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Diretor Revista Dirhotel

Nesta hora da

sua passagem,

seria injusto nao
homenagear a sua
memaoria nem lembrar
a sua acao em prol do
turismo nacional.

TURISMO PORTUGUES

MAIS POBRE

SEM NUNO ROCHA

aleceu Nuno Rocha. Para quem
nao saiba, a ele se deve, junta-
mente com Mario Ventura Henri-
ques, infelizmente desaparecido
ha anos, a criacdo de Publituris, além
de um trabalho longo e proficuo como
jornalista e profissional da informacao.

Inteligente e atento aos fenémenos da
vida, sobre os quais emitia a sua opiniao
desafrontada e frequentemente incé-
moda, Nuno Rocha era, além disso, um
empreendedor da area da comunicacao,
procurando influenciar com as suas ini-
ciativas empresariais e 0s seus escritos
incisivos a opinido publica e publicada.
Nao admira, por isso, que tenha sentido
a necessidade da criacao de uma publi-
cacdo exclusivamente votada as ques-
tdes do nosso turismo, numa altura em
que este parecia ainda adormecido em
relacdo seu importante potencial - por-
ventura encorajado pelo interesse que as
paginas de «Turismo e Anti -Turismo»,
publicadas semanalmente no Diario Po-
pular, estavam a suscitar, sobretudo com
as suas mesas-redondas.

A fundacao de Publituris, verdadeira ins-
tituicdo nacional, da qual foi, alids, dire-
tor durante muitos anos, constituiu por si
s6 um inestimavel servico prestado por
Nuno Rocha ao turismo portugués.

Para além de os interessados terem pas-
sado a dispor nas paginas de Publituris
de uma tribuna franca e aberta e pode-
rem exprimir as suas ideias e conviccoes
acerca do nosso turismo, Nuno Rocha

desdobrou-se em iniciativas que permiti-
ram uma intervencao muitas vezes deci-
siva na definicdo dos caminhos a seguir,
sobretudo quando era posta em causa
a direcao mais conveniente, de tal sorte
que sem essa intervencao o nosso turis-
Mo nao seria o mesmo.

Nuno Rocha foi, portanto, juntamente
com Mario Ventura Henriques, percursor
do jornalismo especializado que tantos
e tdo bons servicos prestou e continua
a prestar ao turismo portugués em cir-
cunstancias geralmente adversas, que
explicam que muitas das publicacoes
entretanto criadas tenham socobrado
nas Ultimas décadas.

Nesta hora da sua passagem, seria in-
justo nao homenagear a sua memobria
nem lembrar a sua acdo em prol do tu-
rismo nacional. Nao é, evidentemente,
0 agradecimento a que Nuno Rocha ti-
nha direito em vida, mas os portugue-
ses sempre foram omissos no reconhe-
cimento dos servicos assinaldveis que
outros dos seus compatriotas prestam a
comunidade.

A familia enlutada de Nuno Rocha a
DIRHOTEL apresenta sentidas condolén-
cias. m
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Manuel Ai Quintas
Diretor
Revista Dirhotel

RECURSOS HUMANOS
E OUTROS

aracteriza-se a hotela-

ria, em primeiro lugar,

pela sua condicao de

industria de capital e
mao-de-obra intensivos - dois
pressupostos a partida desenco-
rajadores para os empreende-
dores que nao disponham de ca-
pitais proprios avultados ou nao
desejem correr riscos potencial-
mente excessivos de investimen-
to de «primeiro estabelecimen-
to», ou se atemorizem face a ideia
de serem os recursos humanos o
mais dificil, pesado e impondera-
vel fator do negédcio hoteleiro.

Nao obstante isto, ndo falta quem
se afoite em criar novos empreen-
dimentos hoteleiros no nosso pais,
sobretudo nas cidades e nas re-
gides onde o éxito pareca mais
provavel e onde outros decidiram
antes correr 0s mesmos riscos, de
tal forma que no caso presente po-
deréa parecer mesmo uma «corrida
ao ouro» no Novo Mundo.

Desde os fins do século XIX, com
a criacdo dos admiraveis Palaces
nas principais cidades da Europa,
que os hoteleiros criaram para si
uma aura bem distinta da imagem
no minimo negativa dos estalaja-
deiros do passado e se tornaram
entretanto uma classe socialmente
prestigiada.
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Ao mesmo tempo que isto acon-
tecia, os hotéis foram gerando no
comum das pessoas uma ideia
de locais de grande aprazimento
e mesmo romanticos, que os tor-
nava admirados e apetecidos, cada
vez mais economicamente ao seu
alcance.

Ora, ndo é garantido que muitos
dos empreendimentos que surgem
agora como cogumelos em cida-
des e outros pontos escolhidos do
pais nascam imbuidos deste espi-
rito hospitaleiro e romantico e se
proponham ser o lugar aprazivel
e seguro que um hotel deverd ser
antes e acima de tudo.

Ao contrario, sobra a evidéncia de
gue na sua maioria tais empreen-
dimentos sao determinados por
uma dose excessiva de aventurei-
rismo e oportunismo, que consiste,
por um lado, em aproveitar uma
conjuntura que aparenta ser favo-
ravel a sua criacdo em doses ma-
cicas e voluntaristas e, por outro,
em tirar partido enquanto é tempo
de vazio legal ou de uma legislacao
perigosamente permissiva.

De outra forma nao seria possivel,
por exemplo, permitir que prédios
que ja nao serviam ha muito para
residéncia permanente possam de
repente, apenas com remedeios
incapazes ou improvisacoes atrevi-
das, ser utilizados para o negdcio

um hotel
vale
sobretudo
pelos seus
recursos
humanos

RECURSOS HUMANOS NA HOTELARIA

puro e duro de alojar os visitantes.
Mas este é apenas um aspeto
da questdo. Do que poderd ser a
qualidade do seu funcionamen-
to, e sobretudo de qual é o papel
reservado aos recursos humanos
nos referidos empreendimentos,
vamos ouvir no futuro e é inevitavel
esperar o pior.

O futuro dos recursos
humanos é o futuro da
hotelaria

De uma coisa podemos estar cer-
tos: um hotel vale sobretudo pelos
seus recursos humanos, indistin-
tamente da natureza e qualidade
da sua estrutura fisica e dos de-
mais aspetos que o informem e
tornem possivel a sua utilidade.
Ou seja, sem prejuizo da admira-
cdo que poderd suscitar a arqui-
tetura inspirada, o design original
ou o conforto insuperavel de um
empreendimento hoteleiro, este s6
poderd impor-se a consideracdo
e aceitacdo daqueles a quem se
destina se possuir ao seu servico
trabalhadores inteligentes, com-
petentes e motivados, que tenham
da ideia de servico uma no¢ao ins-
piradora de toda a sua atividade.
Dito de outra maneira: os trabalha-
dores serao, em tal caso, o princi-
pal ativo do hotel.

Questdo é, por isso, que se ofere-
cam aos trabalhadores da hotela-
ria todas as condicdes a que tém
direito, a comecar pelo reconheci-
mento da sua importancia trans-
cendental para o éxito e prestigio
da industria que se dispdem a ser-
vir, o que, lamentavelmente, cada
vez menos acontece.

Mas vamos por partes. Felizmente,
ha muito que em Portugal se ofe-
rece aos candidatos as profissoes
hoteleiras as condicoes e oportu-
nidades de que carecem para fa-
zerem a sua formacao de maneira
adequada, esclarecida e objetiva,
permitindo que acedam a vida pra-
tica dotados da informacao e dos



conhecimentos indispensaveis ao
exercicio da atividade profissional
que escolheram.

Nisto, os trabalhadores portugue-
ses da hotelaria bem poderao con-
siderar-se privilegiados nao ape-
nas em relacao ao que era verdade
No Nosso pais varias décadas atras,
mas até ao que acontece ainda hoje
em muitas partes do mundo.
Ocioso serad lembrar que tal se
deve ao trabalho incansavel e in-
substituivel das nossas escolas
hoteleiras, responsaveis pelo mui-
to de bom que os hotéis portugue-
ses oferecem todos os dias aos que
recorrem aos Seus Servicos.

Se juntarmos a isto a notéavel in-
clinacdo natural dos portugueses
para as tarefas inerentes a hote-
laria, e antes até para o que tem
que ver com os deveres da hospi-
talidade, permitindo-lhes ajudar
aos outros sem subserviéncia e
com instintiva e natural dignidade,
fica explicado porque nao receiam
os hotéis portugueses a sua com-
paracao com o melhor que se veja
& fora.

Sucede, porém, que a hotelaria
é incapaz de se despegar do que
tem sido a sua pecha maior des-
de sempre: pagar mal aos que a
servem.

E dificil explicar este estado de coi-
sas de outra maneira: 0os empresa-
rios habituaram-se a ter o pessoal
de que precisam sem para isso
lhes pagar o que deviam.

O argumento de obrigar o setor ao
uso de mao-de-obra intensiva tem
servido para justificar a insistén-
cia neste «pecado mortal», mais
do que qualquer outra razao real-
mente consistente de viabilidade
econdémica, como se nao incum-
bisse a uma gestao idénea encon-
trar as solucoes que lhe permitam
suportar custos justos para ambos
os lados.

O resultado é continuar a hotelaria
a contar com trabalhadores resig-
nados, empenhados em assegurar

as suas obrigacoes profissionais
com zelo e responsabilidade, mas
sem o entusiasmo e mesmo a ale-
gria de que gostariam, se sentis-
sem ser o seu esforco compensado
como seria de justica.

Duvido que esta pratica possa ser-
vir os melhores interesses da ho-
telaria. Ao contrario, ela s6 sera
viavel enquanto os jovens prontos
a ingressar no mercado de tra-
balho nao tiverem as alternativas
profissionais que as dispensem de
suportar relacdes injustas em con-
dicoes desproporcionadas.

Esta politica de mao-de-obra ba-
rata a que o setor se entrega sem
pensar nao exclui os licenciados
em gestao hoteleira nem quem ja
assegura a gestao dos nossos ho-
téis, assumindo aspetos de gran-
de mesquinhez e supino absurdo,
para poupar nas palavras, sendo
cada vez os casos de aproveita-
mento vergonhoso.

Entretanto as nossas escolas su-

a hotelaria é
incapaz de
se despegar
do que

tem sido a
sua pecha
maior desde

sempre:
pagar mal
aos que a
servem

periores continuam a formar no-
vos gestores hoteleiros, que cada
vez mais terdo de tentar | fora a
realizacdo pessoal e profissional
justa para que se prepararam, fi-
cando os empresarios do setor
obrigados, ao fim de algum tem-
po, a recrutar & fora, suportando
0s custos devidos, 0s estrangeiros
que lhes aparecam.

E claro que as politicas governa-
mentais do setor nos Ultimos anos
nao sao estranhas a este estado
de coisas. Bem pelo contréario! De
cada vez que nova legislacao é pu-
blicada, o pais fica pior.

A chegada ao setor de novos pro-
motores, como agora acontece,
atraidos por facilidades de todo
0 género, que sd3o um convite ao
atrevimento e a irresponsabilidade,
s6 vird agravar a situacao e agudi-
zar os problemas.

Os dos recursos humanos? Nao.
Todos!

JUL/AGO/SET 2016 [dirhotel



Vitor Silva
Director of Human
Resources IHG
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RECURSOS HUMANOS NA HOTELARIA

RECURSOS HUMANOS

o atual contexto das

organizacoes, as

empresas comecam

a compreender que
0 recurso mais valioso, o0 mo-
tor de sucesso, sao os seus
colaboradores; o Capital Hu-
mano. A preocupacao com o
capital humano tem levado ao
surgimento de novos conceitos
e processos para ajudar no de-
senvolvimento e sucesso das
organizacoes

A dignificacao do sector passa,
obrigatoriamente, por elevar a
importancia dos nossos pro-
fissionais a investimentos que
salvaguardem a qualidade e a
dferenciacao dos servicos que
prestamos.

Houve tempos em que Portu-
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gal descobriu o Mundo mas os
tempos de hoje ditam que é o
Mundo nos estd a descobrir. A
crescente procura que vivemos
ja nao advém sé pelo clima,
pela seguranca, pelas gentes e
pela relacao qualidade-preco.
A cultura, costumes, habitos,
tradicoes e diferenciacao na
arte de bem receber passam
a contar com um peso deter-
minante de quem nos procura
para viver, visitar ou trabalhar.
Hotelaria e Restauracao assu-
mem indubitavelmente um pa-
pel determinante na economia
e prestigio nacional.

Por quanto mais tempo?! Isso
depende de nds. Os indicado-
res em matéria de resultados e
as previsdes para 0S proximos
anos sao bastante interessan-

Passamos de
uma gestao
pautada
pelo
paradigma
tecnocrata

para uma
gestado que
vive de
pessoas,
para pessoas
e pelas
pessoas

tes e animadoras. Passar a ser
destino privilegiado quer para
lazer quer para negbcios, ¢
motivo de orgulho mas, a meu
ver, de responsabilidade redo-
brada. Gerir pessoas, talentos,
capital humano, aqueles que no
dia a dia, credibilizam o nosso
Sector, é fator-chave de suces-
so e determinante do delinear
estratégico para um cresci-
mento sustentdvel: é comu-
mente aceite e assumido que
trabalhadores comprometidos
sao mais produtivos, motivados
e satisfeitos quer com a funcao
que desempenham quer para
com a empresa que represen-
tam.

E importante referir-se a Ges-
tdao dos Recursos Humanos
como um estilo participativo,



competitivo, humano e demo-
cratico de lidar com as pessoas
nas organizacoes, orientando
as suas competéncias para
resultados mais promissores,
quer para as organizacoes,
quer para as pessoas. O maior
capital que temos sao as pes-
soas. As pessoas que a cada
instante, lidam diretamente
com o Cliente ou quem assuma
essas funcdes e que sdo convi-
dadas a tomar decisoes. E des-
sas decisOes se reza o sucesso
e se dita do futuro e maturidade
das organizacoes.

Duas apostas que se
tornam inevitaveis:
Engagement e Formacao.

O engagement aplicado ao tra-
balho, surge como a capacida-
de que o ser humano apresenta
de retirar situacdes positivas

do seu trabalho. Apresenta-se
como um conceito relativamen-
te novo, integrado numa nova
corrente a qual se foca nos as-
petos positivos do ser humano
e no seu funcionamento. No
fundo, caracteriza-se pelo em-
prego de altos niveis de energia
quando se trabalha, entre ou-
tras, em trés dimensdes: vigor,
dedicacao e absorcao.

Uma nova dimensao de se ver
e de se avaliar do sucessos dos
sujeitos, nao se centralizando
num objeto ou numa conduta,
isto é, numa maneira de fazer.
Reflete estados positivos rela-
cionados com o trabalho: vigor
- caracterizado por altos niveis
de energia, resisténcia mental
durante o trabalho e vontade de
investir esforco e persisténcia
no trabalho face as dificuldades
sentidas/apresentadas; dedi-

“You can
walk into a
beautifully
designed
hotel, but
that is
completely
destroyed
if you don't
get good
service”,

cacdo - grande envolvéncia no
trabalho experienciando altos
niveis de significado atribuido
ao trabalho, entusiasmo, ins-
piracdo, orgulho, desafio e mu-
danca; e, absorcao - quando o
trabalhador estd completamen-
te concentrado e inserido na
sua tarefa, onde o tempo passa
rapidamente.

Em paralelo a prioridade no
bem estar, hd que considerar
da consolidacao e desenvol-
vimento de competéncias. Na
gestao de pessoas, a Formacao
assume papel preponderante
no crescimento pessoal e pro-
fissional dos nossos recuros
humanos e das préprias orga-
nizacoes.

