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frequentar os seus estdgios. Destes, 100 encontram-se em Espanha, Estdnia e Jornau
Reino Unido, e os restantes em diversas empresas de Norte a Sul do Pais.
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Especial Estagios 2015

Fomos falar com Empresdrios, Alunos e Ex-alunos...
queremos saber o que eles tém para nos dizer sobre
este momento tdo importante na formagdo dos nossos
jovens - a Formagdo em Contexto de Trabalho.

Formador da EHF na Final do
Concurso CCA 2015

Ricardo Raimundo, chefe cozinheiro da Escola de
Hotelaria de Fatima, classificou-se para a final do
Concurso Chefe Cozinheiro do Ano 2015, o mais
prestigiado concurso nesta drea profissional e que ao
longo dos ultimos 26 anos elege o melhor de entre os
melhores. // P.02

Este suplemento é parte integrante do Noticias de Fatima de 24 de julho de 2015 e ndo pode ser vendido separadamente.
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Caderno de
Apontamentos

Terminard neste final de julho a Formagdo em Contexto
de Trabalho, vulgo estdgios, para os nossos alunos dos
segundos e terceiros anos e até, de forma voluntdria e num
modelo experimental, para cerca de 50 alunos dos primeiros
anos da Escola de Hotelaria de Fdtima, que pelo periodo
de um més desenvolvem um esforgo de integragdo na vida
das empresas, trabalhando em talhos, peixarias, padarias,
pastelarias, agéncias de viagens e de animagdo turistica,
etc. E importante verificar esta disponibilidade dos jovens
para este esforgo voluntdrio de aprendizagem, numa época
em que muitos dos seus colegas jd usufruem, admito que
merecidamente, do periodo de férias. Acredito que estas
aprendizagens de base serdo de extrema utilidade no
crescimento profissional e pessoal dos nossos alunos e que
os ajudardo a uma melhor integragdo nas empresas, quando
no final do segundo ano, iniciarem o seu primeiro momento
de estdgio.

O esforgo desenvolvido pelas escolas Insignare na
aproximagdo as empresas e nesta vertente especifica
da Formagdo em Contexto de Trabalho, é liderado pelo
Coordenador Técnico de cada escola, com o apoio dos
Supervisores de Curso. S6 um enorme esforg¢o individual e
em parceria, permite o acompanhamento aos 398 alunos que
se encontram a trabalhar nas empresas, os de terceiro ano
desde o inicio de maio e os de segundo ano desde o inicio de
junho. A estes 398 alunos deveremos acrescentar os 50 de
primeiro ano que estagiam apenas no més de julho. Admito
que para muitos, mesmo sendo atentos observadores, que
este total de 448 alunos simultaneamente em estdgio,
oriundos apenas das duas escolas Insignare, possa
demonstrar-se impressionante. Mas isso sou eu que digo...
Importa referir, ja agora, que do valor total referido, estdo
a estagiar em Portugal 354 alunos, aos quais deveremos
acrescer os 94 que se encontram na Escécia, Espanha e
Estonia, estes com o apoio em proximidade de docentes
que se encontram igualmente a estagiar em empresas e
com o enquadramento técnico do Gabinete de Cooperagdo
Internacional da Insignare.

E um esforco imenso e discreto. Para que tudo isto
seja possivel importa agradecer as empresas e aos
seus tutores que apoiam os nossos alunos, pela enorme
disponibilidade que sempre tém demonstrado. Agradecer
aos Coordenadores Técnicos e aos Supervisores de Curso
e a todos formadores que pontualmente tém colaborado,
substituindo os seus colegas. Agradecer as entidades
enquadradoras que no estrangeiro apoiam os nossos alunos
e aos docentes/formadores que ld estdo com eles. As familias
dos nossos alunos pela confianca demonstrada. Finalmente
aos nossos alunos, a quase todos, pela sua atitude e pelo seu
profissionalismo. Sdo eles a melhor prova da qualidade do
trabalho que diariamente é realizado nas escolas Insignare.
Obrigado a todos e agora, finalmente, Boas Férias.

