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A EXCELENCIA APRENDE-SE.
NO TURISMO, QUALIFICAR E CRIAR VALOR.

O turismo continua a assumir um peso significativo na economia
nacional. Segundo os dados do Turismao de Portugal, em 2025, 0
alojamento turfstico em Portugal registou 32,5 milhdes de hdspedes
€82 milhdes de dormidas. As receitas turisticas atingiram 29,1 mil
milhdes de euros. Estes resultados reforcam a responsabilidade

de preparar o setor para o futuro. Num mercado competitivo, com
visitantes cada vez mais informados, crescer exige prestar melhores
servicos, valorizar carreiras e criar beneficios para os territorios e

as comunidades.

Na hotelaria e na restauracao, setores fundamentais da atividade
turistica, a hospitalidade exige conhecimento especializado

para responder as expectativas dos clientes e a competitividade

do mercado. Esta necessidade € particularmente evidente no
enoturismo, que tem registado uma evolugao significativaem
Portugal na dltima década e uma crescente projecio internacional,
com os mercados externos a representarem cerca de 61% da procura,
entre 2024 e 2025.

A oferta de enoturismo integra visitas guiadas, provas de vinho,
experiencias gastronomicas e alojamento em propriedades
vitivinicolas. Seja num hotel, numa quinta ou num restaurante, a
qualidade da experiéncia resulta da ligagdo entre o espaco, o servigo
€ a capacidade de associar o vinho a paisagem, a gastronomia e 3
identidade dos territorios.

A gastronomia e ovinho afirmam-se como expressGes de cultura,
transportando memorias, saberes, praticas agricolas e formas de
convivéncia, Um prato regional e um vinho podem contar 2 histaria
de um lugar. Valoriza-los exige conhecer e comunicar a sua origem
corm figor, aproximando visitantes, produtores e comunidades.
Arestauracdo desempenha, porisso, um papel decisivo no
enoturismo, prolongando a descoberta do destino & mesa e dando
visibilidade aos produtos e as tradicaes ocais, A harmonizaco entre
pratos e vinhos ganha profundidade quando traduyz essas ligacGes e
se adaptaas preferéncias de cada cliente,

Neste encontro entre técnica e cultura, destaca-se o papel do
escancao, internacionalmente conhecido como sommelier. A profissao
exige conhecimentos de viticultura, enologla, regiées e mercados
vitivinicolas, aliados ao treino sensorial € ao domini
do servico e da harmonizagao. Integra ainda comp
elaboragao de cartas devinhos, na gestdo de stocks e no controlo
de custos. O conhecimento da gastronomia e a colaboracio com a

cozinha s3o essenciais para aconselhar com critério
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A competéncia do escangdo manifesta-se tanto na precisao do
servico como na capacidade de tornar o conhecimento acessivel,
Neste contexto, a comunicacéo, identificada pela ONU Turismo
como uma das soft skilfs mais relevantes para o futuro do trabalho
no setor, assume um papel central na profissdo. Comunicar com
clareza, adaptar a linguagem e compreender as preferéncias

de cada cliente permite transformar o conhecimento técnico

em aconselhamento personalizado e valorizar a experiéncia

de consumo.

A crescente relevancia desta profissdo na hotelaria e na restauracdo
encontra também expressao no seu reconhecimento internacional.
Iniciativas como o concurso Best Sommelier of the World,
organizado pela Association de la Sommellerie Internationale (ASI),
cuja 182 edicdo tem Portugal como palco em 2026, contribuem
para dar visibilidade a exigéncia e a diversidade de competéncias
doescancdo. ;
Esta valorizagdo constréi-se também através da for
E neste contexto que se enquadra o Short Mastere
Mercado Global de Vinhos da Universidade Portucal
pela Portucalense Business School em parceria cor
de Escancdes de Portugal (AEP). A formacao articula
aconselhamento com enogastronomia, co
patrimonio e enoturismo, integrando sessdes
quintas vitivinicolas, Alia, assim, conhecimen:
profissional, beneficiando do reconhecimento
certificacdo profissional de Nivel Prata, sujei
requisitos de avaliagzo. O Short Master desti
das areas vitivinicola, da restauragdo e
aprofundar conhecimentos, a empreendedc :
profissionalizar o seu servico e a endfilos, unidos pe
vinho nas suas diversas dimensdes,
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