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Introducao
* Agro-turismo
 Agro-turismo no municipio de Inhambane

 Actividades de agro-turismo



ODbjectivos

Geral

Propor um plano de formacdo para os membros das associacdes na area

hoteleira em matéria de prestacdo de servicos
Especifico
1) Diagnosticar as necessidades de formacdo dos membros das

associacOes para area hoteleira em matéria de prestacao de servico
2) Qualificar as necessidades para operacionalizacao do plano

3) Descrever o plano e o processo de formacao



Plano de formacao

Tema

« Formacdo dos membros das associacOes agricolas do municipio da

cidade de Inhambane
Objectivos

« Geral

Formar os membros das associacdes agricolas em matéria de prestacédo de

servico em estabelecimentos hoteleiros

« Especificos



Cont...

especificos

 Classificar as matérias, equipamentos, produtos no sector do

seu trabalho.

» Conhecer os cuidados a ter durante uso do material do trabalho
no dia-a-dia.

« Zelar pelo bom cumprimento de suas funcoes

« Saber sensibilizar os hospedes/clientes a fazer o bom uso dos

moveis do estabelecimento



Descricao da formacao

« A formacao ira decorrer nos meses de Marco-agosto de 2019, Contara com um
total de 90 formandos (sala e bar-18, recepcdo 8, economato-6, lavanderira-16,
housekeeping-17, cozinha- 25), e a formacdo tera uma duracdo de 6 meses,
dias uteis, com duracdo de 4 horas para cada dia, divididas em 2 horas para
cada turno (manha e tarde). O melhor horario para os associados poderem
receber a formacéo é das 10:00 as 12:00 e das 14:00 as 16:00. Esta formacéo
beneficiara ambos sexos, com idade compreendida entre os 18 aos 65 anos de
idade.

« A formacéo sera realizada nas instalacbes da ESHTI, na sala de conferéncia
para a parte teodrica da formacdo e posteriormente na cozinha, no economato,
no refeitorio, lavandaria, e no CEHOTUR a fim de se colocar em pratica oque

foi dado na teoria pelo formador.



Conteudos

* Restaurante

* Bar

* Cozinha

* Recepcao

* Housekeeping
 lavandaria



Selecao e organizacao de procedimentos de
ensino

* Nivel do saber

* Nivel do saber ser

 Nivel do saber fazer



Avaliacao

De acordo com Piletti (2004), a avaliacado € o meio
que permite verificar até que ponto 0s objectivos
estao sendo alcancados. O processo de avaliacao
seguira essencialmente dois critérios, no ambito
do cumprimento dos objectivos tracados:

 Avaliacao diagnostica

 Avaliacao formativa



Seleccao de recursos

 Recursos humano
* |Infra-estruturas

 Matéerias e equipamento de cozinha, Dbar,

restaurante, lavandaria, recepcao, andares...

 Material administrativo



Avaliacao e aperfeicoamento
do plano



Aspectos insuficiente(2  Suficiente(4 Bom(6 Muito Excelente(1
pontos) pontos) pontos) bom(8 0 pontos)
pontos)

Estrutura do
plano

Relevancia
dos
conteudos

Adequabilida
de dos
procedimento
s de ensino

Qlidde e
adgbldade
dos RM

Qualidade
dos
formadores

Alcance dos
objectivos

Nota final



Resultados esperados

adquirir conhecimentos tedricos e praticos para executar as suas actividades
sem dificuldades nos estabelecimentos de agroturismo ainda por se instalarem.
Espera-se também que essa actividade de turismo contribua na valorizagéo e

crescimento da gastronomia local.

Exercer suas actividades dentro dos padrdes estabelecidos

Tenham as qualificacoes exigidas no qualificador de ocupacg6es em hotelaria
Diminua a taxa de desemprego dos jovens na comunidade local

A prética de agroturismo Seja reconhecido a nivel nacional e internacional

A cidade de Inhambane seja uma cidade de referéncia na pratica de

agroturismo



Orcamento

» Quatrocentos e dezassels mil e trezentos e

cinquenta meticais - 416.350,00mt
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