Diretor Executivo da Insignare
Francisco Vieira

Formador da EHF na Final do
Concurso Chefe Cozinheiro do
Ano 2015

Ricardo Raimundo, chefe cozinheiro da Escola de Hotelaria de Fatima, classificou-se para a final do Concurso
Chefe Cozinheiro do Ano 2015, o mais prestigiado concurso nesta drea profissional e que ao longo dos tultimos
26 anos elege o melhor de entre os melhores. O apuramento dos seis chefes finalistas, de entre os quais e no
préximo més de novembro, serd definido o Chefe Cozinheiro do Ano, resultou da confirmagdo das melhores
pontuagdo obtidas nas trés etapas regionais jd realizadas. Duarte Eira, do Restaurante Salpoente, em Aveiro,
Jodo Viegas, do Restaurante Sdo Gabriel, em Almancil, Paulo Carvalho, do Restaurante A Cevicheria, em
Lisboa, Rogério Bento, do Salgados Dunas Suite Hotel, em Albufeira e Vitor Addo, da Escola de Hotelaria
e Turismo do Douro, foram os restantes chefes apurados para uma final que desde jd promete ser muito
disputada.

O Concurso Chefe Cozinheiro do Ano é organizado pelas Edi¢ées do Gosto e é especialmente dirigido
a candidatos com um minimo de 25 anos de idade e 5 anos de experiéncia profissional, sendo sobretudo
aproveitado por jovens chefes a procura de afirmagdo, ou outros, menos jovens, em busca de reconhecimento.
Além do prestigio e da atengdo medidtica, o vencedor da final desta edigdo terd direito a um estdgio de um
més no Central, de Virgilio Martinez, em Lima (Peru), um dos restaurantes que mais tem subido na lista dos
W50Best, onde ocupa actualmente a 4¢ posigdo.

Ricardo Raimundo iniciou o seu percurso como aluno da Escola de Hotelaria de Fatima, onde tirou o curso
profissional de Cozinha/Pastelaria, a que se seguiu a licenciatura em Produg¢do Alimentar em Restauragdo
pela Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril. Ao longo dos anos, e no dmbito da sua profissdo,
tem procurado dar énfase aos produtos nacionais, valorizando as suas miltiplas aplicagdes culindrias
e atribuindo-lhes novos conceitos e apresentagdes. Atualmente encontra-se a frequentar o mestrado em
Qualidade e Seguranga Alimentar e é formador na Escola de Hotelaria de Fdtima. Durante este més de Julho,
cumpre um periodo de estdgio no restaurante Bokado Aquarium, em San Sebastian (Espanha), do reconhecido
chef Mikel Santamaria, integrado no projeto da INSIGNARE para a valorizagdo dos seus formadores.
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O que dizem os empresdrios sobre os Estdgios dos nossos alunos

“...um grande passo para a
integracao nas empresas...”

F. Jorge de Sa

Socio-Gerente
Centro de Contabilidade,
Gestao e Desenvolvimento

Um estdgio, desde que acompanhado com algum
rigor, é o complemento prdtico da formagdo tedrica,
e tem inumeras vantagens quer para o estudante
quer para as empresas de acolhimento. E uma
enorme motivagdo para os alunos e ao mesmo tempo
um desafio e um teste didrio aos seus conhecimentos,
capacidades e qualidades.

E um grande passo para a integragdo na vida real
das empresas e no mercado de trabalho, ou uma
enorme alavanca para a prossecu¢do dos estudos.
Permite assim ao estagidrio conhecer e entender

Diretor | Manager
Luna Fatima Hotel

O estdgio, sobretudo o primeiro, seja numa
unidade hoteleira ou de restauracdo, representa,
para muitos, o primeiro contacto com a realidade
do mundo do trabalho, e de alguma maneira, a
diferenca entre a teoria e a prdtica. Embora, hoje em
dia, as Escolas de Hotelaria jd possuam Restaurantes
abertos ao publico proporcionando situagdes
reais, hd sempre a protecdo dos Chefes, que, de
alguma forma, minimizam as responsabilidades do
estagidrio, Quando comega o estdgio, numa unidade,
acontece, muitas vezes, o aproveitamento da mdo
de obra qualificada, a baixo custo e a atribuig¢do
extempordnea de responsabilidades aos estagidrios,
para as quais, em muitas das vezes, eles ndo estdo,
nem poderiam estar, preparados. Aqui acontece o

o funcionamento da organizag¢do, as suas normas
internas, a sua filosofia de trabalho, facilitando a sua
integragdo junto dos restantes recursos humanos e o
seu relacionamento com as equipas de trabalho.