Por forma a consubstanciar o
desenvolvimento dos recursos
humanos como fator estraté-
gico das empresas, a Associa-

Aerotermia de

MITSUBISHI

HEAVY INDUSTRIES, LTD.

ELEVADO RENDIMENTO

Air to Water
“LOn

Producdo de AQS Maxima eficiéncia energética e elevada poupanc¢a com a
até 90°C com CO2 utilizagdo do ar como fonte de energia renovavel.
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c

Poupanca energética
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35%*
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02 uma caldeira convencional  uma caldeira convencional
Até 480kW | Ecologico! 3 anos de 100% de
de poténcia | O COP mais garantia e rendimenfo com
(possibilidade de | elevado no 3 anos de temperaturas
interligar até 16 | mercado: 4,3 | monitorizacdo | exteriores de
unidades) (média sazonal) GRATUITA -7°C

Principais aplicacées
Hotéis, Hospitais, Residéncias geridtricas, Polidesportivos. SPA's,
Restaurantes, Refeitdrios de escolas e empresas, Residéncias particulares.

www.aerotermia-qton.es/pt
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—— PORTUGAL

www.lumelcoportugal.pt
info@lumelcoportugal.pt




cdo dos Directores de Hotéis de
Portugal, tem assumido e cha-
mado a si esta preocupacao em
matéria de Formacao e Certifi-
cacao Profissional. Juntamente
com Associacdes empresariais
do sector e Instituicdes de En-
sino, pretende-se que passem a
ser enquadrados requisitos op-
cionais a inserir na revisao dos
requisitos de classificacao dos
empreendimentos turisticos.

A formacao tem que acompa-
nhar as mudancas e oferecer
resposta aos novos desafios. Ha
que promover a (inJformacao
e qualificacao de colaborado-
res para que possam trabalhar
com responsabilidade, sentido
de sucesso e incentivados a sua
evolucao.
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O plano de formacao anual das
empresas deve contemplar
dreas operacionais especificas
a par de areas mais abrangen-
tes que visem um crescimento
humano e pessoal e que sejam
uma garantia de desenvolvi-
mento na funcao actual ou fun-
coes futuras, reforcando por-
tanto a valorizacao individual.
Cada vez mais as Escolas e os
Hotéis tém um papel preponde-
rante na consolidacao formati-
va e na preparacao dos Recur-
sos Humanos, tendo em vista o
rigor que preside a quem esta,
ou se quer aventurar, numa ati-
vidade tao Unica como a nossa.
Ao contrério de Gerir Pessoas,
é muito mais inteligente Gerir
com Pessoas. A inteligéncia de

HoY:

uma organizacao estd ampla-
mente distribuida pelos cére-
bros que dela participam. Se
a organizacao utiliza apenas
alguns cérebros do seu pes-
soal de cupula, estard a utilizar
apenas alguns cérebros do seu
potencial de inteligéncia.
Organizacdo inteligente é a que
utiliza a maior proporcao pos-
sivel de cérebros que tem a sua
disposicao e nao desperdica ta-
lentos.
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Filipe Palma Carlos
A. Palma Carlos - Advogados

A REDUCAO DA ATIVIDADE
E SUSPENSAO DO CONTRATO
DE TRABALHO -

o atual momento da
economia nacional, o
recurso a uma redu-
cao do periodo nor-
mal de trabalho ou a suspensao
do contrato de trabalho podem
constituir importantes instru-
mentos de gestao empresarial
em situacao de crise, de forma
a tentar assegurar a viabilidade
das empresas e a consequente
manutencao dos postos de tra-
balho. E o chamado “layoff”.

Contudo, estas medidas, que se
encontram previstas nos arts.
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Romana R. Madeira
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294.° e sequintes do Cddigo do
Trabalho, apenas podem ser apli-
cadas temporariamente e funda-
mentar-se numa impossibilidade
temporaria, parcial ou total, de
prestacao de trabalho por facto
relativo ao empregador ou ao tra-
balhador.

Nesse ambito, o empregador pode
entdo reduzir temporariamente os
periodos normais de trabalho ou
mesmo suspender o0s contratos
de trabalho, por motivos funda-
mentados de mercado, estrutu-
rais ou tecnoldgicos, catastrofes
ou outras ocorréncias que tenham
afetado gravemente a atividade

a empresa
para poder
recorrer ao
layoff deve
ter a sua
situacao
contributiva
regularizada

normal da empresa, e desde que
esta medida seja indispensavel
para garantir a viabilidade da em-
presa e a manutencao dos postos
de trabalho. Ou seja, a lei condi-
ciona a aplicacao desta medida,
restringindo-a a situacoes limite
de sobrevivéncia da empresa, um
mal menor, atenta a probabilida-
de de encerramento da empresa
e 0 consequente desemprego dos
trabalhadores. No entanto, a em-
presa para poder recorrer a estas
medidas deve ter a sua situacao
contributiva regularizada peran-
te a administracao fiscal e a se-
guranca social, o que pensamos



traduzir uma certa incongruéncia
legal e, em certos casos, um obs-
taculo pratico para a sua aplica-
cao.

Estas medidas devem ter uma
duracdo temporaria previamente
definida, ndo superior a seis me-
ses, exceto em caso de catastrofe
ou de outra ocorréncia que afete
gravemente a atividade normal
da empresa, em que podem durar
até um ano, podendo, porém, ser
ainda prorrogadas por um perio-
do méaximo de seis meses, des-
de que essa intencao e duracao
sejam comunicadas por escrito e
devidamente fundamentadas. No
entanto, o empregador s6 pode re-
petir o recurso a aplicacdo destas
medidas depois de decorrido um
periodo de tempo equivalente a
metade do perfodo anteriormente
utilizado, exceto se houver acordo
das partes.

E importante frisar que durante
o periodo de reducdo ou suspen-
s30, mantém-se todos os direitos,
deveres e garantias das partes
que nao pressuponham a efetiva
prestacao de trabalho. O que pode
excluir, por exemplo, o subsidio de
alimentacao.

E assim, durante o periodo de
reducdo, a retribuicao do traba-
lhador é calculada em proporcéo
das horas de trabalho efetivo.
Porém, o trabalhador mantém
direito a auferir mensalmente
um montante minimo igual a dois
tercos da sua retribuicao normal
iliquida, ou o valor da retribuicdo
minima mensal garantida corres-
pondente ao seu periodo normal
de trabalho, consoante o que for
mais elevado. Para tal contribuird
a seguranca social com até 70%
da compensacao retributiva ga-
rantida, a que o trabalhador tera
direito de forma a ser-lhe asse-
gurado o referido montante men-
sal minimo.

Quanto aos subsidios de Férias e
de Natal, estes nao sao atingidos

pela reducdo, o que significa que
o trabalhador tem direito ao pa-
gamento por inteiro dos subsidios
devidos em condicdes normais de
trabalho. Aqui, o que difere do
regime geral é o facto de, relati-
vamente ao subsidio de Natal, o
empregador apenas ter de pagar
metade do montante correspon-
dente, uma vez que o restante
deve ficar a cargo da seguranca
social.

Ja para a empresa, a adocao des-
tas medidas acarreta algumas Li-
mitacdes, uma vez que durante a
sua duracao nao pode distribuir
lucros, nem aumentar a retri-
buicao dos membros de corpos
sociais, nem proceder a admis-
sao ou renovacao de contratos de
trabalho para preenchimento de
funcoes suscetiveis de serem as-
seguradas por trabalhador em si-
tuacao de reducao ou suspensao.
Quando esta reducao ocorre fora
do ambito de uma situacdo de
crise empresarial, em caso de en-
cerramento temporario ou dimi-
nuicao temporaria da atividade da
empresa, o trabalhador tem direi-
to a 75% da retribuicao, se aquela
tiver sido aplicada devido a caso
fortuito ou de forca maior; Mas
quando aplicada no interesse do
empregador ou devido a facto que
lhe é imputavel, o trabalhador tem
direito a totalidade da retribuicao.
A reducdo e suspensdo podem
ainda resultar do acordo das par-
tes, nomeadamente numa situa-
cao de possivel pré-reforma do
trabalhador, quando este atinge
0s 55 anos.

Por sua vez, relativamente ao tra-
balhador, para além das situacées
em que ocorra um impedimento
temporario por facto que lhe diga
respeito, mas que nao lhe sejaim-
putavel e se prolongue por mais
de um més, nomeadamente por
doenca, acidente ou para cum-
primento de servico militar, pode
ainda suspender o contrato de

para a
empresa,
a adocao
destas
medidas
acarreta
algumas
limitacdes

trabalho por falta de pagamento
pontual da sua retribuicao.
Assim, é nossa opinido que a lei
é bastante limitadora, nomeada-
mente quanto aos limites maxi-
mos de duracao destas medidas
e possibilidade de sua repeticao,
nao permitindo o suficiente para
que as empresas consigam efeti-
vamente equilibrar-se e recuperar
de uma situacao de crise. Prefere
privilegiar interesses gerais mas
muito dispersos, ou seja, sem
efeitos Uteis percetiveis pelos que
sao diretamente afetados pela cri-
se, ao invés de atender as dificul-
dades e necessidades imediatas
das empresas e seus trabalhado-
res, com as consequéncias que se
conhecem, nomeadamente a nivel
de desemprego. m
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tualmente a tendéncia do

sector hoteleiro em Por-

tugal é de crescimento, a

ssociacao da Hotelaria

de Portugal admite que ao longo

deste ano possam abrir 29 novos

hotéis, trazendo expectativas posi-
tivas para o ano de 2016.

No que a carga fiscal aplicada ao
patrimonio diz respeito, o Imposto
Municipal sobre os Iméveis é uma
preocupacado para todas as empre-
sas proprietérias de imoveis, e para
o sector hoteleiro em particular,
que se deparam com coletas ele-
vadas para pagar, decorrentes so-
bretudo de elevadas taxas de IMl e
de valores patrimoniais tributérios
consideraveis.

Recorde-se que o Valor Patrimo-
nial Tributario (VPT), composto por
seis coeficientes, constitui a base
de calculo do IMI. Tendo em conta
que existem coeficientes com maior
peso do que outros, iremos focar-
-nos nos aspetos que, em NOSSO
entender, maior peso tém no sector
hoteleiro, como sejam os coeficien-
tes de afetacao, localizacao e quali-
dade e conforto.

Respeitante ao coeficiente de afe-
tacdo, o codigo do IMI descrimina
com exatidao o tipo de utilizacao
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que cada imdvel poderd ter: habita-
cional, industrial, comercial, servi-
cos, etc. O sector hoteleiro compor-
ta iméveis como hotéis, pousadas,
resorts e empreendimentos turisti-
cos, que sao classificados tenden-
cialmente com uma utilizacao tipo
“Servicos”, a que corresponde na
formula do VPT um valor de 1.10,
sendo uma das afetacdes do Codigo
do IMI com mais peso.

Por seu turno, a afetacdo atribuida
vai ter reflexo noutro coeficiente
da férmula dos prédios urbanos, a
saber, o coeficiente de localizacao.
Desde a entrada em vigor do novo
zonamento em Janeiro de 2016,
implementado pelo Ministério das
Financas, os hotéis que se situam
em determinadas zonas nobres das
grandes cidades que j& tinham o
valor maximo de 3.00 definido pela
portaria anterior, passam a ter o
valor de 3.50, o que vai incrementar
necessariamente o VPT. Tomando
como exemplo as areas nobres em
Lisboa, a Avenida da Liberdade e
Marqués de Pombal foram as elei-
tas para a aplicacao do novo valor
maximo estipulado. Se entrarmos
na zona do Parque das Nacodes
deparamo-nos com 3.20 e Baixa-
-Chiado também nao foge a este
valor.

Além desta alteracdo ao
zonamento, chamamos a
atencao para o coeficien-
te de qualidade e confor-
to, que detém igualmen-
te grande importancia.
Este define parametros
que ajudam a entender
as caracteristicas do ho-
tel, podendo majorar o
valor coeficiente até 1,7

ou minorar até 0,5. Atualmente,
tem existido uma especial tendén-
cia para a criacao de Rooftops, com
o0 objetivo de tornar as coberturas
dos hotéis habitaveis e permitir aos
turistas de apreciarem vistas des-
lumbrantes sobre a cidade Lisboa
ou do Porto, por exemplo. A AHP
refere que todos os anos este sector
deve fazer reabilitacoes e remode-
lacGes aos seus espacos, uma ope-
racao que traz mais complexidade
para o coeficiente, devido a soma
de parametros e que, como conse-
quéncia, ird aumentar o VPT.

Por outro lado, com o OE para 2016
foi criada uma atualizacdo moneta-
ria extraordinaria para os imoveis
avaliados entre 2012 e 2015 com
afetacdo Servicos, Comércio e In-
dustria. A correcdo aplicar-se-a
sobre o VPT, tendo por base o fator
1,0225, e que se reflete um aumen-
to de 2,25% no VPT, a ser pago em
2017.

Assim sendo, tendo em conta a
complexidade inerente as variaveis
que impactam na determinacao do
VPT, aconselha-se as empresas
que anualmente tém de suportar o
IMI, a analisar as Ultimas avaliacoes
efetuadas e a verificar se, efetiva-
mente, estao a pagar um imposto
correspondente a realidade atual.
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ESPECIAL IMPORTANCIA DO

BOLETIM DE ALOJAMENTO

NO AMBITO DA LIVRE CIRCULACAO
VERSUS SEGURANCA NACIONAL

José Antonio Cacador

Inspetor Coordenador
Subdiretor Regional - Direcdo
Regional de Lisboa, Vale do Tejo
e Alentejo

Servico de Estrangeiros e
Fronteiras

onstatamos um pro-

gressivo aumento no

elevado fluxo de pas-

sageiros nos aeropor-
tos nacionais e andamos sur-
preendidos com a quantidade
de cidadaos estrangeiros que
circulam pelas ruas das princi-
pais cidades portuguesas.

O numero de turistas estrangei-
ros que nos tem visitado e o con-
sequente aumento no nimero de
dormidas em estabelecimentos
de alojamento turistico, que se-
gundo o Eurostat, a grande maio-
ria sao turistas nao-residentes
provenientes, nomeadamente,
de Espanha, Franca, Italia e Ale-
manha, leva-nos a perceber que
o turismo é efetivamente uma
atividade muito importante, es-
tratégica e de grande relevancia
economica e social para Portu-
gal, designadamente pelas re-
ceitas que gera e empregos que
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cria. Nao podemos, contudo,
ignorar que a atividade turistica
também envolve riscos de dis-
tintas naturezas, como sejam a
existéncia de crime organizado e
terrorismo.

O turismo, por definicao, provo-
ca o0 movimento de pessoas que,
pelas mais diversas motivacdes,
deixam temporariamente o lu-
garonde residem, para visitarem
outros lugares que os atraem,
tendo especial importancia para
a escolha dos destinos a exis-
téncia de bons equipamentos,
qualificacdo profissional e segu-
ranca, integrando esta os mais
diversos dominios.

Portugal passou a ser um pais
mais procurado pelos turistas e
para isso, entre outras causas,
muito tem, com certeza, contri-
buido um fator muito positivo:
a seguranca. Segundo revela o
Global Peace Index 2016, ocupa-
mos neste momento a 5.2 posi-
cao na lista dos paises mais se-
guros do mundo, o0 que nos torna
mais competitivos. Com muito
empenho por parte das forcas e
servicos de seguranca, tém-se
conseguido encontrar solucoes
crediveis e sustentaveis para ga-
rantir a seguranca dos cidadaos
e dos seus bens, o que é sempre
um motivo de orgulho.

