Ficha informativa

Cursos promovidos pelas escolas do Turismo de Portugal

Promover a qualificagao dos recursos humanos do sector, vetor essencial para o desenvolvimento do turismo
portugués e, paralelamente, para 0 aumento dos niveis de qualificagdo escolar e profissional dos jovens,

Objetivos facilitando, dessa forma, o seu acesso ao mercado de trabalho no sector do turismo.
A oferta de formagdo do Turismo de Portugal enquadra-se nas modalidades de formag&o inicial de dupla
certificagdo integradas no Sistema Nacional de Qualificagdes, assumindo um &mbito sectorial.
. Idade: jovens até aos 25 anos de idade, desde que nao seja preterido nenhum aluno com idade inferior a
Critérios de .
admissao 20 anos,
Qualificacgdes: titulares do 9° ano de escolaridade completo ou de habilitagdo legalmente equivalente.
Os planos curriculares organizam-se em componentes de formagao: sociocultural, cientifica, técnica. A
componente técnica integra a aprendizagem em contexto de trabalho.
Organizagéo da A componente de formagao em contexto de trabalho é realizada em empresas, hotéis-escola (designados
oferta de unidades de aplicagdo) do Turismo de Portugal, ou noutras organizagdes. A carga horaria ¢ distribuida

ao longo ou no final da formacéo, designadamente sob a forma de estégio curricular, integrando um
conjunto de atividades profissionais que visam a aquisi¢ao e o desenvolvimento de competéncias técnicas,
relacionais e organizacionais relevantes para a qualificagdo profissional a adquirir.

Areas de estudo

Alojamento hoteleiro, restaurante/bar e cozinha/pastelaria.

Duragao

Os cursos tém a duragéo de trés anos (a tempo inteiro), divididos em seis semestres, incluindo dois estagios
curriculares com trés meses de duragéo cada. Os jovens tém a oportunidade de selecionar estabelecimentos
hoteleiros e de restauragéo, empresas turisticas, agéncias de viagens e outros organismos do setor turistico
de referéncia para realizarem o seu estagio.

Formagéo
académica vs.
pratica

A formagao pratica em contexto de trabalho é antecedida e prevista em protocolo celebrado entre a escola,
o aluno e a entidade de acolhimento. A formag&o pratica em contexto de trabalho tem a duragdo de 1 000
horas, dividida por dois estégios.

Os cursos sé@o promovidos pelo Turismo de Portugal e s&o ministrados pelas escolas de hotelaria e turismo

Entidades dele dependentes.

formadoras Os cursos podem ser realizados noutros estabelecimento de ensino, mediante a celebragéo de protocolo
onde séo definidas as condicbes de gestdo pedagdgica, técnica e financeira, devendo ser previamente
autorizados pelo Turismo de Portugal.

Subsidios ao X e . - L o
Séo atribuidos apoios sociais de acordo com critérios pré-definidos.

formando

Fontes de . N . .

, ) O regulamento especifico do POCH financia os cursos do Turismo de Portugal e, assim, as suas escolas.

financiamento
A avaliacao é formativa e sumativa, e inclui a avaliagdo do estégio (escala qualitativa).

Avaliagéo Para conclusao do curso com aproveitamento é necessaria a aprovagao em todos os médulos e nos estagios
curriculares. A conclusdo do curso decorre num periodo méaximo de quatro (4) anos ou em cinco (5) em caso
de doenca devidamente justificada.

Dupla certificagéo:
Certificagdo - Certificado do 12° ano de escolaridade;
- Diploma de qualificagéo de nivel 4 do QNQ.
A concluséo do curso com aproveitamento permite o prosseguimento de estudos num curso de
Progressao especializacdo tecnolégica e no ensino superior de acordo com os requisitos de acesso definidos pela

legislag&o em vigor.



https://assets.bondlayer.com/nsjqnmvun/_assets/nwoce67ziinmfymbyg0om.pdf
https://www.portugal2020.pt/Portal2020/Media/Default/Docs/Legislacao/RegEsp2020/Portaria60C_2015.pdf

- Portaria n.° 102/2020, de 24 de abril

Legislagdo Procede a regulamentagao dos cursos, de nivel secundario de dupla certificagdo, escolar e profissional, das
areas de educacéo e formagao da Classificacdo Nacional das Areas de Educacéo e Formagao, Hotelaria e
Restauracéo e Turismo e Lazer, a desenvolver pelo Turismo de Portugal, através da sua rede de escolas.



https://dre.pt/application/file/a/132436378
https://dre.pt/application/file/a/132436378