Atribui de imediato um grau de responsabilidade
ao desempenho profissional, como a assiduidade
e pontualidade, interesse pelo trabalho, sentido
de responsabilidade, nivel de conhecimentos,
autonomia, rapidez e qualidade de execugdo,
facilidade de comunicag¢do, cumprimento das normas
de higiene e seguranca, relacionamento humano, etc.
Esta avaliagdo constante obriga a que o estagidrio
seja o mais produtivo possivel, de forma a atingir os
resultados e objetivos definidos inicialmente.

E a partir do estdgio que comeca a desenhar-se o
perfil profissional do aluno, e come¢am a ser moldadas
as suas ambigdes para o futuro.

Para as entidades de acolhimento, além de poderem
contribuir com a sua solidariedade social, é uma forma
de conhecerem futuros profissionais, alguns de certo
com a oportunidade de ingressarem nos quadros da
empresa. E também uma forma de colaboragdo e de
relacionamento entre a empresa e a instituigdo de
ensino, de modo a defender e desenvolver interesses
comuns.

A elaboragdo final de um Relatodrio de Estdgio mostra
como o aluno assimilou o funcionamento e normas da
empresa, bem como as tarefas que lhe foram sendo
atribuidas aolongo do periodo de estdgio, contribuindo
assim para avaliagdo do seu desempenho.

primeiro choque com a realidade e, sem a almofada
que sdo os formadores da Escola, alguns desistem.
Por isso, acho que a Escola deverd ser criteriosa
na escolha das unidades que poderdo proporcionar
um ambiente propicio ao desenvolvimento prdtico
dos conhecimentos adquiridos ao longo do ano
lectivo e, naturalmente, que é muito importante, o
acompanhamento do estdgio pelos responsdveis da
Escola.

Alids. defendo que os estdgios poderiam comecgar
aos fins de semana, a partir do 2° periodo, em
unidades que proporcionassem condi¢gées de dar
aos alunos possibilidades de come¢arem mais cedo a
conhecer o mercado de trabalho.

Sou um antigo aluno Escola de Hotelaria e Turismo
do Porto, fiz estdgios em vdrios estabelecimentos
hoteleiros, um pouco por todo o Pais, e de todos
guardo recordagées, positivas e negativas. Durante
0 meu primeiro estdgio, na cozinha de um reputado
Hotel do Porto, apeteceu-me desistir. Ainda bem que
ndo o fiz, estou a trabalhar naquilo que gosto, para
0 que fui preparado e sinto-me bem. Como director
em vdrios hotéis, acolhi centenas de estagidrios,
tentando sempre proporcionar as melhores para
o desenvolvimento dos seus conhecimentos e a
evolugdo desses conhecimentos aplicados na prdtica,
Alguns desse alunos ficaram a trabalhar nas unidades
hoteleiras no fim do estdgio- é reconfortante.

Actualmente , desempenho fungdes de Direcgdo
no Hotel Luna Fdtima e cumpre-me realgar o bom
trabalho realizado na Escola Hoteleira de Fatima-
0s estagidrios com quem temos trabalhado sdo o
espelho desse trabalho.PARABENS.
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Isabel Marques
Docente

Uma escola de afetos

Sonho muitas vezes com uma escola diferente.
(..) Uma escola em que o desenvolvimento
da inteligéncia emocional e a melhoria do
relacionamento  interpessoal  fossem  parte
ntegrante do projeto educativo.

Daniel Sampaio, O Professor e o Aluno, 2015

O conceito de escola tem mudado muito... A
escola jd ndo é s6 um local de transmissdo de
contetudos, de aquisicdo de competéncias, de
provas e mais provas que levam os alunos a serem
tratados como numeros...

Hoje, a escola é também um local de afetos e
estes sdo essenciais para o sucesso dos alunos!
Um professor é hoje ndo apenas um mestre, mas
também alguém que aconselha, orienta e, muitas
vezes, assume quase o papel de amigo!

Vivemos numa sociedade em que a familia, cuja
missdo deveria ser a de orientar e mimar os seus
filhos, se demite, alegando falta de tempo ou
excesso de cansaco, transferindo essas tarefas
para o professor. E ele quem, no dia-a-dia, se
apercebe de atitudes e siléncios que, muitas vezes,
sdo alertas para alguma situacdo que passou
despercebida em casa... E é ai que o professor
se torna mais do que um professor: ouvindo,
orientando e até acarinhando... E quantas vezes o
sucesso dos seus alunos depende disso!