0 espaco Schengen aboliu as
fronteiras internas de 26 paises

Global Peace
Index 2016:
Portugal
ocupa a 5.2
POsSicao na
lista dos
paises mais
seguros do
mundo

europeus e permitiu a livre cir-
culacao de mais de 500 milhoes
de pessoas sem serem sujeitos
a controlo de passaportes nas
fronteiras comuns. Foi por isso
necessario adotar um conjun-
to de medidas compensatérias
para sustentar a abolicdo dos
controlos nas fronteiras inter-
nas, designadamente ao nivel
do estabelecimento de controlos
eficazes nas fronteiras externas,
no reforco da cooperacdo entre
os servicos de Policia, Alfande-
gas e Justica, e na criacao do
Sistema de Informacao Schen-
gen (SIS), uma base de dados
comum aos 26 paises que con-
tém informacdo sobre pessoas
desaparecidas, procuradas ou
sujeitas a vigilancia. Os paises
aderentes reforcaram também
os controlos de pessoas e adua-
neiros em qualquer ponto do seu
territdrio nacional, no @&mbito do
trabalho de rotina da policia, das
alfandegas ou dos servicos de
controlo da imigracao.

Ninguém se iluda: se desejar-
mos conciliar a liberdade de cir-
culacdo e seguranca, acautelan-
do ou minimizando as eventuais
ameacas, num territério agora
mais amplo, a solucao terad ne-
cessariamente de passar pela
aplicacao perfeita destas medi-
das compensatérias.

O Servico de Estrangeiros e



Fronteiras (SEF) é um servico de
seguranca integrado no Minis-
tério da Administracao Interna
(MAI) que, no quadro da politica
de seguranca interna, tem por
missao verificar as condicdes
de permanéncia dos cidadaos
estrangeiros em territério na-
cional, em estreita articulacao
com outros servicos da Admi-
nistracao.

Para o cumprimento da sua
missao, o SEF necessita de dis-
por de instrumentos que lhe
permita conhecer o movimento
de estrangeiros que entram em
Portugal e proceder ao seu con-
trolo, designadamente dos que
entram e aqui ficam alojados,
sem terem passado pelo contro-
lo na fronteira externa.

A lei de imigracdo, Lei n.°
23/2007, de 4 de julho , com a
sua atual redacao, estipula no
seu Artigo 16° em articulacao
com o Art.° 45° da Convencao de
Aplicacdo do Acordo de Schen-
gen, que o0s responsaveis pelas
empresas hoteleiras e similares
tém que comunicar, sob pena de

poder haver sancoes penais ou
pecunidrias, por meio de boletim
de alojamento, ao SEF ou, nas
localidades onde este nao exista,
a Guarda Nacional Republicana
ou a Policia de Seguranca Publi-
ca, que depois os reencaminham
para o SEF, o alojamento de es-
trangeiros, no prazo de trés dias.
Comunicacdo idéntica terd que
ser feita apds a saida, dentro do
mesmo prazo.

O progressivo recurso as novas
tecnologias conduziu a criacado
do sistema de informacao de bo-
letins de alojamento (SIBA), para
utilizacao dos estabelecimentos,
apos registo junto do SEF.

Este sistema, que foi criado e é
gerido pelo SEF, desmateriali-
zou os Boletins de Alojamento
e desburocratizou as relacdes
entre o SEF e operadores nacio-
nais. Este sistema veio permitir
ndo s6 ao SEF, de uma forma
moderna, agilizada e eficiente,
controlar a presenca de estran-
geiros em Portugal, incluindo
os nacionais dos outros Estados
membros da Unido Europeia,

o SEF
necessita de
instrumentos
que lhe
permita
conhecer o
movimento
de
estrangeiros

assegurando um elevado nivel e
protecao desses mesmos cida-
daos num espaco de Liberdade,
Seguranca e Justica no territério
da Unido Europeia, mas também
aos Estabelecimentos hoteleiros
e similares, com a maior facili-
dade, comodidade e em condi-
coes de seguranca, de acordo
com as obrigacdes decorrentes
da legislacdo sobre protecdo de
dados, dar cumprimento a uma
obrigacao legal, por via eletro-
nica, eliminando-se assim as
comunicacdes em papel, via fax.
S6 com projetos inovadores, as-
sentes em tecnologia, onde o
SEF tem sido pioneiro em algu-
mas matérias, designadamente
relacionadas com o controlo na
fronteira externa e na seguranca
documental, e com coordenacao
entre todas as entidades compe-
tentes, envolvendo as area das
informacdes, da seguranca in-
terna e da justica, se conseguira
conciliar liberdade e seguranca.
Este terd sempre de ser o cami-
nho para se garantir a “seguran-
ca na hotelaria”. m
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Antonia Barroso

Jomalista

daptabilidade, flexibilida-

de, polivaléncia, modula-

gem sao palavras-chave

para quem quer ter su-
cesso na nova Hotelaria.

Ser capaz de se adaptar, ser poli-
valente e flexivel de modo a con-
seguir responder as expectativas
dos clientes que mudam conforme
o momento ou o tipo de viagem é
um dos caminhos para o sucesso e
uma das grandes tendéncias identi-
ficadas durante a conferéncia inter-
nacional de apresentacao do Saldo
Equip'Hotel que se realiza de 6 a 10
de novembro em Paris.

dirhotel JUL/AGO/SET 2016

REPORTAGEM
SALAO EQUIP'HOTEL

SALAO EQUIP'HOTEL MOSTRA
! TENDENCIAS COM O SEU STUDIO 16

As novas tendéncias foram apre-
sentadas em torno da grande no-
vidade que o saldo ird apresentar,
o Studio 16, um espaco de trés an-
dares que poderia ser uma espécie
de “hotel pop-up”, ndo fosse o caso
de ter o propésito Unico de ser um
local de reflexao e de inspiracao aos
profissionais do sector mostrando
o que de novo se faz no capitulo do
alojamento e restauracao, no que
diz respeito a arquitetura, design
dos diferentes ambientes, numa
area vertical de 3.000 metros qua-
drados.

“0 Studio16 é o grande projeto da
edicdo deste ano da Equiphotel”,
afirmou Corinne Ménégaux, dire-
tora do salao de hotelaria e restau-
racao que se realiza bienalmente
no parque de exposicoes Porte de
Versailles em Paris, durante a con-
feréncia de imprensa onde a Dirho-

o Studio 16,
um espaco
de trés
andares que
sera uma
espécie

de hotel
efémero

tel foi a Unica revista portuguesa
presente.

0 “hotel efémero, onde s6 falta po-
der dormir”, tal como disse Corin-
ne Ménégaux, ficard localizado no
pavilhdo 7 da feira e contou com a
colaboracao de um painel de 25 es-
pecialistas, entre designers, arquite-
tos, chefs, que cujos objetivos eram
“analisar os desafios, partilhar a
sua visao e agitar as convencoes”.
Os profissionais deram as suas vi-
soes sobre o caminho da nova ho-
telaria e catering nos proximos trés
anos e criaram as principais areas
dentro de um hotel entre os quais o
lobby, quarto, restaurante e “area de
trabalho” num total de seis projetos.
O fio condutor de todas as dreas e a
todos os niveis é a polivaléncia para
poder atender a diversidade dos
clientes.

Cada espaco oferece solucdes, ins-



Food Solutions

40 anos a crescer

ao servico da restauracao e hotelaria

Somos especialistas na compra, venda e distribuicao de uma vasta gama de
produtos alimentares e ndo alimentares de qualidade garantida.

Além da mais completa selecao de produtos alimentares: mercearia, bebidas, frutas e legumes,
carne e peixe, também fornecemos produtos n&o alimentares como plasticos, papéis e detergentes.

A nossa frota, com dezenas de viaturas, assegura a distribuicdo a milhares de pontos de entrega em todo o territério Nacional.
Um servico que é cuidadosamente planeado e executado de acordo com as necessidades especificas dos nossos clientes.

Porgue o nosso sucesso é o sucesso dos nossos clientes, asseguramos um servico sem falhas que Ihe permite poupar tempo
e dinheiro, fazendo o seu negécio crescer.
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Maguetas do lobby, o quarto e area de trabalho tipo biblioteca no Studio16

talacdes e equipamento que foram
inspirados através da observacao
dos clientes. No primeiro piso do
Studiol16 irdo estar as tendéncias
para o exterior e o [obby.

Depois de uma jornada pela natureza
num patio cujo lema sdo as sensa-
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coes e as experiéncias construidas
em torno de um bar, os visitantes
do Studio1é entram no Lobby, proje-
to da responsabilidade do arquiteto
Jean-Philippe Nuel. Este espaco ird
transformar-se cada vez mais num
local para se viver, um “lieu de vie”

onde nao se faz apenas
o check in ou o check out,
sendo a fronteira entre o
exterior e o interior cada
vez mais ténue.

Com o advento do check
in e check out digitais,
a tendéncia serd que a
rececao deixe de ser um
ponto de paragem obri-
gatério para os clientes
e por isso é muito pos-
sivel que o seu tamanho
seja  substancialmente
reduzido ou mesmo que
desapareca. O desafio é
descobrir como manter
o contacto com o clien-
te. A ideia é oferecer
um servico com maior
qualidade, em que os
colaboradores estao
mais concentrados nos
servicos com maior valor
acrescentado do que nos
detalhes  operacionais.
Enquanto parte estrutu-
ral do lobby, a rececao do
futuro ird libertar mais
espaco e isso ird colocar
o0 bar como equipamento
de referéncia na rececao,
ao mesmo tempo que se
torna num local para re-
laxar, conviver e apreciar.
No projeto de Jean-Phili-
ppe Nuel, que trabalhou
com dois paisagistas, o
lobby apresenta-se como
um espaco vivo que se
funde com a sua envol-
vente. Transforma-se no
local “onde as cidades e
o0s hotéis se encontram”.
Na disposicao escolhida
pelo arquiteto respon-
savel pelo projeto, o bar
é a darea chave para a
confraternizacdo, a con-
fluéncia entre o exterior
e o interior, e a rececao,
devido a desmaterializa-
cao do check in, oferece

um contato mais proximo com os
clientes. O layout da éarea favorece
ainda a facilidade de poder ser alte-
rado de modo a possibilitar outros
usos durante o dia.

O projeto de Julie Gauthron, res-
ponsavel pelas areas de trabalho foi
inspirado na diversidade de clientes
e pelos novos estilos de vida que sao
cada vez mais flexiveis e moveis.
Além do conforto e a iluminacédo,
que sao fundamentais na criacao
de uma area de trabalho fora de um
escritorio, as necessidades e habi-
tos menos formais destes trabalha-
dores tém que ser tidas em conta,
por exemplo, querem um local onde
podem consumir, a0 mesmo tempo
que se mantém concentrados mas
também querem ser estimulados.
Os hotéis sdo um desses locais
uma vez que retinem a funcionali-
dade, flexibilidade, conforto e ser-
vico num s6 local. “Eles vao deixar
o Starbuck para ir trabalhar para
os lobbys dos hotéis”, afirmou Ju-
lie Gauthron que reiterou a ideia do
arquiteto do lobby quando diz que
os lobbys serao cada vez mais mo-
dulaveis no futuro para permitirem
adaptar o espaco aos diferentes
momentos do dia.

O projeto desta artista plastica de
formacao reflete uma imagem po-
livalente para os espacos que po-
dem transformar-se em salas para
seminarios, saldes e restaurantes,
com diferentes usos e temas, para
quem utiliza o espaco de forma in-
dividual ou em grupo. Neste caso
particular, o Studiolé apresentara
um espaco de biblioteca.

Neste espaco, situado no segundo
andar do Studiolé, serdo também
apresentadas quatro tendéncias no
catering, nomeadamente no que diz
respeito a pequenos-almocos e sna-
cks nos intervalos dos seminarios.
Outra das tendéncias que a confe-
réncia de apresentacdo do Sudiolé
revelou foi a procura do bem-estar
na natureza e no espaco. Aqui a
casa de banho no quarto ganha



EquipHotel 2016/Collectif Stéphane Laure

Alguns dos designers do Studiol16

mais importancia, assim como a cama ¢ a peca central. Os espacos de
arrumacao alteram-se porque “os clientes ndo desfazem as suas ma-
las”, diz Guillaume Terver, responsavel pelo desenho do quarto.

No fundo a base do projeto reflete quatro areas vitais do quarto: camas,
espaco de arrumacao, quarto de banho e versatilidade. No chao esta-
ra desenhado um esboco que representa uma disposicao standard que
pode ser facilmente alterada.

EquipHotel 2016/Collectif Stéphane Laure

Conferéncia internacional EquipHotel 2016

As areas de restauracao estao contempladas no terceiro piso do Stu-
dio16 e divididas em trés zonas que estarao abertas ao plblico durante
a feira: o bar; o VIP Lounge, onde os visitantes poderdao comer snacks,
e o restaurante gastrondmico denominado Le Resto des Chefs, uns a
seguir aos outros, inspirados num tabuleiro de xadrez e que por um lado
prestam tributo aos terroirs franceses e por outro celebram a alegria de
viver, “combinando a funcionalidade com a poesia” criando um espaco.
Nesta drea recupera-se o conceito do balcao, conhecem-se as ultimas
tendéncias em termos de design de equipamentos como copos de co-
cktail, whisky e de cerveja.

No Resto des Chefs todos os dias haverd uma equipa diferente constitui-
da por um chef com estrela Michelin e respetiva brigada, um emprega-
do de mesa e um de vinho que a partir de uma cozinha aberta, irdo criar
um menu diario para 150 clientes. Os visitantes poderdo acompanhar
o servico da brigada, uma vez que a tendéncia é ter uma cozinha cada
vez mais aberta.

O salao de equipamento para a hotelaria e restauracao realiza-se em
novembro e conta com mais de 1600 expositores e cerca de 200 mil vi-
sitantes.

Além do Studio16, a edicdo deste ano conta com outras novidades como
um corredor de compras e um conselho de “influenciadores”. O objetivo
é alterar "o prisma de como trabalham”.

.

lUﬂEXprofissional

COZINHAS PROFISSIONAIS

+ Higiene riaviivuauc

) +Robustez
+ Higiene

+ Opgoes

+ Higiene -

+ Higiene

+ Higiene
+ Higiene © T T Vi Higiene

+Upgoes + Robustez + Durabilidade

* +Poténcia ~ -

+ Fiabilidade + Durabilidade

Visite 0 nosso showroom ou solicite informagdes detalhadas.

Manuel J. Monteiro & C?, Lda

Estrada das Palmeiras, 55 | Queluz de Baixo | Apartado 1004 | 2734-504 Barcarena | Portugal

T.(+351) 214 349700 | F. (+351) 214 349 754 | gestor@mjm.pt www.mjm.pt




SALAO EQUIP'HOTEL

DESAFIOS DA HOTELARIA
PASSAM PELO SERVICO E PELA
FLEXIBILIDADE

Antonia Barroso

Jomalista

CORINNE MENEGAUX

diretora do saldo Equiphotel

Dirhotel - O conceito de hotelaria evoluiu
muito e introduziu uma série de novida-
des mas no final, nao deixa de ser um
negocio de pessoas. Como é que define
a hotelaria na atualidade?

Corinne Menegaux - Penso que tem ra-
zao, no final é um negdcio de pessoas. O
mais importante é receber bem é sentir

dirhotel

que o cliente se sente bem-vindo. Eu digo
sempre que quando alguém escolhe um
determinado local para estar é porque se
sente no local certo para estar. Sente-se
confortavel, com a decoracao certa por-
que é isso que ele espera, um bom servi-
€O, com as pessoas certas e com a comi-
da que lhe agrada. Mas uma pessoa nao

escolhe um local apenas por uma razao,
seja ela a gastronomia ou outra. Escolhe
por um conjunto de razdes é por isso que
é muito importante que tudo seja coeren-
te, caso contrario nao resulta.

Dirhotel - O que acabou de dizer vai ao
encontro do que disse na conferéncia
desta manha, que as pessoas querem
sentir-se “em casa”.

