa água, já que 
evita utilizar os grandes volumes necessários 
nos processos de reciclagem tradicionais.
O PaperLab já está disponível no Japão há 
alguns meses. Na Europa, a sua comercia-
lização está prevista iniciar-se no outono de 
2018. n
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Mensagem do presidente

XIII CONGRESSO 
NACIONAL  ADHP

N
os próximos dias 6 e 7 de Abril, 
iremos levar a cabo o nosso 
13º Congresso Nacional, com 
o tema “Diretor Hoteleiro – 

Novas realidades, novos desafios”.

Este ano iremos realizar o Congresso na 
Escola Superior de Hotelaria e Turismo 
do Porto, à qual agradecemos desde já, 
na pessoa do Presidente da Comissão 
Instaladora, Prof. Flávio Ferreira, pela 
disponibilidade, ajuda e vontade de levar 
a cabo esta edição do nosso Congresso 
nas suas instalações.
Estamos numa época em que a Direção 
hoteleira é cada vez mais exigente e me-
nos compatível com amadorismos, exige-
-se ao Diretor de Hotel um vasto leque de 
conhecimentos, não só nas áreas huma-
nas, mas também nas técnicas. Atual-
mente, o serviço de dívida das unidades é 
cada vez maior e, apesar do aumento do 
RevPar verificado nos últimos anos, ain-
da estamos longe de navegar em águas 
calmas. Tentaremos, durante estes dois 
dias, trazer à discussão, em cinco pai-
néis, temas que entendemos poderem vir 
a ser uma mais valia para quem exerce a 
sua atividade na direção dos hotéis.

Os temas a discutir serão os seguintes:
•	O Valor Humano na Hotelaria – da qua-

lificação à diferenciação dos empreen-
dimentos turísticos
•	O futuro dos contratos de trabalho na 

hotelaria – Das empresas de trabalho 
temporário ao contrato 0 horas
•	A importância dos social media/marke-

ting digital na visibilidade e rentabilida-
de dos hotéis.
•	A restauração na hotelaria – da qua-

lidade dos produtos à importância do 
serviço
•	A visão dos diretores estrangeiros so-

bre a hotelaria nacional

A par do Congresso, iremos realizar a  
5ª edição dos Prémios Excelência na 
Hotelaria, prémios que pretendem reco-
nhecer as competências daqueles que se 
destacaram pelo seu empenho, dedica-
ção e acrescentaram valor à sua unidade 
hoteleira e ao turismo no seu geral.
•	Diretor de Hotel
•	Diretor de Alojamento
•	Diretor de F&B
•	Diretor Comercial, Marketing & Vendas
•	 Jovem Diretor de Hotel
•	Melhor Gestor do Potencial Humano
•	Melhor Empresa de Outsourcing

É importante conseguirmos continuar a 
crescer nos prémios. Relembro que, em 
2012, na 1ª edição tivemos 4773 votos e 
o ano passado tivemos mais de 62 mil 
votos. Esta visibilidade é a maior prova 
que existe uma classe profissional que, 
diariamente, pugna pela qualidade dos 
empreendimentos e que tem uma grande 
quota de responsabilidade nos prémios e 
no crescimento que o nosso sector tem 
tido nos últimos anos.
Estes eventos só se justificam com o apa-
recimento e participação dos sócios, por 
isso, contamos com todos vós no Con-
gresso e nos prémios, tanto nas nomea-
ções como nas votações, como ainda no 
jantar de entrega dos mesmos. n

Cordiais saudações hoteleiras

Raul Ribeiro Ferreira

Presidente da Direcção

a Direção hoteleira é 
cada vez mais exigente 
e menos compatível 
com amadorismos, 
exige-se ao Diretor de 
Hotel um vasto leque 
de conhecimentos, 
não só nas áreas hu-
manas, mas também 
nas técnicas
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Mensagem do presidente Facility Services
Sempre ao seu serviço

ACCIONA Service
Rua General Humberto Delgado, 12, 1ºesq.
2685-340, Prior Velho, Lisboa. Portugal
Telefone: (+351) 218 16 16 70
as.portugal.geral@acciona.com www.acciona-service.pt 

   21.000.000 m2
 

Equivalente a mais de

Mantemos uma superfície de mais de

14.500.000 m2 
de zonas comuns

Pontuação média conseguida no serviço

em hotéis de quatro
e cinco estrelas

Limpamos

814.163 quartos/dia

Evitamos

75.000 ton
de CO2 na atmosfera

8,5

250.000 MWh
de energia aos nossos clientes

Poupamos

2.000 variáveis
energéticas

Monitorizamos
regularmente
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Cindy Crawford sobre bancada Silestone 

TOPS ON TOP

Descubra mais em silestone.com |  Siga: F T
Cor
Eternal Marquina

On Top