Este é o desafio que abraco em cada ano letivo:
ensinar, orientar e acarinhar os meus alunos!
E acredito que esta relacdo afetiva de ensino-
aprendizagem é fundamental para o seu sucesso
escolar, pessoal e profissional. E sei que quando
0s vejo deixar a escola para continuarem o seu
caminho, as sementes dardo os seus frutos, mas
as raizes nunca serdo cortadas!
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Formacao em Contexto de Trabalho 2015

A Formacgdo em Contexto de Trabalho (FCT), denomidada habitualmente por estdgio, configura-se como uma importante componente do processo de
formagdo académica e profissional, no qual o aluno se prepara para a sua futura inser¢do no mercado de trabalho, através da participacdo em situagoes
reais de trabalho potenciando ainda a aproximacgdo inicial a profissdo e as funcées que lhe estdo inerentes.

A realizagdo da FCT é fundamental para o desenvolvimento de competéncias pessoais nomeadamente hdbitos de trabalho e sentido de responsabilidade,
ou ainda regras de trabalho em equipa e capacidade de relacionamento interpessoal. Esta etapa da sua formagdo representa um crescimento pessoal e

profissional que fard a diferenga na construg¢do do seu futuro.

Até ao final deste més, 448 alunos das Escolas INSIGNARE, encontram-se a frequentar os seus estdgios. Destes, 100 encontram-se em Espanha, Estonia e

Reino Unido, e os restantes em diversas empresas de Norte a Sul do Pais.

O que dizem 0s nossos alunos sobre os seus Estagios

Milena Zangrandi
Design, 32 ano
Em estadgio na JJM Esperancas

Iniciei 0 meu estdgio na empresa JJM Esperangas, na zona industrial
de Tomar, onde fui recebida da melhor forma, estou absolutamente
satisfeita com as aprendizagens conseguidas e a preparagdo
adquirida para a inser¢do no mercado de trabalho. Este estdgio
permitiu-me o desenvolvimento de capacidades de comunicagdo, de
cumprimento de prazos e sentido de organizag¢do/responsabilidade
bem como sintetizar das aprendizagens jd adquiridas durante o
curso.

A realizagdo dum estdgio na drea estudada permitiu-me uma
grande aproximagdo do que é o mercado de trabalho na sua esséncia.

Concluo que as empresas procuram pessoas qualificadas mesmo que com pouca experiéncia no mercado de trabalho,
estdo disponiveis a realizar estdgios profissionais com os jovens e na maioria dos casos a contratar os alunos recebidos.

Apés a conclusdo do estdgio na empresa JJM Esperancas pretendo prosseguir estudos na drea de informadtica, ingressando
assim num Curso Técnico Superior Profissional (cTeSP), do IPT. Realgo também a facilidade de inser¢do no mercado de
trabalho apds a frequéncia num curso profissional.

A EPO ndo s6 contribui na educagdo didddica dos seus alunos como também para a formagdo do cidaddo para a vida na
sociedade, torna-se uma segunda casa para os seus alunos, é um espago acolhedor onde passamos 3 anos da nossa vida
e onde realmente aprendemos o “saber formal” e o “saber informal”, aprendemos a lidar com vdrios problemas, a ouvir
e aceitar vdrias opinides.

Antonio Goncalves
Cozinha/Pastelaria, 22 ano
Em estdgio no Suites Alba - Resort & SPA

O estdgio estd a ser uma enorme experiéncia e ao mesmo
tempo um grande desafio pois é a primeira vez que trabalho num
estabelecimento deste tipo. Aqui aprendo todos os dias coisas
novas e esfor¢o-me ao mdximo para conseguir acompanhar todos
na cozinha e ndo pretendo ficar por aqui. O meu objetivo é evoluir
cada vez mais com o chefe Louis e com a restante equipa a cada dia
que passe.

Na minha opinido, quem quer entrar ou quem jd entrou no mercado
da hotelaria s6 pelo ordenado que poderd receber vai acabar por
ceder um dia e procurar outro caminho. Penso que quem estd dentro

da drea estd porque gosta do que faz e procura sempre evoluir cada vez mais. Esta é uma profissdo que certamente dard
frutos a quem realmente se esforce para alcancar os seus objetivos.

Estou focado em terminar o curso com as melhores bases possiveis para ingressar o mercado de trabalho e pretendo
aumentar as minhas bases como por exemplo conhecer novos produtos e outras culturas, conhecer novos métodos e novas
técnicas e quem sabe, um dia mais tarde, abrir um estabelecimento préprio.