Corinne Menegaux - Nao sei se as pes-
soas querem sentir-se realmente como
estdao em casa. Eu quando vou a um hotel
ndo quero sentir-me como se estivesse
em casa. E diferente. Mas estamos a pro-
cura de algo que corresponde as nossas
expectativas naquele momento e isso é
uma dificuldade mas também uma opor-
tunidade para os hoteleiros porque as ex-
pectativas mudam. Podem ser diferentes
de um momento para outro. Se for em
viagem de negdcios e ficar num local e
depois for com a familia e ficar no mes-
mo local, as expectativas sao diferentes
por isso faldvamos esta manha sobre a
multifuncionalidade. O local tem de ser
flexivel, adaptavel e multifuncional e ser
capaz de responder a todas as necessi-
dades. Se consegquir fazer isso, sera ca-
paz de atrair toda a gente.

Dirhotel - Entao o futuro dos hotéis passa
pela adaptabilidade...

Corinne Menegaux - E flexibilidade! Muito
focado na vivéncia, na experiéncia que se
partilha e isso é muito importante porque
se nao se integrar isso no conceito sera
um problema.

Dirhotel - Isso quer dizer que acabou a
tendéncia dos hotéis tematicos?



Corinne Menegaux - Eu ndo acredito nos hotéis tematicos, nunca
acreditei porque acho que € uma moda. Resulta durante uns anos
claro, mas ndo é um conceito pensado, inteligente e consistente.
Pode resultar para algumas coisas, para eventos especiais, mas
acredito nao substitui um conceito pensado globalmente.

E nao consigo acreditar que alguém va para um hotel porque
este tem um quarto chamado Marilyn Monroe ou coisa do géne-
ro. Uma pessoa vai para um determinado hotel porque se sente
bem ali, sdo bem recebidos, a comida é boa, pode conviver... vai-
-se pelo servico.

Dirhotel - Qual é o desafio principal desafio para a hotelaria de
hoje?

Corinne Menegaux - Penso que seja a flexibilidade e o servico,
porque quando uma pessoa sai de um hotel o que vai lembrar-se
é do servico e isso é um verdadeiro valor. O receber bem, um sor-
riso, sentir-se bem-vindo... ndo é magia, é uma atitude simpatica,
com um sorriso, e que é uma peca fundamental nesta industria.
No que diz respeito a flexibilidade, é muito dificil para um hotel ou
um restaurante responder a todas as necessidades dos clientes
porque as expectativas deles mudam conforme os momentos. Os
que o conseguem tem um sucesso grande. Antes um cliente que-
ria luxo e ia comer ao restaurante de luxo, ia para hotéis de luxo
e hoje o mesmo cliente pode querer ir para o Plaza e comer uma
sanduiche... E uma mudanca completa.

Dirhotel - Qual sera o impacto do Studio16 na Equip’Hotel?
Corinne Menegaux - Esta serd a primeira vez que vamos agru-
par tudo no mesmo espaco, num estabelecimento, de forma a
mostrar aos decisores tudo no mesmo local o que também dara
mais consisténcia e mostra o panorama global e como os todos
0s ambientes funcionam em conjunto. Por isso é que cridmos o
Studio16 e digo que se todos os visitantes do Studio16 sairem de
l& inspirados e com pelo menos uma s6 ideia serd um éxito. Esse
é o objetivo do Studio1é.

Dirhotel - Ao verificar a lista dos expositores vejo algumas deze-
nas de portugueses...

Corinne Menegaux - Finalmente! Tivemos poucos expositores por-
tugueses mas este ano temos bastantes e a lista cresce de ano
para ano.

Dirhotel - E visitantes portugueses?

Corinne Menegaux - Também! Penso que estdo no Top12 de paises
que visitam o saldo. Portugal tem uma grande indUstria do turis-
mo por isso é importante para o sector vir a feira e nao fica muito
longe virem a Paris.
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OMT
RECURSOS HUMANOS

OMT DEFENDE MELHORIA
DA QUALIDADE DO EMPREGO
NO TURISMO

e acordo com o Se-
cretario-Geral da Or-
ganizacao Mundial do
Turismo, Taleb Rifai,
70% dos jovens que estudam
Turismo acabam por trabalhar
noutra area, o que considera
um “investimento perdido e
uma desgraca” por isso é impe-
rativo “melhorar a qualidade do
emprego” sendo esse um dos
maiores desafios do Turismo.

A afirmacao, publicada no Eu-
ropa Press e no 20minutos, foi
feita durante o férum “Lidera
Malaga”. O Secretario-Geral
atribui o desinteresse a duas
razoes: ao nUmero de horas que
se trabalha e a sazonalidade.
“No turismo trabalham-se mui-

tas horas e estas tém de ser pa-
gas” e a sazonalidade.

E preciso atacar a raiz do pro-
blema, diz Taleb Rifai, citado
pelo Europa-press, para que os
trabalhadores do sector pos-
sam dedicar-se a este mais do
que cinco ou seis meses ao ano,
acrescentando que “ndo ha ra-
730 para que se tenha uma tem-
porada baixa quando existem
paises que operam 14 meses ao
anoenao 12",

0 secretario considera que o tu-
rismo pode e deveria criar me-
lhores empregos defendendo
que o sector é um dos sectores
mais importantes para a econo-
mia se nao o mais importante.
Taleb Rifai vai mais longe e de-
fende que o Turismo é uma for-

o turismo
pode e
deveria criar
melhores
empregos

ma de vida e deveria ser mesmo
um Direito Humano. Segundo os
dados apresentados pela OMT
no forum, o Turismo represen-
ta 10% do PIB mundial e 7%
do comércio internacional total
vem do sector. "Nunca viajaram
tantas pessoas de todo o mun-
do apesar dos obstaculos e das
barreiras”, admitindo que “pra-
ticamente nao had um lugar que
nao se visite atualmente”.
Qutras das propostas para impul-
sionar o turismo passa pela cria-
cao de um cluster de experiéncias.
O responsavel da OMT defende
que nao se pode depender apenas
de um segmento, como o turismo
gastrondémico, de compras ou de
saude. Devem unir-se todos os
nichos.

FUNDACAO UNWTO.THEMIS
EM PROL DA FORMACAO

sucesso do turismo

como um sector de

servicos  depende

largamente da qua-
lidade, por isso é crucial ter
uma mao-de-obra qualificada
e motivada. O turismo é prin-
cipalmente um negdcio de pes-
soas, e a qualidade das intera-
coes entre o turismo e pessoal
do sector do turismo tornou-se
um dos componentes mais im-
portantes da experiéncia geral
do turismo.

A educacao e a formacao sao
fatores chaves no desenvolvi-

dirhotel JUL/AGO/SET 2016

mento do turismo sustentavel,
proporcionando a pessoas de

AW\

todos os niveis de aptidao, com
peténcias importantes para as\&\\ﬁ/}}}

sumirem uma responsabilidade
ativa. O estudo do turismo é
relativamente recente e conti-
nuam a existir intervalos entre
a educacdo e formacéao disponi-
veis e as verdadeiras necessida-
des do sector, ao mesmo tempo
que novos desafios emergiram,
que necessitam de formacao
continua daqueles que ja estao
a trabalhar no sector.

A Fundacado UNWTO.Themis é o
érgao responsavel pelo trabalho

UNWTO

da OMT no campo da educacao
e formacao, proporcionando aos
estados membros da organiza-
cao avaliacao relacionada com
a formacao e educacao, orien-
tacdo estratégica e formacao
especializada para aumentar a
competitividade e sustentabili-
dade dos seus sectores do tu-
rismo.

Com sede em Andorra, a funda-
cao UNWTO.Themis opera qua-
tro programas: UNWTO Strate-
gy, UNWTO. Capacity, UNWTO.
Volunteers e UNWTO.TedQual..
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ESHTE CUMPRE 25 ANOS

COM OLHOS POSTOS NA
INTENACIONALIZACAO

da ESHTE

{i

DA OFERTA

Raul Filipe e Sancho Silva, presidente e
vice-presidente da Escola Superior de Ho-
telaria e Turismo do Estoril disseram a Di-
rhotel quais as principais iniciativas que vao
acontecer ao longo do ano e levantam um
pouco o véu do futuro que passa pela pos-
sibilidade comecar este ano com discipli-
nas oferecidas em inglés e mais tarde pela
oferta de cursos bilingues em portugués e
inglés.

Dirhotel - Qual é o balanco que fazem des-
tes 25 anos da ESHTE?

Raul Filipe - Foi uma escola que comecou
com menos de 100 alunos e com 3 bacha-
relatos e que neste momento tem mais de
2000 alunos, divididos por 5 licenciaturas,
varios cursos de mestrado, po6s-gradua-
coes, curso de doutoramento. A procura
é 6tima, este ano para 430 vagas tivemos
cerca de 2500 candidatos, ou seja mais de
2000 ficam de fora.

Dirhotel - A triagem é feita através da
nota?

R.F. - Sim, a escola é completamente as-
séptica a essa situacdo. Os alunos inscre-
vem-se através do gabinete de ingresso no
ensino superior e entra-se nesta escola
como se entra em qualquer outra institui-
cao de ensino superior. Sao colocados pelo
gabinete. Penso que a média mais baixa de
entrada deverd rondar os 13 valores.

RAUL FILIPE E SANCHO SILVA
Presidente e Vice-Presidente



aquilo que nos da
muito prazer sdo os
prémios que recebem
0S NOssos alunos

Dirhotel - Podemos dizer que é um balan-
co positivo...

Sancho Silva - Em termos de candidaturas
de alunos podemos dizer que é positivo. De
facto nestes anos a evolucao na oferta foi
significativa, adaptando-se as novas exi-
géncias e necessidades do proprio Turismo
e a procura tem correspondido muito bem.
Falando nos 25 anos, no decurso deste tem-
po a escola marcou, tem hoje uma imagem
perfeitamente consolidada junto do sector
e entendemos que ao nivel da procura e da
atratividade que vem evidenciando em to-
dos os seus cursos, tem uma estabilizacao
e uma situacdo muito favoraveis em termos
de posicionamento de escola. Em termos
da nossa acao principal que é a formativa,
penso que o balanco é altamente favoravel.
R.F. - Alids como sabe estamos numa si-
tuacao em que a demografia nao ajuda, a
maior parte das instituicdes de ensino su-
perior debate-se com falta de alunos e nds
nunca tivemos tantos alunos de primeiro
(licenciatura) e de segundo ciclo (mestrado)
como agora. Nunca tivemos tantos alunos
de mestrado e doutoramento como agora.

Aliado a isso, aquilo que nos d& muito pra-
zer sdo os prémios que recebem os nos-
sos alunos. Este ano o melhor diretor de
agéncias de viagens de lazer nos prémios
Amadeus foi um antigo aluno nosso, pelos
prémios da ADHP tivemos dois finalistas
para melhor jovem diretor de hotel, tendo
ganho um deles e também o melhor dire-
tor de hotel foi nossa aluna, pela primei-
ra entregue a uma mulher. O vencedor do
concurso Chef de Cozinha do Futuro, que
ja tinha uma estrela Michelin, também foi
nosso aluno. Ou seja a nocao que temos
é que cada vez mais os alunos da ESHTE

Sancho Silva e Raul Filipe, vice-presidente e presidente da ESHTE

estao a ser considerados. Ha 20 e tal anos
quando entrei para a escola, uma das mi-
nhas funcdes era visitar estagidrios e uma
das coisas que me perguntavam com al-
guma sobranceria sobre o ensino superior
na area do turismo, era quantos diretores
de hotéis tinhamos, quantos prémios, e eu
dizia que comecamos ha 3 ou 4 anos, que
tinhamos poucos... agora ja me podiam
perguntar que nés enchiamos o peito por-
que j& temos alunos pelo mundo, nos cinco
continentes, desde diretores de chateaux a
diretores de multinacionais.

S.S. - Em complemento a este sucesso a
que o Raul se refere, hd um dado muito im-
portante. Segundo os dados do Ministério, a
nossa escola tem um indice de empregabi-
lidade de 95%. Penso que é um fator muito
importante na distincdo da nossa escola. Os
alunos sabem que vém para ca, tém uma
preparacao laboratorial, quer ao nivel da
hotelaria, da restauracao ou animacao tu-
ristica ou agéncias de viagens, e isso faz
com que tenham uma proximidade grande
ao mercado de trabalho. Por outro lado, os
nossos planos curriculares ao integrarem
disciplinas obrigatorias de estagio, fazem
com que os alunos todos os anos tenham
onde praticar nas empresas do sector. Isso
ndo s6 é uma janela de oportunidades que
se abre aos alunos de poderem ficar nessas
empresas, como também lhes d& uma ba-
gagem de pratica muito importante.

R.F. - Alids as vezes estou em reunides
em certas instituicoes de ensino superior
que se debatem com a falta de locais para

acolhimento dos estagiarios. Connosco
passa-se precisamente o contrario. Temos
anualmente um Férum Carreiras onde con-
vidamos varias empresas do sector e muito
dificilmente uma empresa que nao venha
nesse dia consegue depois ficar com esta-
giarios nossos porque a procura pelos nos-
sos estagiarios é muito superior ao nimero
de estagiarios que temos. Sao alunos muito
preparados para lidar no terreno. Nao sé a
preparacao é diferente como a postura. Sao
alunos que tém a nocdo de que o turismo é
uma vida dura. Nao vale a pena virem com
a perspetiva romantica porque é duro real-
mente.

Dirhotel - Acaba por ser um paradoxo, é
uma industria do lazer, mas as pessoas
que trabalham nela ndo tém uma vida fa-
cil.

S.S. - Durante muitos anos correu essa
ideia de que as pessoas que trabalhavam
no turismo eram privilegiadas, que viaja-
vam muito, que era uma vida sagrada... é
um erro porque de facto, a maior parte
dos empregos no turismo sdo na rececao
dos turistas. Sao empregos bem duros em
que as pessoas tém que estar permanen-
temente na sua atividade muitas vezes até
prescindindo de fins-de-semana e descan-
so com a familia.

R.F. - Na prética estamos em contra ho-
rario. Para que os outros possam ter ceias
de Natal ou de Ano ou férias em agosto, al-
guém tem que estar a trabalhar para eles.
E um mundo completamente diferente.

JUL/AGO/SET 2016 dirhotel



estamos a desenvolver
o Museu Virtual do
Turismo, perante a
dificuldade de termos
um Museu fisico do
turismo

Dirhotel - Voltando ao aniversario, que ini-
ciativas é que foram feitas ou estao a pen-
sar fazer?

S.S. - Foram feitas muitas iniciativas. Nés
pretendiamos que as comemoracdes dos
25 anos abrangessem todo o ano civil de
2016, de maneira que desde janeiro e até
ao final do ano temos um programa va-
riado de eventos, destinados ndo sd a co-
munidade escolar, mas também dedicado
a todos os stakeholders do turismo com
quem interagimos de diferentes maneiras,
dedicado também aos atores mais locais
desta regido. Tentdmos criar um programa
que tocasse varios pontos. Desde ativida-
des culturais, cientificas, atividades com
caracter mais lUdico e recreativo, sessoes
solenes e oficiais, producao de obras que

N dirhotel  JUL/AGO/SET 2016

estdo associadas aos 25 anos da escola.
Nesta ultima componente, nos livros, é
algo que fica para o futuro. Estamos a con-
cluir um livro mais institucional sobre os
25 anos da escola com o Carlos Torres, é
ele que estd a centralizar a producao, faz
um pouco o balanco histérico destes 25
anos, com os contributos das varias pre-
sidéncias, foi feito um esforco para nao
marginalizar ninguém. Ou seja ouvimos
todos os presidentes desta escola, todos
os elementos que por aqui passaram, para
nos darem a sua perspetiva relativamente
aevolucdo ocorrida. Depois temos um livro
sobre o planeamento turistico que derivou
de varias contribuicdes de docentes da es-
cola e de outros especialistas de turismo
também nessa area, portanto é uma publi-
cacao feita pela escola. E temos também
uma publicacdo mais técnica, virada para
a hotelaria e restauracdo também feita a
partir da compilacdo de um conjunto de
artigos desenvolvidos pelos nossos cole-
gas nessas areas e também por alguns
especialistas que foram convidados a par-
ticipar, dando os seus pontos de vista em
determinadas areas.

