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Deux écoles du

Turismo de 

Portugal
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Le Turismo de Portugal a comme une de ses missions la formation et
qualification de professionnels pour le secteur.

Il possède ainsi un réseau de douze écoles ayant chacune une formation
commune, désormais des spécialisions locales.
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A Escola de Hotelaria e Turismo do Porto fonctionne dès 1969 étant depuis
toujours une référence pour le secteur;

Aujourd’hui la majorité des cadres des entreprises hôtelières au Portugal en
sont des anciens élèves.
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En 2010, l’école déménage et une offre formative se renouvelle



5

Inserir Titulo da Apresentação Aqui

En fonctionnement depuis l’an 2000, a Escola de Hotelaria de Lamego naît
de la nécessité de doter la région (Douro) de professionnels compétents et
fût un projet conjoint de la Mairie locale et de la Région de Tourisme.
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Offre de formation aux écoles:

Niveau V (Cours de Spécialisation Technologique – CET): pour les élèves que
ayant compléter les études secondaires et choisissent ne pas aller en
université. Centrés sur la formation technologique et la pratique sur poste de
travail.

(3 semestres + stage)

• Gestion Hôtelière – F&B

• Gestion Hôtelière – Logement

• Gestion de Tourisme

• Gestion et Production de Pâtisserie

• Gestion et Production de Cuisine

• Tourisme en Air Libre

• Tourisme Culturel et du Patrimoine
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Ce niveau permet aux élèves de continuer ses études supérieurs au Portugal
ainsi qu’à quelques institutions à l’étranger, comme par exemple le Swiss
Education Group (SEG) ou à l’Université de Derby au Royaume Uni, avec qui
des accords ont été établis.
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Niveau IV (Cours Dual/ On the Job – OTJ): pour les élèves qui veulent
compléter le secondaire et entrer rapidement au monde du travail.

(1 trimestre à l’école, 2ème et 3ème trimestres école/entreprise + un an de
stage)

• Techniques de Cuisine/Pâtisserie

• Techniques de Restauration / Boissons

• Techniques de Réception Hôtelière
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Niveau IV (Cours de Double Certification): permet aux élèves un formation
professionnel en tant qu’ils terminent le secondaire.

(3 ans + 2 stages)

• Techniques de Cuisine/Pâtisserie

• Techniques de Restauration et Boissons

• Opérations Touristiques et Hôtelières
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En anglais, pour le public étranger habitant ou pas au Portugal:

• Hospitality Operations Management

• Food and Beverages Management

• Culinary Arts
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D’autres apprentissages:

• Perfectionnement

• Workshops
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Nos publics:

• Jeunes, au secondaire (15 – 17);

• Jeunes adultes (18 -30);

• Tant les natifs que les personnes (plus), que les personnes d’origine
étrangère;

• Tant les hommes que les femmes;

• Également les personnes ayant un léger handicap ou les personnes ayant
des difficultés financières;

• Personnes de toute âge.
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Nos buts:

• La création et dynamisation de nouveaux domaines de formation en
produits stratégiques tels que les vins, gastronomie, patrimoine…);

• Renforcement de la liaison entre les entreprises – écoles;

• Offre de services de consultation ;

• Services de catering;

• Conférences, séminaires….
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Nos valeurs:

• Efficacité

• Humilité

• Disponibilité

• Passion

• Esprit de Corps

• Discipline
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De tous nos élèves, 90,2% se trouve en activité dans le secteur;

86,1% ont trouvé du travail pendant les trois premiers mois après le terminus
des études.
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METHODOLOGIE

TYPE D’OUTIL

Les soft skills:

• Développement personnel et créatif

• Techniques de communication et Storytelling

• Expressions artistiques

RAISONNEMENT ET OBJECTIFS

• Améliorer la communication inter pares et forcément vis-à-vis des clients

• Savoir organiser son travail et mieux gérer son temps

• Comprendre les règles de comportement

• Adaptation à diverses situations de travail

• Penser attitude

RESULTATS

En cour
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METHODOLOGIE

QUI?

• Formateurs

• Élèves

QUAND?

• Pendant toute la journée

COMMENT?

• Cours spécifiques

PRÉREQUIS

Aucun
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Travailler sur les compétences comportementales
professionnelles et transversales, à l’école;
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LES OBSTACLES/LIMITES/DÉFIS

• L’hétérogénéité de la population

LES SUCCÈS

• L’acceptation

DÉVELOPPEMENTS FUTURS

• A voir
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Merci

Ce projet a été financé avec le soutien de la Commission européenne.

Cette publication (communication) n’engage que son auteur et la Commission n’est pas 
responsable de l’usage qui pourrait être fait des informations qui y sont contenues.