A Escola de Hotelaria de Fdtima tem um enorme peso para a nossa formagdo, pois no caso dos alunos de cozinha,
tém a oportunidade de conhecer e trabalhar com trés Chefes e cada um deles trabalha de maneira distinta mas sdo os
trés grandes Chefes e Formadores. A Escola faz um excelente acompanhamento aos seus alunos e tem a capacidade de
oferecer experiéncias tUnicas e isso é bastante importante para as nossas formagaes.

Tomas Carreira
Restaurante/Bar, 22 ano

Em estdgio no Grupo José Avillez

O meu estdgio estd a decorrer em 4 restaurantes do
grupo do Chef Avillez: Café Lisboa, Cantinho do Avillez,
Mini Bar e Belcanto.
As primeiras duas semanas foram passadas no Café
Lisboa, um espag¢o que procura recuperar o charme
dos antigos cafés de Lisboa. Aqui tive a primeira
experiéncia que se tornou bastante produtiva para
mim.
As duas semanas seguintes foram passadas no
Cantinho do Avillez, uma referéncia em Lisboa e onde
o chef José Avillez procura dar a conhecer o sabor de cada viagem gastronémica. Aqui a palavra “lodo” é
muito utilizada devido ao enorme movimento da casa, aqui confrontei-me com uma realidade nova que foi o
enorme volume de trabalho associado a uma qualidade indiscutivel e penso ter estado a altura do desafio.

As duas semanas seguintes, que agora estdo a terminar, foram passadas no Mini Bar, um espaco inovador
com um servigo formal num ambiente informal e descontraido. Até agora, este talvez tenha sido o sitio onde
melhor me senti pelo divertimento que tive na aquisicdo de conhecimentos que absorvi de pratos complexos
e em transmiti-los aos clientes criando uma proximidade muito gratificante.

As préximas duas semanas sdo no Belcanto onde, como se deve compreender, a minha expectativa aliada
a exigéncia é altissima.

Apés esta experiéncia olho agora para este ramo, sobretudo a este nivel, com muito mais entusiasmo mas
consciente da grande dedica¢do que temos de depositar, olhando com otimismo para a possibilidade de no
futuro poder vir a estar ligado profissionalmente a este campo, talvez numa vertente mais ligada a minha
paixdo - os vinhos.

Ndo tenho dtvida que a Escola de Hotelaria de Fatima foi determinante no meu bom desempenho até agora
desde a aquisi¢do de conhecimentos até ao respeito pelo ramo, mas também no interesse e na alegria com
que estou a viver esta experiéncia.

Carlos Pedro
Informatica, 22 ano
Em estadgio na Trigénius

O meu Estdgio comegou no principio de junho na empresa

TRIGENIUS e estou a adorar trabalhar numa empresa de

tdo elevado nivel. Antes de comecar a estagiar pensava

que ia ser uma coisa totalmente nova para mim e que

seria bastante dificil a adaptagdo, mas rapidamente me

apercebi que o mercado de trabalho é bastante equivalente

a vida de estudante. Digo até, que acho mais dificil a vida

de estudante porque no mercado de trabalho temos uma

tarefa a realizar, executamo-la, e aprendemos com essa

atividade que se finaliza; na vida de estudante ndo, o que

aprendemos tem de ficar para sempre registado em nds.

E sdo, sem divida, essas bases que a escola me ensina e a constante ajuda dos professores, que permitem

que esta experiéncia do Estdgio ndo seja tdo dificil. Ainda ndo tenho grandes expetativas para o meu

futuro e o que pretendo é aproveitar a experiéncia que me estd a ser dada agora. Contrariamente ao que

as pessoas normalmente dizem sobre o trabalho, que é uma “seca” e é cansativo, eu ndo acho isso, porque

quando gostamos realmente do que estamos a fazer, acaba por ndo nos custar fazé-lo. Passados dois meses,

o0 estdgio estd quase a acabar, e é uma pena porque adoro estar aqui e sentir que estou a aprender cada vez
mais e todos os dias.

A INSIGNARE, agradece a disponibilidade demonstrada
por estas empresas no apoio a formacao e integracao dos
alunos no mercado de trabalho.
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100 alunos em formacdo no espaco europeu: Espanha, Estonia e Reino Unido

A mais valia de conhecer outras realidades

Cozinha/Pastelaria
22 ano

O nosso percurso na Escola de Hotelaria de Fdtima tem sido surpreendente,
aquilo que supostamente era apenas uma escola tornou-se muito mais que isso,
em vez de termos sé aulas tedricas e prdticas, tivemos também o privilégio de
participar em servigos dentro e fora da escola, o que tem vindo a ser muito tutil
e enriquecedor.