Ao nivel das sessoes oficiais, tivemos dois
momentos mais altos que j& ocorreram.
0 ponto mais solene foi no dia 26 de maio
que é o Dia da Escola, consagrado nos es-
tatutos onde tivemos as duas secretéarias
de Estado, quer a do Ensino Superior quer
a do Turismo, tivemos uma comunicacao
do ex-Presidente da Republica Jorge Sam-
paio que sd nao esteve presente porque
tinha sido sujeito a uma intervencao cirdr-
gica. Nessa sessao aproveitamos para ho-
menagear as pessoas que neste decurso
justificavam ter o devido reconhecimento.
Estamos a falar de funcionarios, quer do-
centes quer nao docentes, mais antigos, os
antigos presidentes ndo sé da escola mas
dos diferentes d6rgaos que a escola tem, o
conselho técnico-cientifico, o conselho pe-
dagdgico, a comissao instaladora da esco-
la, a grande impulsionadora da escola, o
professor Licinio Cunha que na altura era
o Secretario de Estado do Turismo e que
também homenageamos, o Dr. Vitor Neto,
SET a quem a escola também esta ligada,
foi um defensor da escola, homenagedmos
também o sr. Celestino Domingues, com

quem a escola tem uma divida de gratidao
forte porque ele deixou para a escola todo
espoélio que possuia em termos de docu-
mentacao do turismo. Isso tem isso algo
que enriqueceu particularmente o acervo
que temos na biblioteca, como também
nos permitiu arrancar para projetos que
tiram partido dessa informacao.

Dirhotel - Que tipo de projetos?

S.S. - Neste momento estamos a desen-
volver um projeto que se chama Museu
Virtual do Turismo, perante a dificuldade
de termos um Museu fisico do turismo, a
ideia é ter um sistema onde seja possivel
visitar, ter imagens das vérias regioes, de
filmes promocionais, de aspetos marcan-
tes na evolucao do turismo.

Dirhotel - Este museu ndo podera vir a
tornar-se fisico?

S.S. - Podera sempre, mas serd dificil por-
que o Turismo é uma atividade que tem
muitas pecas que, por exemplo, sao pro-
priedade de determinadas pessoas e nao
seré facil que as pessoas disponibilizem as
pecas para serem colocadas em Museus,
algumas porque estao em hotéis. Se con-
seguirmos através do Muvitur é uma for-
ma de dar visibilidade e promover as pecas
sem haver problemas de direitos, de levar
as pecas...

Dirhotel - Ja ha alguma data?

Ja foi feita uma apresentacao, no inicio de
junho, relativamente ao sistema, mostra-
mos a solucao informatica existente, os
parceiros com quem estdvamos a traba-
lhar porque o projeto é ainda mais ambi-
cioso. Passa também por ligacées interna-
cionais de determinadas escolas e outras
entidades que gostavam de dar a este mu-
seu uma dimensao ainda maior e fizemos
a apresentacao. Neste momento o projeto
estd a andar e com certeza que nos vamos
candidatar a um programa para podermos
usufruir desses apoios para podermos
avancar para as etapas seguintes.

Dirhotel - Relativamente aos cursos,
quais sao os mais procurados? Imagino
que seja o de gestao hoteleira...

R.F. - E de facto o de gestao hoteleira, mas



todos tém bastante procura, temos mais
de 2500 candidaturas para 438 vagas. So-
mos considerados a instituicdo de referén-
cia e isso é importante para nos.

Dirhotel - A escola é publica, certo?

R.F. - Sim, mas enquanto uma universida-
de é constituida por uma série de faculda-
des e um instituto politécnico é constituido
por um conjunto de escolas superiores,
existem cinco escolas superiores em todo
o0 pais que ndo sao integradas e a ESHTE é
uma deles, a par das trés escolas de en-
fermagem, Lisboa, Porto e Coimbra e a
Escola Nautica Infante D. Henrique. O que
significa que respondemos diretamente a
tutela.

Dirhotel - O que é que preciso mudar na
formacao do turismo?

S.S. - Sendo Portugal um pafs de turismo,
de facto o turismo é encarado como muito
importante, tanto no impacto econdmico
como noutros dominios, penso que jus-
tifica ter uma estratégia para formacao
e educacdo em conformidade com esse
principio. Sabendo nds que no turismo as
coisas mudam com muita velocidade, que
hd uma competicdo muito forte entre os
varios destinos, que os turistas tém vindo
a alterar os seus perfis, 0s seus gostos, as
suas motivacdes, ora o ensino do turismo
deve ser canalizado precisamente para
dar uma resposta efetiva nesse sentido.
Se Portugal quer continuar a ser um pais
bem sucedido ao nivel do turismo, e sa-
bendo nds que a formacao tem um papel
importantissimo, que é um elemento que
os turistas muito valorizam nas suas es-
tadas, nao ha duvida que a organizacdo do
estudo do turismo tem, na nossa perspeti-
va, de ser um pouco repensada.

Olhamos o ensino profissional, ha uma
grande profusdo de escolas, hd a rede que
provavelmente é a que tem mais qualidade
que é a do Turismo de Portugal, mas de-
pois ha cursos do IEFP, ha cursos de esco-
las privadas do turismo, e nota-se a con-
centracao de cursos em areas reduzidas.
Praticamente da-se cursos do mesmo em
todo o sitio. Na minha perspetiva, e indo ao
encontro da necessidade de diversificacao
que o pais tem que dar resposta ao nivel

a organizacao do
estudo do turismo
tem, na nossa
perspetiva, de ser um
pouco repensada

turistico, também na parte da formacao,
os cursos nas diferentes regides, deviam
ter uma maior aderéncia as caracteris-
ticas das diferentes regides. Acho que ao
nivel profissional era importante trabalhar
nesse sentido. Depois a articulacao entre
o nivel profissional e o nivel superior, para
um aluno que entra para o nivel profissio-
nal poder ter uma perspetiva de carreira
até ao fim e essa articulacdo, na minha
perspetiva, ndo estéa a ser feita. Podera ser
amplamente melhorada. Ao nivel do ensi-
no superior também se verifica um pouco
0 que acontece no ensino profissional. Sao
muitas escolas a darem o mesmo tipo de
cursos, ou até tentarem dar o mesmo tipo
de cursos mas nao conseguem.

Dirhotel - Mas a Secretaria de Estado do
Turismo tem como uma das suas bandei-
ras os Recursos Humanos e o Presiden-
te do Turismo de Portugal é quem tem o
dossier das escolas de turismo.

R.F. - Devo dizer que quando agraciamos
as diversas personalidades do turismo, a
Secretéria de Estado do Turismo foi uma
delas, e ela teve uma atitude que achei de
louvar. O galardao que foi atribuido esta no
meu gabinete porque ela disse que quando
conseguisse resolver o problema das nos-
sas instalacoes vinha busca-lo. Foi agra-
davel porque pela primeira vez um politico
em funcdes assumiu publicamente que

queria resolver a questao das instalacoes,
por isso nds estamos a espera que haja
uma alternativa qualquer que viabilize o
sucesso das duas escolas (ESHTE e a Es-
cola de Hotelaria e Turismo do Estoril que
pertence a rede das escolas do Turismo de
Portugal] que funcionam no mesmo edifi-
cio. Precisamos de resolver esta questao
até para poder voar mais alto.

E importante comecarmos a funcionar
em termos internacionais. Dai que vamos
tentar arrancar este ano com algumas
disciplinas em inglés, recebemos muitos
alunos de outros paises, enviamos tam-
bém muitos, é muito importante para eles
terem uma experiéncia internacional. Vai
ser importante termos algumas discipli-
nas em inglés podendo no futuro haver
cursos oferecidos em inglés e portugués
também. m
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O PAPEL DAS EMOCOES

Carlos Botelho

Inst. Sup. de Ciéncias Sociais
e Politicas - Universidade de
Lisboa

O PAPEL DAS EMOCOES

papel das emocoes

do orgulho, gra-

tidao e paixao na

exibicdo por par-
te das pessoas de atitudes e
comportamentos criticos para
o sucesso das organizacoes

Proposito

Este estudo procura analisar a
influéncia de um trio de emo-
coes que marcam o essencial
da vida emocional em contexto
organizacional, a saber, o or-
gulho, a gratidao e a paixao.
As quais se focam naquilo
que pode ser definido como
os trés alvos principais da vida
organizacional. Em concreto, a
propria organizacdo como um
todo, as pessoas com quem
interagimos regularmente no
espaco organizacional, seja
na qualidade de colegas ou de
managers, e, o trabalho de-
senvolvido no dmbito das fun-
coes que nos estao atribuidas.
Por outro lado, o estudo vai
igualmente aprofundar o co-
nhecimento disponivel sobre
as associacoes existentes
entre o dominio das reacdes
emocionais e a base afetiva de
algumas atitudes organizacio-
nais reconhecidas como criti-
cas para o0 sucesso das orga-
nizacoes. Encontram-se nesta
condicao o comprometimento
organizacional afetivo, as re-
lacoes de confianca afetiva, e,
o0 envolvimento com o trabalho
("work engagement”).

E, por ultimo, verificar se quer
as emocoes quer as atitudes
na sua componente afetiva
influenciam positivamente um
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NAS ATTTUDES

conjunto de fatores criticos
do sucesso organizacional: a
exibicdo de comportamentos
de suporte interpessoal e or-
ganizacional, a existéncia de
um nivel elevado de bem-estar
psicoldgico relacionado com a
vida profissional e ainda uma
menor intencdo de saida das
organizacdes onde trabalha-
mos.

Desenho e Metodologia

Foi desenvolvido e testado um
modelo que considera as trés
emocoes - orgulho, gratidao e
paixao, as trés atitudes - com-
promentimento  organizacio-
nal, confianca interpessoal e
envolvimento com o trabalho,
e como consequentes organi-
zacionais, 0s comportamentos
de suporte interpessoal e or-

indicam ser
possivel criar
duas variaveis
agregadas,
uma para o trio
de emocdes e
outra para o
trio de atitudes

ganizacional, o bem-estar psi-
coldgico e a intencdo de saida.
Foram recolhidos dados por
meio de questionario respondi-
do por 350 individuos a traba-
lharem em mais de duas deze-
nas de unidades hoteleiras.

Evidéncias

Os dados indicam ser possivel
criar duas variaveis agregadas,
uma para o trio de emocoes e
outra para o trio de atitudes.
No primeiro caso, a variavel
global das emocoes organiza-
cionais - orgulho, gratidao e
paixao, resulta do efeito com-
binado da gratidao .42, paixao
.38, e, orgutho .36. E, no outro
caso, a formacao da variavel
agregada das atitudes afetivas
- comprometimento organiza-
cional, confianca interpessoal,



e, envolvimento com o traba-
lho, resulta dos efeitos respeti-
vamente de .41, .43 e .35.

Os resultados mostram que a
associacao existente entre o trio
de emocdes organizacionais
- orgulho, gratidao e paixao, e
0 trio de atitudes organizacio-
nais na sua componente afeti-
va - comprometimento com a
organizacao, confianca inter-
pessoal e envolvimento com o
trabalho, € positiva, estatistica-
mente significativa e com uma
magnitude moderada a elevada.
Mais especificamente, face aos
comportamentos de suporte
interpessoal e organizacional,
uma variancia total explicada de
.63 [trio de emocdes .36 e trio
de atitudes .31); ao bem-estar
psicolégico, uma variancia total
explicada de .67 [trio de emo-
coes .29 e trio de atitudes .45);
e, quanto a intencao de saida,
uma variancia total explicada de
.68 [trio de emocdes .33 e trio de
atitudes .42). Em qualquer um
destes casos foi demonstrado
com recurso ao teste de Sobel
que existe um efeito de media-
cao parcial das emocoes orga-
nizacionais nos consequentes
através das atitudes organiza-
cionais.

Em sintese, podemos refe-
rir gue o modelo testado com
base no trio de emocdes -
orgulho, gratidao e paixao, e
o trio de atitudes organiza-
cionais na sua componente
afetiva - comprometimento
organizacional, confianca in-
terpessoal e envolvimento com
o trabalho, se revela adequado
face aos dados obtidos e va-
lido em termos de explicar a
variancia encontrada nos con-
sequentes organizacionais dos
comportamentos de suporte
interpessoal e organizacional,
bem-estar psicolégico e inten-
cdo de saida.

Implicacoes praticas

Este estudo disponibiliza mais
um contributo para reposicio-
nar o dominio dos afetos entre
os temas importantes para a
gestao e em especial a gestao
de recursos humanos. A di-
mensao afetiva, seja na pers-
petiva da expressao de deter-
minadas reacoes emocionais
(aqui foram analisadas o orgu-
lho, a gratiddo e a paixao), ou
na formacao da componente
afetiva das atitudes organiza-
cionais (no caso, o compro-
metimento organizacional,
a confianca interpessoal e o
envolvimento com o trabalho),
demonstrou ser um preditor
relevante para um conjunto de
fatores facilitadores do suces-
so organizacional. Desde logo,
através da demonstracdo de
comportamentos de suporte
interpessoal e organizacio-
nal os quais sao facilitadores
do desempenho individual e
coletivo (Griffin, Neal e Nea-
le, 2000; LePine e Erez, 2002;
Organ e McFall, 2004). Depois
pelo facto de contribuirem
para elevar o nivel de bem-
-estar psicoldgico ou subjeti-
vo de natureza profissional, o
qual remete para um tema que
continua a estar presente nas

Este estudo
disponibiliza
mais um
contributo para
reposicionar

o dominio

dos afetos
entre os temas
importantes
para a gestao
e em especial
a gestao de
recursos
humanos

discussoes acerca dos afetos
em contexto organizacional e
que esta associado a ideia de
que uma pessoa feliz é uma
pessoa produtiva (Lucas e Die-
ner, 2003; Wright, Cropanzano,
2004; Wright, Cropanzano e
Bonett, 2007). E, por dltimo,
mediante a influéncia que tém
na construcao da intencdo de
saida das organizacées. Fa-
tor especialmente critico num
contexto de um mercado de
trabalho muito competitivo.

Do ponto de vista mais aplica-
do, os resultados proporcio-
nam aos gestores um modelo
para intervirem nas organiza-
coes, bem como sublinham a
importancia de alargar a forma
da gestao conceber aquilo que
é importante, estabelecendo
uma ponte entre um discurso
mais técnico e racional e muito
assente na adopcao das assim
referidas como boas praticas
de gestdo, e uma analise mais
humana e personalizada dos
fendmenos  organizacionais,
onde as emocdes e as atitudes
organizacionais na sua verten-
te afetiva, sao reconhecidas e
adoptadas enquanto variaveis
criticas para o sucesso das or-
ganizacoes.

JULJAGO/SET 2016 dirhotel



ADHP MANTEM LUTA PELO
DIRETOR DE HOTEL

novo hotel Palacio do Gover-

nador em Belém foi o cenario

para a tomada de posse dos

6rgaos sociais da ADHP para
o triénio 2016-2019 onde o presidente
reeleito, Raul Ribeiro Ferreira confir-
mou o designio de manter a luta pelo
regresso da figura de diretor de hotel,
extinta por decreto.