Este ano tivemos a excelente oportunidade de sermos escolhidos para algumas
das vagas disponiveis para a Formag¢do em Contexto de Trabalho (Estdgio) em
Bilbau.

Temos a dizer que estd a ser uma experiéncia unica e muito marcante pela
diferenca de cultura, de lingua, de gastronomia e de métodos de trabalho em
relagdo a Portugal. Podemos também referir que a nivel profissional tem tido
bastante impacto pelo facto de aprendermos muitas coisas novas e diferentes.
Estd a abrir-nos novos horizontes para mais tarde ingressarmos no mercado
de trabalho. A nivel pessoal sentimos que 0 nosso percurso escolar tem vindo
a evoluir desde as aulas praticas, passando por servigos que a escola nos
proporcionou, incluindo o momento em que inicidmos o estdgio até agora.

A partir do momento que o nosso percurso escolar comeg¢ou apercebemo-nos
que o nosso esforgo tem vindo a ser notdvel e desta forma compensado a todos os
niveis (profissional e pessoal), desta forma ganhamos mais iniciativa, confianga
e vontade de fazer melhor e chegar mais longe, se ndo fosse a colaboragdo e
disponibilidade dos professores e chefes ndo seria tdo fdcil adquirirmos todas
estas oportunidades e experiéncias que nos foram oferecidas desde o momento
em que comeg¢dmos a fazer parte Escola de Hotelaria de Fdatima.

Para finalizar queremos agradecer a todas as entidades envolvidas no nosso
percurso tanto em Portugal (todos os representantes da Escola de Hotelaria
de Fdtima), como em Bilbau (Darren Williamson, Bitoque; Fernando Gonzalez,
Kokken; Jests Colorado, Guggenheim e Josemi Olazabalaga, Aizian) pelo esforgo,
dedicagdo e empenho que tém tido para connosco.

Leonel Caetano

Electronica, Automacao e Comando
22 ano

Quando fui informado da possibilidade da
realizagdo do estdgio Erasmus + em Ripoll,
Catalunha, apds refletir, apercebi-me que
o unico contra era ndo aproveitar esta
experiéncia. Seriam dois meses num pais
diferente onde iria descobrir novas culturas,
novos costumes e novas amizades.

O que fiz durante o estdgio - é dificil
resumir toda a informagdo; no entanto, sendo aluno do curso de eletrdnica, foi
com agrado que me apercebi que a Fundacié Eduard Soler (www.fes.cat) me
iria proporcionar novas aprendizagens, aprofundar os conhecimentos na minha
drea e outras relacionadas com a mesma.

Logo no primeiro dia de estdgio, foi apresentada uma agenda com tudo
0 que teria de fazer durante estes dois meses. Na prdtica, foi solicitada a
realizagdo de um projeto real, em que teriamos de desenvolver um circuito de
sensor de vibragdo; tivemos de explorar e aprender a trabalhar com arduinos,
raspberry, linguagem de programagdo, ..., enfim, uma pandplia de programas e
equipamentos que me fizeram crescer enquanto técnico de eletrénica.

Para além da realizagdo do projeto, este teria que ser apresentado e defendido
com o meu colega de estdgio, como se de uma Prova de Aptiddo Profissional se
tratasse, a todos os professores da fundagdo.

Na minha opinido, o Programa Erasmus + deu-me uma oportunidade tnica que
deve ser aproveitada ao mdximo pelos estudantes. A minha experiéncia como
aluno Erasmus + superou todas as minhas expetativas e foi uma experiéncia
muito enriquecedora, tanto a nivel profissional como a nivel pessoal.

Com este estdgio ndo s6 desenvolvi a minha aprendizagem, como adquiri novas
aptiddes profissionais e novos interesses relacionados com o meu curso, para
além do primeiro contacto com o mundo do trabalho; sendo uma escola, tal ndo
se notou, jd que aqui existem projetos que sdo realizados a pedido de empresas
da regido. Contactei pois com novas realidades, com novos métodos e técnicas
de trabalho.

Foram dois meses cheios de momentos que sempre irei recordar com muito
carinho, em que depressa aprendi a falar castelhano e apercebi-me que o povo
espanhol é um povo cheio de vida e de festa.
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Opinido dos nossos ex-alunos

Uma porta de entrada no
mercado de trabalho

Joel Reis

Producao Metalomecanica
Turma de 2011/2014

A escola foi sem duvida um fator decisivo no
meu futuro. Optei pelo Ensino Profissional onde
conclui um curso Profissional que até a data
me trouxe boas perspetivas de vida. Ndo me
arrependo da escolha que fiz! Entrei, conclui o
curso e logo de seguida foram-me dadas vdrias
propostas de estdgio. Sinceramente digo que nem
tive de as procurar. Apareceram!

Com isto pretendo transmitir a importancia e o
peso que os estudos (juntamente com as minhas
escolhas) tiveram na minha carreira profissional.
Ainda é pequena, com pouco historial, mas é
promissora.

Atualmente estou a realizar estdgio profissional
na empresa 3DTECH - produgdo, Otimizagdo e
Reengenharia (Fabrico de Moldes para injeg¢do
de pegas pldsticas)) em Embra - Marinha
Grande, principalmente por oferta da empresa
obviamente, mas um pouco também por minha
decisdo. Porque para mim, ndo hd diuvidas que o
estdgio é uma grande oportunidade para melhorar
0s nossos conhecimentos e complementar a nossa
formagdo profissional.

Ainda hd quem diga que ndo é uma mais valia
realizar um estdgio. Questionam e dizem que de
nada influencia a nossa formag¢do. Mas porque
ndo? E um compromisso de curto/médio prazo
em que temos a oportunidade de conviver com
nova gente, aprender novos métodos de trabalho,
obter conhecimentos, absorver experiéncias
e memdrias, evoluir como pessoa e como
profissional. E mesmo que para alguns de néds
esses ndo sejam fatores suficientes, o estdgio
completa também o nosso curriculo.

Ndo podemos ver um estdgio com uma perca
de tempo! Deve-se valorizar uma boa formagdo
quando se trata do inicio de uma carreira, pois
ninguém comeca a desenvolver um trabalho jd
sabendo tudo. Devemos focar-nos em aprender,
em absorver todos os conhecimentos que
encontramos no sitio onde realizamos o estdgio.
Desta forma, com o passar do tempo, seremos
todos os dias mais valorizados naquilo que
fazemos. E de qualquer das formas, se no fim do
estdgio ndo nos encontrarmos dentro daquilo que
procuramos, surgem novas oportunidades para
encontrar melhores condigdes.

Restaurante/Bar
Turma de 2008/1011

Estudar na Escola de Hotelaria de Fatima foi a
melhoropgdo que podiaterescolhido.Aquiaprendi
a ser um profissional, mas acima de tudo cresci
enquanto pessoa. Quando tive conhecimento da
existéncia do curso Restaurante/Bar na escola
falei com amigos que tinham frequentado este
mesmo curso e o que me disseram foi bastante
positivo, entdo decidi frequentar a escola.

Lembro-me do primeiro dia... A forma como
fui recebido quer pelos excelentes profissionais
quer pelos colegas foi formiddvel. A partir desse
dia criou-se uma relagdo bastante profissional,
mas também uma relagdo de familia. Davam-nos
conselhos, tinhamos brincadeiras mas acima de
tudo muito rigor e disciplina e agradego a pessoa
que sou hoje a esta excelente instituicdo.

A realizagdo do estdgio durante a formagdo
é muito importante. Na altura, eu tive trés
estdgios e foram muito positivos. Na escola,
aprendi bastante a parte da tedrica e também
com as muitas aulas prdticas que tive e durante
esse primeiro ano consegui colocar em prdtica
tudo o que aprendi. Como se costuma dizer “
Aprendemos a trabalhar praticando “ e a escola
deu-me essa oportunidade. No meu primeiro ano
fiz um estdgio de dois meses no Hotel Cascais
Miragem, onde aprendi bastante. No meu segundo
ano tive um estdgio de 2 meses no Restaurante
Gimelli, um restaurante Italiano onde pude
aprender outra cultura gastronémica e no
terceiro ano estagiei na empresa Trovas e Dangas
que é composta por dois restaurantes. O meu
estdgio comecou no restaurante Pateo de Alfama
onde fiquei a trabalhar posteriormente durante
trés anos. Neste momento estou a trabalhar no
outro restaurante da empresa com o nome Casa
de Linhares onde desempenho a fung¢do de Sub-
Chefe de mesa.