“Se ndo conseguirmos convencer a se-
cretaria de Estado e outros parceiros de
que um hotel tem de ter um diretor, entao
teremos de admitir que falhdmos”, disse
Raul Ribeiro Ferreira no seu discurso de
tomada de posse a 11 de maio.

A reversao da desregulamentacdo da
profissao de diretor hoteleiro tem sido
uma luta diéria da direcdo da ADHP e que
os recém-empossados, liderados pelo
presidente, pretendem continuar, tendo
ja iniciado trabalhos, nomeadamente no
que diz respeito aos Recursos Humanos.
Neste sentido a ADHP apresentou uma
proposta a secretéria de Estado do Tu-
rismo, Ana Mendes Godinho, para que os
recursos humanos passem a integrar os
critérios de classificacao hoteleira.

Neste novo mandato a ADHP continua a
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apostar na formacao e na certificacao,
proporcionando ferramentas que levem
os profissionais a serem diretores de
hotel dos tempos atuais, isto é, pessoas
que devem estar muito mais atentas as
crises econémicas, as alteracées cultu-
rais, aos novos mercados emergentes,
as novas modalidades de educacao, aos
novos canais de venda e de distribuicao,
as mudancas nos transportes, as novas
tipologias de alojamento, aos nichos de
mercado, para poder valorizar o seu pro-
prio produto. “Este é o diretor de hotel
em que a ADHP acredita e quer ajudar a
construir”, afirmou Raul Ribeiro Ferreira.
O presidente reeleito lembrou ainda que o
trabalho desenvolvido pelos diretores de
hotéis é responsavel em parte pelos bons
resultados que a hotelaria tem vindo a
conseguir. Esse facto servird para expli-
car aos empresarios que ha profissionais
devidamente habilitados para estarem a
frente de uma unidade e tirar o maximo
de rentabilidade desta, ao contrario do
que pode acontecer se optarem por ou-
tras pessoas que, embora possam ser
mais baratas a priori, acabam por custar
diariamente muito dinheiro a unidade.

Corpos Sociais ADHP
ORGAOS SOCIAIS PARA O TRIENIO 2013 - 2016

Assembleia Geral
Presidente José Portugal Catalao
10 Secretario  Henrique Pontes Lopes

20 Secretario  Sérgio Renato das Neves Simoes

Direcao

Presidente Raul dos Santos Ribeiro Ferreira
\-/li'-’cr:sidente Fernando Miguel Farropas Garrido
Secretaria Ana Cristina Soares Reis Afonso Beatriz
Tesoureiro Paulo Jorge Ferreira Cabacas Lopes
1°Vogal José Jodo Jordano Serrano
2° Vogal Antonio Manuel da Silva e Melo
3°Vogal Marco Aleixo Pinto Moura da Silva
4° Vogal Nuno José Rodrigues Rasteiro

Conselho Fiscal
Presidente Fernando Mateus Dias Carvalho

19 Secretario  Carlos Ferreira da Costa

20 Secretario  Maria da Luz Deslandes Pinto Basto



P S *ﬁl‘&"‘“ |

CONCLUSOES DO

CONGRESSO 2016

Caros Associados

Junto transcrevemos as principais conclu-
soes nos temas a debate durante o XII Con-
gresso Nacional da ADHP nos passados dias
13 e 14 de Abril em Lisboa:

1.8 ANOS DE LEGISLACAO HOTELEIRA
- BENEFICIOS E CONSTRANGIMENTOS
No rescaldo destes 8 anos, poderemos afir-
mar que a legislacao hoteleira, trouxe como
grande beneficio, a garantia de uma oferta de
um produto hoteleiro de melhor qualidade,
fruto da necessidade regular de reclassifica-
cao das unidades.

Como constrangimentos foram identificados
os casos de algumas incongruéncias entre
a atual realidade do mercado e as algumas
exigéncias da legislacao. A titulo de exem-
plos foram abordados os casos da necessi-
dade de empresas certificadas para algumas
areas como é o caso do cliente Mistério,
onde a lei ndo é clara na certificacao exigida
e 0 caso da limpeza de colchdes, onde para
além de nao ser claro a certificacdo exigida,
nao salvaguarda os casos das unidades que
usam sobre-colchdes (cada vez mais usuall,
aos quais nao é exigida a obrigatoriedade de
higienizacao dos mesmos. Existe a necessi-

dade de clarificar este tipo de detalhes.
Outro dos pontos que a maioria do mercado
esta contra é a possibilidade de auséncia de
classificacao por estrelas, que originaré a
confusao ao cliente, no momento da selecao
entre a oferta disponivel. Na opinido da maio-
ria dos presentes, o mercado ainda ndo esta
suficiente amadurecido, para implementar
este tipo de solucao.

Por outro lado, foi identificado uma oportu-
nidade numa futura alteracao legislativa da
portaria 309/2015 que regulamenta a clas-
sificacdo dos empreendimentos turisticos
integrando uma area de pontuacdo dedicada
especificamente aos recursos Humanos.

A ADHP j& apresentou a Secretaria de Es-
tado de Turismo, uma proposta de inclusao
na qual propomos a majoracao na pontuacao
final da classificacao das unidades que pos-
suam Recursos Humanos com formacao es-
pecifica na area de hotelaria e turismo (quer
formacao superior, quer intermédio).

2. FORMACAO EM GESTAO HOTELEIRA
- EXPERIENCIAS E TENDENCIAS
INTERNACIONAIS

Foram apresentados diferentes exemplos de
modelos de formacao superior, por uma es-

cola Nacional e trés internacionais, no qual
ficou provado, que nem tudo estd mal, na
formacao em

Portugal, ficando, no entanto, visivel que ha
trabalho a fazer no sentido de unificar otimi-
zando solucdes entre a formacao nacional e
internacional, através de benchmarking entre
as principais referéncias de formacao hote-
leira.

Foirealcada a necessidade de novas metodo-
logias, meios e métodos necessarios para a
geracao ‘millenial’, assim como uma forma-
cao de profissionais no activo com maxima
flexibilidade e interaccao tendo-se conside-
rado o networking como factor primordial na
formacao avancada.

Por fim, o carater fundamental da compo-
nente pratica, impossivel de substituir por
qualquer ferramenta, seja pelas atividades
realizadas na escola, seja pelos estagios -
algo que sempre distinguiu esta indUstria
- eleva a importancia da interacdo com os
hotéis, seja através de formadores que este-
jam no ativo, seja através da realizacdo dos
estagios.

3. ASEGURANCA - FATOR CHAVE NA
ATRATIVIDADE DE UM DESTINO

Sendo um dos temas mais sensiveis da atua-
lidade, nao fugindo a regra, no congresso da
ADHP as conclusoes deste painel cingiram-
-se aos congressistas presentes neste pai-
nel, podendo referir-se apenas que apesar
de sermos uns pais seguro, cabe-nos a nés e
as nossas equipas, trabalharmos em conjun-
to com as autoridades ligadas a Seguranca
Nacional, de forma garantirmos a manuten-
¢do deste nivel de seguranca.

Foi apresentada uma clarificacao de concei-
tos e caracterizacao da ameaca terrorista e
realcada a importancia dos hotéis na area da
seguranca devido a mobilidade dentro do es-
paco Schengen.

Na apresentacdo a cargo do SEF alertou-
-se para a necessidade do envio atempado e
correto da informacao havendo ferramentas
e os canais disponiveis para introducdo/dis-
ponibilizacdo de dados

Foi realcada também a importancia dos fun-
ciondrios de andares na identificacdo de po-
tenciais factores de risco e a necessidade de
formacao informacao de todo o staff, incluin-
do o staff em regime de outsourcing.
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CONCLUSOES

4. QUANTO VALE UMA ESTRELA
MICHELIN - NOTORIEDADE VERSUS
RENTABILIDADE

Neste painel realcou-se que a necessidade
da abordagem a adoptar relativa a manu-
tencao de uma estrela Michelin tem de ser
ganha todos os anos e nao somente mantida
pelo que a estratégia deve ser sempre orien-
tada a exceléncia do produto/servico e ndo a
estrela em si.

Relativamente a rentabilidade dos restau-
rantes com estrela Michelin foi defendido
que os mesmos podem ser autossustenta-
veis, sendo que devem beneficiar da estrutu-
ra de suporte do hotel e da restante operacao
de F&B.

Por fim foi afirmado por todos os interve-
nientes que para garantir a sustentabilidade
necessaria, a exceléncia tem de existir no

produto/servico mas também no rigor do
controlo e que a parceria com as escolas de
hotelaria é fundamental para atrair o talento.

5.0 PODER DO PRECO - DA

RECEITA AO POSICIONAMENTO E A
NOTORIEDADE

Ambos os intervenientes comecaram por sa-
lientar a complexidade da funcao e variedade
de players envolvidos tendo referido a neces-
sidade da especializacdo da funcao (prefe-
rencialmente nao acumulada com funcoes
de recepcdo ou reservas)

Sendo a definicdo de produto, posicionamen-
to e estratégia o factor chave para o revenue
management reafirmaram a importancia
critica da nocao/percepcao de valor (dindmi-
ca) consoante o momento e as necessidades
e a percepcdo e compreensao de fendme-

nos esperados vs. fenémenos inesperados
assim como a importancia da informacéo
(informacao = poder] nunca esquecendo que
a coeréncia e transparéncia de preco sao os
principais factores de credibilidade

6. SHARING ECONOMY -

NOVAS TIPOLOGIAS, NOVAS
RESPONSABILIDADES

Neste painel confirmou-se que o apareci-
mento de novos tipos de alojamento é uma
realidade que nao podera ser travada, no en-
tanto os Diretores de Hotéis vem com muita
preocupacao a falta de conhecimentos téc-
nicos da maioria dos operadores que estao
nesta area, levando a uma falta de qualidade
nos servicos prestados, na generalidade dos
€asos.

PATROCINADORES SATISFEITOS
COM O FEEDBACK DO CONGRESSO

Congresso da ADHP teve como

o palco o Leap Center no Espaco

Amoreiras, onde reuniu uma pla-

teia de delegados que entre 13 e
14 de abril discutiram o que de mais impor-
tante temas no setor hoteleiro. Os patroci-
nadores, que este ano tinham uma maior
visibilidade, sendo os delegados obrigados
a passar por eles, mostraram-se, uma vez
mais, satisfeitos por terem aderido a reu-
nidao magna da Associacao.
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A PT foi uma das empresas presentes que
disse a DirHotel que “gostaram muito dos
temas abordados”. Para Paulo Cavique, da
PT Empresas a organizacdo foi “muito boa”,
no entanto considerou que “os participantes
nao estavam com muita apeténcia para as
tecnologias da comunicacdo”. O responsavel
presente considerou porém que a empresa
estd sempre aberta para apresentacdes de
produtos e a ter reunides e mostrarem o seu
showroom. Consideram ainda que a ADHP
como uma “mais-valia” para potenciar o seu
negocio. “os nossos produtos aportam bas-
tante valor aos hotéis”, rematou.

A diretora comercial da Control Vet, Sara
Bastos, considerou que a presenca no con-
gresso “correu muito bem”.

‘0 fator mais positivo da ADHP é o
networking entre os diretores de hotel”, diz
a diretora comercial que acrescentou que
veem o congresso como uma forma de se
reencontrarem. Mesmo que muitos ja sejam
clientes, a presenca no congresso como pa-
trocinador é uma forma de reforco da marca,
pois de ano para ano que estao presentes, ha
um maior reconhecimento da marca, consi-

dera a responsavel.

Para Luis Fonseca, da Elis, o congresso foi
“mais uma vez positivo em termos de po-
tenciais clientes” e garantiram que “para o
ano vao mais uma vez estar presentes”. O
responsavel considera que “de ano para ano
vai aumentando a participacdo e ha mais
pessoas com interesse em ouvir os oradores.
A PSG também concluiu que “a semelhan-
ca dos outros anos, correu bastante bem”.
Joaguim Santos disse que “encontrou mui-
tos clientes” mas considerou o espaco para
os patrocinadores “muito grande” levando a
dispersédo. O regresso em 2017 estad garan-
tido.

Antonio Valadas da Multiway considerou que
fez contactos muito bons com escolas de ho-
telaria que s@o “pessoas-chave”.

Ja Jodo Martins, da Delta, defende a reali-
zacao do congresso fora de Lishoa porque
“puxa a participacao” e deu dicas para a or-
ganizacao do proximo evento, tais como uma
melhor gestdo do horério do primeiro dia por
causa dos prémios e temas como cybersegu-
ranca, business intelligence.



PREMIOS

PREMIADOS ADHP

\

MELHOR JOVEM DIRETOR

Nuno Leandro - The Vintage House Lisboa
“E um prémio do qual muito me orgulho, mas é
acima de tudo um prémio de equipa”

gt
MELHOR DIRETOR DE HOTEL
Isabel Guerreiro (Grupo Pestana Pousadas)
“E uma gratificagdo enorme. SGo 20 anos de dedicacdo a profissGo e
ser reconhecida pelo mundo hoteleiro é do melhor que podemos ter”

MELHOR DIRETOR F&B

Luis Ferreira (Grupo Onyria)

°E sempre agraddvel receber um prémio, e ao fim de 30 anos a
trabalhar é bom e agradeco a iniciativa da ADHP”

MELHOR OUTSOURCING
Modo Distinto (Jorge Ferreira)
“Trabalhamos muito em prol dos nossos clientes
e é muito bom vermos isso reconhecido pelos
nossos pares que sdo disrectores de hotéis”

MELHOR DIRETOR COMERCIAL MKT E VENDAS
Pedro Ribeiro (D. Pedro Hotéis)

“E sempre gratificante recebermos estes
prémios na hotelaria, sobretudo sermos reco-
nhecidos pelos nossos pares”

g

MELHOR DIRETOR DE ALOJAMENTO
Bruno Matos (Hotel Mundial)
“Costumo dizer que ndo temos dias maus no turismo porque
temos de gostar daquilo que fazemos, mas nos dias menos bons
sdo este tipo de recordacées que nos fazem chegar a casa com
vontade de que chegue um novo dia”

PREMIO CARREIRA

Luis Alves de Sousa (Administrador dos
Hotéis Heritage)

“De facto é um reconhecimento, de que todas as
conversas, embora por vezes com divergéncias
fortes, foram uteis e isso dd-me satisfacdo. Saber
que toda a experiéncia que transmiti, toda a
informacdo que pude dar foi Util e serd boa para o
turismo em Portugal”

EXCELENCIA
ADHP

residente da Republica reconhece
valor dos diretores de hotel

A Gala de entrega dos Prémios de
Exceléncia ADHP contou este ano com um
convidado “omnipresente”. O Presidente
da Republica, Marcelo Rebelo de Sousa
nao quis deixar de enviar uma mensagem
atodos os presentes ndo sé no jantar como
também no congresso.

Na sua mensagem, o Presidente da Repu-
blica realcou a importancia de um encontro
de diretores de hotel, destacando o elemen-
to humano e a valorizacao dos recursos hu-
manos como fator de qualidade, determi-
nante no sucesso e no crescente relevo do
sector do turismo na economia portuguesa.
O Presidente destacou a qualidade de
“como acolhemos e fazemos regressar a
Portugal”, acrescentando que os diretores
de hotéis sdo um “contributo fundamental”
localizado numa &rea sensivel do turismo e
tém todos os dias a possibilidade de altera-
rem para melhor o panorama positivo dos
Ultimos anos.