Aproveito para agradecer a Escola de Hotelaria
de Fdtima tudo aquilo que fez por mim e me ter
colocado onde estou hoje.
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Formadora

AEHF temvindoaolongodos anos a proporcionar
um conjunto de experiéncias diversificadas,
visivelmente traduzidas em prdticas pedagdgicas
diferenciadoras, quer em contexto de aula, quer
na na estreita colaboragdo com as mais diversas
entidades do setor do Turismo e da Hotelaria.
Hoje de uma forma mais consolidada, podemos
afirmar que cerca de 60 a 70% dos alunos do
curso técnico de recegdo encontram-se a estagiar
no mercado de Fdtima. E com muita satisfacdo
que vemos 0s nossos alunos a darem o seu melhor,
na esperanca de encontrarem uma oportunidade
de trabalho no principal mercado onde a escola
se insere.

Também um pouco por todo o pais, os alunos
da EHF foram acolhidos por outros unidades,
contatando, assim com mercados e perfis
de clientes diferentes numa perspetiva de
entendimento das diferentes necessidades dos
clientes.

Assim ao longo destes meses de estdgios
os alunos tém desenvolvido competéncias na
drea do Front-office e back-office, outros com
responsabilidades mais acrescidas desenvolvem
fungées de Night-auditor. Ao nivel de outras
competéncias, a escola e os alunos tém procurado
desenvolver habilidades na drea da animagdo das
unidades hoteleira, uma drea muito desafiante
que lhes permite descobrir novas competéncias.

Um especial destaque para os alunos que se
encontram a estagiar no estrangeiro ao abrigo
do programa comunitdrio Eramus. Trata-se de
uma grande aposta da escola, dos quais sdo
merecedores os alunos que se destacaram ao
longo dos 3 anos pelo seu desempenho académico
e pela sua postura exigente e sobretudo
ambiciosa no que se refere ao seu percurso e
futuro profissional.

Também uma palavra de agradecimento para
alguns dos alunos do 12 ano de turismo que a
titulo voluntdrio se encontra a estagiar durante
este més de julho, um justo reconhecimento da
importdncia do mercado trabalho para a sua
formagdo pessoal, profissional e académica.
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Este mes a estrela sou eu...

CARLOS MENDES

Escola Profissional de Ourém

O Carlos Mendes,
formador do curso de
design, que se encontra
a desenvolver um
estdgio profissional na
empresa Meeg OU, em
Tallinn, acompanhando
em proximidade

os alunos que se
encontram a estagiar

nessa cidade.

Escola de Hotelaria de Fatima

A Lisa Silva, formadora
do curso de cozinha,
que se encontra a
desenvolver um estdgio
profissional na empresa
Brisamar Hotel,

em Fuerteventura,
acompanhando em
proximidade os alunos
que se encontram a
estagiar nessa ilha.

JOSE CARLOS ALVES

Escola Profissional de Ourém

O José Carlos Alves,
formador do curso de
informadtica, que se
encontra a desenvolver
um estdgio profissional
na Escola del Treball
de Ripollés, em Ripoll,
acompanhando em
proximidade os alunos
que se encontram a

estagiar nessa cidade.

Os estagios do formadores da Escola Profissional de Ourém e

- da Escola de Hotelaria de Fatima foram apoiados pelo Progra-
Erasmu5+ ma ERASMUS +.
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Escola de Hotelaria de Fdtima

O Ricardo Raimundo,
formador do curso

de cozinha, que se
encontra a desenvolver
um estdgio profissional
no restaurante Bokado
Aquarium Mikel
Santamaria, em San
Sebastian, acompanhando
em proximidade os alunos
que se encontram a
estagiar nessa cidade e
Bilbao.

MARGARIDA RODRIGUES

Escola Profissional de Ourém

A Margarida Rodrigues,
formadora do curso de
gestdo, que se encontra
a desenvolver um
estdgio profissional na
empresa Coming Home
Centre, em Glasgow,
Escocia, acompanhando
em proximidade

o0s alunos que se
encontram a estagiar

nesse pais.

RUI HENRIQUES

Escola Profissional de Ourém

O Rui Henriques,
formador do curso

de produgdo em
metalomecdnica, que se
encontra a desenvolver
um estdgio profissional
na empresa Indaero
Tecnigrab, em Sevilha,
acompanhando em
proximidade os alunos
que se encontram a
estagiar nessa cidade.