“Estou otimista em relacdo ao turismo por-
tugués (...) e uma parte do otimismo passa
por vocés [diretores de hotel]”, terminou.
Veja a mensagem do Presidente na inte-

gra. .E E‘

http://bit.ly/2afhBzq
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6 DE OUTUBRO 2016 A 17 DE FEVEREIRO
2017 ADHP LANCA NOVO CURSO DE
ESPECIALIZACAO EM DIRECAO HOTELEIRA

a estdo abertas as inscricdes para o

novo curso de Especializacao em Dire-

cao Hoteleira promovido pela ADHP nas
suas instalacoes e que decorre entre 6 de ou-
tubro e 17 de fevereiro.
0 novo curso visa “contribuir para a valorizacao
da funcéo de Diretor/a de hotel". Na sequéncia do
fim da regulamentacdo do acesso a profissao, a
ADHP deseja contribuir para a formacao continua
dos atuais e futuros Diretores/as de hotel em Por-
tugal, providenciando formacao iminentemente
pratica, ministrada por profissionais do setor com
elevado know-how prético e tedrico.
O curso de Especializacao em Direcao Hoteleira
nasce da experiéncia no desenvolvimento de 13
cursos de graduacdo em Direcdo Hoteleira (ho-
mologado pelo Turismo de Portugal, I.P) desde
2009, envolvendo 240 Diretores/as e futuros Dire-
tores/as de hotel.
Este curso, reformulado, proporciona conteddos,
cargas horarias e mddulos essenciais, conce-
bidos de forma a responder as necessidades de
formacao do setor e da funcao.
Os contetdos de formacédo foram atualizados
para responder as novas tendéncias na hotela-
ria, ao comportamento do consumidor, a funcées
emergentes e a novas realidades de distribuicao
online, bem como ao momento de transformacao
da hotelaria nacional e aos desafios que enfrenta.
As aulas sdo dadas as quintas e sextas-feiras
das 18h30 as 22h30, e aos sabados das 09h00 as
13h00 e das 14h00 as 18h00, em turmas de 10 a
20 formandos.

OBJETIVOS GERAIS

e Contribuir para a valorizacao dos profissio-
nais do setor da hotelaria.

e Preparar tecnicamente profissionais que pre-
tendam exercer funcées de Diretor/a de Hotel
que provenham de outras éreas de atividade,
ou que estejam no inicio das suas carreiras.

e Auxiliar os atuais Diretores/as que desejem
atualizar conhecimentos e partilhar boas
praticas.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Demonstrar competéncias na gestao de ho-
téis, de diferentes tipologias, supervisionan-
do a eficiéncia e qualidade de servico, em to-
dos os dominios da operacao - Alojamento,
Comidas e Bebidas, Vendas, Manutencao,
Seguranca, Qualidade, RH e Gestao.

. Demonstrar competéncias de gestao e su-
pervisdo didria da operacao e gestao estra-
tégica dals) unidade(s] refletindo as me-
lhores praticas nacionais e internacionais
estabelecidas.

DIFERENCIACAO PEDAGOGICA
Aformacao do curso de especializacdo é emi-
nentemente orientada para a pratica, com
reflexdo constante da aplicacdo dos conteu-
dos formativos ao desempenho da funcado de
Diretor/a de hotel.

0 modulo de business plan é transversal a toda a
acao, sendo um projeto pratico onde os forman-
dos desenvolverao o plano de negdcios para o
seu hotel [plano simulado se ndo desempenha-
rem de momento funcdes de Direcao).

Os formadores sao profissionais em hotelaria,
em hotéis de referéncia, com carreiras soli-
das e formacao superior especializada.

100% do corpo docente com experiéncia de
docéncia de ensino superior e/ou formacao
de graduacao em Direcao hoteleira.

associacdo dos
directores de
hotéis de
portugal

adhp

Formacao baseada em estudos de caso, par-
tilha de experiéncias, trabalhos de grupos,
simulacoes, analise e implementacao de boas
préaticas e principais SOP [standard operational
procedures] por categoria de produto hoteleiro.

PRE REQUISITOS DE SELECCAO E

ACESSO AO CURSO

Tendo em conta os objetivos gerais do curso, a

selecdo de formandos cumpre a seguinte lista

de preferéncias:

e Atuais Diretores/as ou Subdiretores/as de
hotel.

e Atuais chefias intermédias em hotelaria;

e Profissionais licenciados em outras areas
de atividade que desejem exercer funcoes
em hotelaria - preferéncia a licenciaturas
nas areas de gestao, economia, turismo.

e Licenciados em gestao hoteleira, ou curso
técnico profissional das escolas de Hotela-
ria e Turismo de Portugal, sem experiéncia
de Direcao funcional ou gestao.

e Licenciados em outras areas de atividade
sem experiéncia de gestao.

Todas as inscricdes serao consideradas por
ordem cronoldgica e apds o respetivo paga-
mento.

ESTRUTURA DO CURSO

MODULO
Gestao Estratégica
Business Plan
Gestao de Recursos Humanos
Gestao Comercial
Tecnologias e Marketing na Hotelaria
Gestao de Operacoes Hoteleiras F&B
Gestao de Operacoes Hoteleiras FO
Gestao de Instalacoes e Equipamentos
Gestdo Financeira
Legislacao Hoteleira
Revenue Management
Qualidade e Ambiente

TOTAL HORAS

CARGA HORARIA FORMADOR
20 Alvaro Dias
20 Alvaro Dias
28 Vitor Silva
24 Isabel Froufe
20 Teresa Sousa
28 Pedro Pinto
28 Artur Fernandes
20 Henrique Pontes Lopes
20 Sergio Borges
24 Carlos Torres
24 Henrique Henriques
16 Anténio Melo
272



ALUNOS DA ESCOLA PROFISSIONAL DO |
ALENTEJO FAZEM PROVAS DE APTIDAO

PROFISSIONAL

Escola Profissional do Alentejo (EPRAL)
Aem Evora realizou as provas de aptidao

profissional do curso Profissional de
Técnico de Restauracao 2013-2016.
As provas foram concluidas por cerca de 40
alunos com a vertente restauracao e cozinha.
Os alunos apresentaram diversas tematicas,
tais como Gastronomia Regional, Gastrono-
mia e Vinhos, Gastronomia Saudavel, Gastro-
nomia para Diabetes no periodo de gestacao,
Gastronomia para doentes oncoldgicos, a
Mesa com Fernando Pessoa, Gastronomia de
Mocambique, Gastronomia Polaca.

Na érea da restauracdo temas como o vinho
do Porto, Cerveja, Vinhos regionais, Espu-
mantes, Gin como bebida da moda etc.

O juri, composto internamente pela Direcdo
Pedagégica da Escola, Chefes de Cozinha,
Restaurante e, externamente, pela ADHP -
Delegado do Alentejo, e pelo Turismo de Por-
tugal, foi nomeado pela Escola de Hotelaria e
Turismo de Portalegre.

O juri externo enalteceu a qualidade das pro-
vas apresentadas quer na vertente de cozinha
como no restaurante realcando o trabalho dos
chefes responsaveis por toda esta formacao.

PINEAPPLE WEEK — HOTEL A MESA
DINAMIZA RESTAURACAO NOS HOTEIS

Chefsagency, que se apresenta
Acomo “consultora estratégica
de comunicacao gastrondmi-
ca” vai organizar a Pineapple Week -

Hotel a Mesa, de 29 de setembro a 9
de outubro, contando paraisso com a

HOTEL A MESA

PINEAPPLE
=—UEEK—

LISBOA - 29 SET - 9 OUT

tem o seu papel de destaque no pano-
rama gastrondmico nacional.

Para participarem os restaurantes
deverao cumprir algumas condicées,
entre as quais a de estarem inseri-
dos numa unidade hoteleira, ter um

adesao dos restaurantes dos hotéis.

A iniciativa, que terd a sua primeira

edicdo, pretende dinamizar e chamar a atencao
para a restauracao inserida em unidades hotelei-
ras, contando por isso, com o apoio da ADHP.

0 anands, simbolo da hospitalidade, ¢ o mote
para convidar as pessoas a deixarem-se conquis-
tar por esta restauracao que tao bem sabe rece-
ber os seus clientes e de grande importancia no
sector.

De 29 de Setembro a 9 de Outubro os restauran-
tes de hotel da drea da grande Lishoa, aderentes
a esta iniciativa, vao apresentar uma dindmica
de grupo inserida no evento, apresentando dife-
rentes menus que sejam reflexo da sua proposta
gastronomica, jantares harmonizados, prova de
cocktails, entre outras acdes, para que conquis-

preco médio de refeicdo inscrito num

dos 3 niveis definidos: Menu Green
Pineapple 25€, Menu Yellow Pineapple 35€ ou
Menu Golden Pineapple 45€, elaborar um menu
em que o elemento ananas esteja presente.
Ainscricdo, através de um formulario disponivel
em https://goo.gl/MV8wr, tem um custo minimo
de 120 euros para os hotéis para os menus Green
Pineapple, 150 euros para os menus Yellow Pinea-
pple e de 180 euros para os Menus Golden Pinea-
pple, devendo a escolha de nivel de inscricdo ser
feita de acordo com o posicionamento habitual do
hotel/restaurante.
Aadesao a iniciativa deve ser feita até a primeira
semana de Setembro, de forma aos participan-
tes beneficiarem da comunicacdo associada ao
evento.

PROGRAMA

'+ PATRIMONIO
+TURISMO' APOIA
EMPRESAS DO
TURISMO

ecorrem até 31 de Julho as candi-
D daturas ao Programa “+Patrimdnio

+Turismo”, promovido pela Portugal
Ventures e pelo Turismo de Portugal, que
pretende estimular o nascimento de startups
e de novos negdcios, nomeadamente de base
local ou regional, associados ao turismo e a
valorizacdo do patrimonio cultural e natural
do pais. Os desafios que se colocam hoje ao
turismo exigem uma aposta na criacao de
propostas de valor inovadoras, assentes em
fatores distintivos, capazes de gerar mais-
-valias competitivas para Portugal enquanto
destino turistico. Neste contexto, afigura-
-se essencial a incorporacao do patriménio
cultural e natural nacional nas propostas de
valor associadas ao turismo.
Com um valor global previsto de 10 milhdes
de euros, o Programa “+Patrimonio +Turis-
mo” vai analisar e avaliar as propostas dos
candidatos e atribuir-thes um financiamento
até um montante maximo de 500 mil euros.
Podendo, ou ndo, ser de base tecnolégica, os
projetos apresentados no Programa “+Patri-
monio +Turismo” tém de ter na sua base a
constituicao de uma nova empresa ou parti-
rem de empresas existentes que pretendam
desenvolver projetos inovadores face ao seu
modelo de negdcio atual. E devem ter como
objetivo essencial a fruicao turistica do patri-
monio cultural e natural do Pais, valorizando
aspetos como a historia, a arte, a arquitetura,
o patrimonio religioso, o enoturismo e gastro-
nomia, o desporto associado a natureza ou o
geoturismo.
0 Programa “+Patriménio +Turismo” surge
enquadrado na Estratégia Nacional para o
Empreendedorismo StartUP Portugal e quer
estimular o surgimento de startups e de novos
negoécios, de base local ou regional.
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BARBOT PROPOE
NOVAS SOLUCOES
PARA RENOVAR OS
EXTERIORES

Barbot sugere duas novas solucoes
Apara dar uma nova cor e um novo bri-

lho as madeiras e metais de exterior.
Um das novidades é Barbolux Acqua, um es-
malte aquoso, que permite acabamentos per-
feitos e duradouros. Com elevada capacidade
de resisténcia a passagem do tempo e aos
fendmenos naturais, como a luz, este novo
esmalte da Barbot nao amarelece, proporcio-
nado assim uma boa retencao do briltho e da
cor. A durabilidade, o novo esmalte da Barbot
junta a facilidade de aplicacdo, secagem réapi-
da e boa lacagem.
0 produto esta disponivel em latas de 0,375
ml, 0,75 ml e 4 |, e em diversas cores, no-
meadamente nos tons tendéncia para este
ano, tais como marfim, amarelo, cinza, ver-
melho, verde-garrafa e azul, sem esquecer
a possibilidade de um acabamento brilhante
ou mate.
O primario aquoso da Barbot, Hydrolite Primer,
é o produto indicado para as paredes exte-
riores que possam ser mais complicadas e
pouco consistentes, devendo ser utilizado
antes da aplicacdo de tintas aquosas. Ao ter
uma boa selagem da superficie a pintar e um
bom poder de penetracao, o Hydrolite Primer
permite um maior rendimento das tintas de
acabamento enquanto regulariza a absorcao
da superficie.
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SILENCE E REFLECTION SAO NOVIDADE NA
COSENTINO BATH COLLECTION

melhor se adaptam a criatividade dos ambientes decorativos mais atuais, tanto para o
ambito privado como publico.
Os dois modelos juntam-se a revolucionaria Colecao de Banho da Cosentino, caracterizada pelo
conceito de grande formato a medida. Os elementos diferentes, fabricados em Silestone, podem
moldar-se de forma a adaptar-se ao espaco, originando ambientes bonitos com muito poucas
pecas e de um Unico material.
A colecao passa a ter um total de dez modelos de lavatério (Elegance, Armony, Balance, Equili-
brium, Symmetry, Basic, Simplicity, Exclusive, Silence e Reflection), que se fabricam & medida e que
podem ter um tamanho de 40 cm a 60 cm de largura e desde 80 cm até 280 cm de comprimento.
A Cosentino Bath Collection é composta também por uma linha de sete modelos de bases de
duche (Ducal, Kador, Fresh, Doppio, Freccia, Bubbles e Simplicity], que se elaboram a medida e que
podem alcancar uma largura de até 130 cm e um comprimento de 75 cm até 200 cm.
Esta linha de banho oferece também outro tipo de elementos como revestimentos, pavimentos,
bancos, painéis, banheiras, rodapés, etc., permitindo assim a possibilidade criar todo 0 ambien-
te com produtos elaborados com Silestone.

POLIDO, SUEDE E VOLCANO SAO AS DIFERENTES
TEXTURAS SILESTONE BY COSENTINO

olido, Suede ou Volcano sao r
os trés tipos de acabamentos

da Silestone by Cosentino que y -f,ﬁ iﬁg s

permitirao ter a bancada, piso ou pa-

S ilence e Reflection sao dois dos modelos de lavatério da Cosentino Bath Collection que

rede com a textura que sempre quis.
Volcano € a nova textura rustica, e
mas ao mesmo tempo suave, resul-
tante do trabalho realizado pelo De-
partamento 1+D para chegar a uma
superficie atrativa e que responda as
demandas do mercado. Esta textura
amplia a oferta para os amantes dos
materiais rugosos e estd vocacionado para ser utilizado em revestimentos verticais e bancadas,
tanto para casa de banho como para cozinha.

Por sua vez, a Suede é o mais recente acabamento extra-mate (fosco) que se destaca pela
suavidade da textura aveludada. Representa uma revolucionaria textura nunca antes vista em
superficies de quartzo.

Polido é 0 acabamento mais tradicional da Silestone e intensifica qualquer tipo de cor e respeti-
vos reflexos. Dos brancos mais puros ao mais profundo dos pretos, todas as cores ganham vida
propria, espetacularidade e um brilho capaz de iluminar qualquer tipo de espaco, tanto de casa
de banho como de cozinha.
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ekton Valterra reproduz na perfeicao
a estética da beleza natural gracas
aos seus tons acastanhados e formato
linear, que torna qualquer tipo de divisao da
casa num espaco de harmonia e naturalidade.
Este acabamento permite atribuir um con-
junto de propriedades técnicas e estéticas
que normalmente apenas estdo disponiveis
em superficies de um “look” mais moderno,

DEKTON APRESENTA VALTERRA

a uma superficie de tonalidades cléassicas e
naturais.

Integrada na colecao Dekton Wild Collection,
Valterra pode ser aplicada nos mais diversos
tipos de superficie, tanto em interior como em
exterior, seja uma cozinha familiar, um barbe-
cue ou o pavimento de uma sala de grandes
dimensoes.

CERVEJA INEDIT
AGORA COM NOVO
FORMATO PARA O
CANAL HORECA

Sumol Compal, no ambito da par-

ceria estabelecida com o Grupo

Damm para a rea de cervejas,
vai passar a distribuir mais um forma-
to da Inedit. A nova garrafa de 0,33lt,
que se junta a sua “irma mais velha”
de 0,75lt, estara presente no canal
Horeca, mas com uma estratégia
que passa por alguma seletividade
dos pontos de venda, em virtude das
caracteristicas da propria cerveja.
A Inedit foi concebida especificamente para
acompanhar refeicdes, sendo por isso uma bebi-
da de sabor intenso e pronunciado, ligeira acidez
e final de boca prolongado. Destaque para notas
de especiarias doces e frutas, assim como um
toque floral que permanece. Aconselha-se o con-
sumo a acompanhar sabores citricos ou picantes,
entradas, saladas e peixes go rdos. Com 4,8% de
teor alcodlico, deve ser servida em copos de vinho
branco e bastante fresca.
Criada através de um blend de malte de cevada e
trigo, a Inedit conta com a assinatura de Ferran
Adria, famoso chef conhecido pelo seu trabalho
e investigacdo ao nivel da gastronomia molecular
e que liderou durante anos o restaurante E(Bulli,
em Barcelona.

Nome:

[J 1 Ano (4 nimeros) € 31,80  [JEstudantes -2“% Para o estrangeiro acrescem portes CTT

Cargo:

Empresa:

Morada:

Ramo de Actividade:

Localidade

MEDINEENRLE)

COMUNICAGAD & SERVIGCOS, LDA!

Contribuinte:

Homepage:

O Chegue n?

N.2 Telefone:

E-mail:

Estabelecimento de Ensino:

Banco

Para mais informacdes contacte:
Assinaturas - Tel. 214 036 76 56 | 218 680 277 - dirhotelassinaturas@mediapearl.pt

no valor de €

a ordem de Mediapear| ou Trans-

feréncia Bancaria para o NIB: 0033.0000.45395537505.05 em nome de Mediapearl, no valor de €
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Luz Pinto Basto
Diretora executiva da
cadela de restauracéo
Origem | Cozinha
Saudavel

A IMPORTANCIA DOS
RECURSOS HUMANOS

uem viu o filme

“Grand Budapest

Hotel” (2014), do

criativo Wes Ander-
son, ndo pode ficar indiferente
a genial interpretacao de Ralph
Fiennes como concierge do ho-
tel.

Monsieur Gustave H., acompa-
nhado pelo fiel Zero Moustafa,
Lobby Boy do Hotel, resolvia to-
das as questoes do hotel, fosse
através dos seus conhecimentos
de todas as areas e de todas as
linguas, fosse através do seu
charme, implacavel com as mu-
lheres ou com os bandidos que,
ao longo de todo o filme, insis-
tentemente se atravessavam no
seu caminho.

Quem trabalha em Hotelaria,
nomeadamente no lugar de
concierge, sabe que a a descri-
cdo da sua funcao como “dis-
ponivel para satisfazer qualquer
pedido de qualquer cliente, desde
0 mais extravagante até ao mais
simples [como chamar um taxi],
dar informacoes sobre o préprio
hotel e os seus servicos ou sobre
a cidade e seus pontos turisti-
cos, venda de passeios na regiao,
aluguer de carros, reservas e in-
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dicacées de restaurantes, etc.”,
nao tem limites, desde que se
cumpra o objetivo de manter um
cliente satisfeito e feliz. Este ob-
jetivo, alias, é regra fundamen-
tal, comum a todas as funcoes
do hotel!

Sendo os Recursos Humanos
o tema principal desta revista,
conto-vos um dos mil episddios

que vivi e que reflete bem a im-
portdncia do capital humano
(concierge ou ndo) numa organi-
zagao hoteleira.

Estavamos em Junho de 2007 e
o Hotel onde eu trabalhava re-
cebeu como héspede a famosa
actriz italiana Claudia Cardinale
(celebrizada no filme "0 Leo-
pardo, de Luchino Visconti, em
1963). A deslocacdo da actriz a



Portugal deveu-se ao convite
para apresentar o Festival Rota
dos Monumentos, o qual consis-
tia na exibicdo de varios filmes

(alguns deles protagonizados
por ela proprial, e na interpre-
tacdo de varios “classicos do ci-
nema” por uma orquestra com-
posta por elementos de varios
paises.

No 2° dia de estada, a organiza-

cdo tratou de reservar, no nosso
hotel, uma sala para uma con-
feréncia de imprensa, com 20
cadeiras dispostas em plateia,
1 mesa de presidéncia decorada
com 1 arranjo de flores, 1 micro-
fone e colunas. As 11h desse dia,
irfamos receber cerca de duas
dezenas de jornalistas que se
deslocariam ao hotel para fo-
tografar e entrevistar a diva do
cinema que tinhamos in-house.
O Unico problema... é que... nao
apareceu ninguém. A excepcio
da proépria Claudia Cardinale,
que, a hora marcada estava toda
aperaltada e bem cheirosa, e se
encontrava pacientemente sen-
tada a fumar o seu 30° cigarro
do dia e a comer o seu 4° choco-
late (sdo conhecidos estes dois
vicios da actriz]... mais ninguém
apareceu... Foi confrangedor!
Se foi falha da organizacdo ou
falta de cultura dos jornalistas
portugueses, nao chegamos a
saber. Mas nesse dia tinhamos
de fazer sair um Press Release
(com fotos e texto), por isso ti-
nhamos de resolver o problema.
0 que fizemos? Eu fui buscar
uma maquina fotografica clas-
sica, de rolo, que existia no ho-
tel (relembro que estdvamos
em 2007 e ainda nado tinhamos
telefones com essa funciona-
lidade], e educadamente pedi
a Ms. Claudia Cardinale que se
dirigisse a varanda com o me-
lhor cenario, para captarmos
umas imagens. Enquanto isso,
uma colega minha, orientada
por telefone por um membro da
organizacao do referido festival,
redigia algumas perguntas que
seriam feitas a actriz.

Depois de 57 cliques, em 35 po-
ses, COM 0 Sorriso 44, apercebi-
-me que a dita maquina nao
tinha rolo e de que aqueles ulti-
mos 15 minutos tinham sido em
vaol...

Depois de um “excuse me” e de

Depois de
57 cliques,
em 35
poses, com
O sOrriso 44,
apercebi-me
que a dita
maquina
nao tinha
rolo e de
que aqueles
ultimos 15
minutos
tinham sido
em vaol!...

um sorriso muito amarelo, fui a
correr ao gabinete da Direccao
onde tinha ido buscar a maquina,
abri todos os armarios e gavetas
(tal e qual uma cena de banda
desenhada, com tudo a voar), e
& consegui encontrar um rolo,
que rapidamente coloquei na
maéquina, retomando a surreal
sessao iniciada anteriormente.
Terminadas as fotos, a minha
colega, muito aplicada, fez to-
das as perguntas que lhe tinham
dado e tomou nota de todas as
respostas.

Conclusdo: com as magnificas
fotos tiradas por mim e o fantés-
tico texto redigido por ela, fize-
mos sair um memoravel Press
Release, que alguns jornais no
dia seguinte, sem terem nocao
de todas estas peripécias, publi-
caram quase integralmente!
Este é s um exemplo, que mos-
tra como na nossa profissao nao
ha limites, desde que se cumpra
o objectivo de manter um cliente
satisfeito e feliz!

Neste caso, nada teria sido como

foi, se ndo fosse o pessoal do Ho-
tel. m

JUL/AGO/SET 2016

dirhote! TN



Raul Ribeiro Ferreira
Presidente da Direcdo

Caros socios,

Escrevo poucos dias depois de darmos por
terminado o nosso 12° Congresso com
um sentimento de orgulho pelo trabalho
apresentado. Contdmos com a presenca
de mais de 250 congressistas que, durante
dois dias, partilharam as experiéncias
levadas pelos oradores. A todos muito
obrigado. Agradecemos também aos
nossos incansaveis parceiros pois sem eles
ndo seria possivel por de pé este evento.
Assim, em nome da ADHP, obrigado e
contamos sempre convosco: MOLAFLEX -
Colchoes, S.A.; SW - Success Work, S.A.; PT
EMPRESAS; ROCA, S.A,; SCC - SOCIEDADE
CENTRAL DE CERVEJAS, S.A; ELIS
-SPAST; DIVERSEY CARE; MANUEL RUI
AZINHAIS NABEIRO, LDA - Delta Cafés;
CONTROLVET - Seguranga Alimentar, S.A;;
WAREGUEST; PSINOVE; PSG - Seguranc¢a
Privada, S.A.; FHCONTRACT; SOGENAVE,
S.A,; CLICK AND PLAY; COSTA VERDE;
HOTEL PALACIO DO ESTORIL; MESSAGE
IN ABOTTLE; MEDIAPEARL - Comunicag¢ao
e Servicos, LDA; SOGRAPE DISTRIBUICAO,
S.A.; CARMASIL; A62; UNICRE-Instituicao
Financeira de Crédito, S.A.; LG - Electronics
Portugal, S.A.

0 Congresso da ADHP j& é, hoje, um evento
onde cada vez mais o sector esta presente.
Dos 250 congressistas, podiamos encon-
trar diretores de hotéis, jovens em inicio de
carreira, estudantes e representantes de
varios setores da nossa industria como, por
exemplo, técnicos do Turismo de Portugal,
técnicos das camaras municipais, empresas
que se relacionam com o sector, diretores e
professores das varias instituicées de ensino
superior e de escolas de Formacao profis-
sional. A imprensa especializada deu-nos
também toda a cobertura ao evento.

Apesar de reconhecer o aumento do nu-
mero de diretores de hotéis associados
que marcaram presenca neste Congresso,
nao posso deixar de sentir alguma tristeza
quando vejo colegas que nunca aparecem
por falta de tempo mas que conseguem
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estar presentes em eventos de outras en-
tidades. Fico a pensar se sao obrigados a
ir ou se é por vaidade ou para serem vis-
tos. Este Congresso, mais do que ser im-
portante para a Associacao pela visibilidade
que traz, é fundamental para engrandecer
a posicao do diretor de hotel, dai que, na
nossa opinido, as matérias discutidas irem
mais ao encontro das nossas necessidades
do que se pode encontrar noutros congres-
sos. Acreditamos que, com trabalho e com
0 aumento da visibilidade que a Associacao
tem tido, este tipo de atitudes irdo comecar
a ser alteradas.

O XlI Congresso contou este ano com varios
painéis de interesse como se pode confir-
mar pelos inimeros artigos escritos. Nao
posso deixar de agradecer a honra de po-
dermos ter aberto o Congresso com uma
mensagem do Sua Exceléncia o Presidente
da Republica que mostrou como a presenca
do diretor de hotel é o garante da qualidade
dos servicos e da rentabilidade dentro de
um hotel. A mensagem pode ser vista no
nosso site www.adhp.org e na nossa pagina
do Facebook que conta j& com mais de 23
mil visualizacoes.

As conclusoes do XII Congresso sao publi-
cadas nesta revista, no entanto, ndo posso
deixar de chamar a atencao para o primeiro
painel no qual discutimos os oito anos de
legislacao hoteleira, os seus beneficios e os
constrangimentos na sua aplicacdo. Como
é perceptivel por todos nds esta matéria
trouxe uma alteracdo a gestdo dos em-
preendimentos turisticos: ndo s por pas-
sarmos a ter auditorias de quatro em qua-
tro anos (e recentemente alterada para de
cinco em cinco anos), mas principalmente
pelo aparecimento do alojamento local de
forma tao facilitada que tantas alteracoes
nos trouxe a concorréncia que temos de en-
frentar actualmente nas nossas unidades.
A formacao foi um dos pontos mais deba-
tidos, com o convite feito a trés instituicoes
das mais conhecidas internacionalmente
(EUHT StPOL, Suisse Education Group e
Cornell) que nos trouxeram a sua experién-
cia e demonstraram quais as diferencas do
que é feito em Portugal.

A seguranca também foi um tema forte-
mente debatido, com uma apresentacao a
cargo da PCM. Aconselho a lerem as con-

clusdes e que consultem as apresentacdes
feitas que estao ao dispor na ADHP.

Os Prémios de Exceléncia tornaram-se ja
num acontecimento que muito nos orgu-
lha a todos e engrandece a nossa catego-
ria profissional e a dos nossos associados,
onde reconhecemos os profissionais de ho-
telaria e as empresas do sector que se des-
tacaram no ano, nas suas diferentes areas
ou departamentos de actuacao.

Este ano batemos todos os recordes de vo-
tos, com 62 668 votos validados. A todos os
que votaram um muito obrigado. Aos que
participaram gostava de dizer que sao to-
dos vencedores, parabéns por todos os dias
fazerem da nossa industria, como se diz
agora, a industria dos afectos e, para o pro-
ximo ano, contamos com todos.

Por fim, mas nao menos importante, em
nome de toda a equipa, queremos agrade-
cer a confianca demonstrada pelos sécios
por nos reeleger para um segundo manda-
to. Encaramos este mandato como se fosse
0 primeiro ou como se 0s s6cios nos tives-
sem a dizer “forcal”, que o trabalho feito
nao estd terminado e porisso ndao podemos
parar de trabalhar. Sabemos que o principal
desafio é ndo deixar cair a nossa bandeira:
o regresso da certificacao do diretor de ho-
tel. Nao me cansarei, enquanto representar
a nossa classe, de dizer que o diretor de
hotel tem de ser reconhecido pelo trabalho
que desenvolve e pela responsabilidade que
tem, por ser o garante da rentabilidade do
patrimanio que lhe é deixado a sua gestao.
Hoje é cada vez mais importante ter um
maior conhecimento da operacdo, mas
também na aposta dos profissionais em es-
tarem mais adaptados aos novos desafios,
a formacao tem de ser constante e ndo s6
na area do saber fazer e saber estar, mas
na procura de aquisicao dos conhecimen-
tos em soft skills que fazem parte do dia-
-a-dia do diretor de hotel e que na nossa
realidade podem fazer a diferenca.

Os préximos tempos vao ser muito exigen-
tes para esta equipa que agora toma posse,
mas para nos vale a pena porque acredita-
mos que existe um profissional que merece
todo o trabalho que fazemos e esse profis-
sional sao todos 0s nossos associados.

Cordiais Saudacoes Hoteleiras
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SO fOOO
portugal taste

27>29 OCT 2016
EXPONOR

4

&3
Beatriz Sotelo Carlos Mariel Albert Hélio Loureiro Javier Olleros Ligia Santos
Espanha Espanha Portugal Espanha Portugal
Chef espanhola do Professor na Escola Responsavel gastrondmico 1 Estrela Michelin. Vencedora do 1° Masterchef
ano 2008. Richemont/Suica. da Seleccao Portuguesa de Restaurante “Culler de Pau”. Portugal. “Club MasterCOOK".
1 Estrela Michelin. Futebol.

Consultor da “Cerger”
e do “Continente”.

Restaurante ‘A Estacion”.

Saiba mais: www.sofoodsogood.cu

Com expositores de dreas como alimentacao bioldsica e gliten free, azeites, carnes e derivados, frutas e horticolas, panificacdo e pastelaria,

conservas e vinhos, entre outras, este evento proporcionard uma verdadeira experiéncia gastrondmica e um deleite para todos os sentidos.

DATA 27 a 29 Outubro 2016 | 27 e 28 » Exclusivo para Profissionais | 29 » PUblico e Profissionais HORARIO 10h00 - 20h00
Show Cooking Central Creative Show Cooking Cooking Lab Food Forum Tasting Experience Bar & Lounge Stands
Mantenha-se a par das novidades em: www.sofoodsogood.cu https:/Aww.facebook.com/sofoodsogoodportugaltaste
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