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CURSOS PROFISSIONAIS

O MELHOR CAMINHO
PARA O EMPREGO E
PARA A UNIVERSIDADE
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A Escola Profissional de Ourém e a Escola de Hotelaria de

Fatima apresentam a oferta formativa para o préximo ano letivo
2023/2024 - 10°,11° e 12° ano profissional

A oferta de cursos da Escola
Profissional de Ourém e Escola de
Hotelaria de Fatima para o ano letivo
de 2023/2024 é variada e da resposta
aos alunos que agora terminam o 9°
ano.

Para quem quer mais que o ensino
geral, com conteudos mais praticos e
num ensino adaptado a realidade do
mercado de trabalho, com pedagogia
adaptada ao ritmo de cada um, nada
melhor que um curso profissional. O
melhor caminho para o emprego e para
a universidade.

Estes cursos reforcam o caminho da
especializagdao das duas escolas, num
tempo de vida de mais de 30 anos de
existéncia desta entidade.

Formamos competéncia e qualidade,
em meio académico pratico e com
um sistema moderno de avaliagao,
reconhecido em ambas as Escolas
com a certificagdo sistema EQAVET —
sistema europeu de qualidade.

Os niveis de qualidade a que
chegamos tém sido reconhecidos
e torna-se visivel esse esforco na
formag¢do aqui ministrada, em especial
quando temos taxas de empregabilidade
de 100%.

Temos centenas de protocolos
celebrados com empresas nacionais e
internacionais, quer para a formacao
em contexto de trabalho, quer para a

partilha de conhecimentos por parte
das empresas, participagdo em sessoes
técnicas e muitas outras formas que
nos enquadram na verdadeira raiz do
ensino profissional.

A capacidade instalada nas Escolas
tem excelentes condigoes, desde
logo pela permante atualizagao de
equipamentos com tecnologia.

Integramos a rede mnacional de
Escolas 4.0, num manifesto assinado
em Outubro de 2017, sendo de pertenca
apenas de 5 escolas a nivel nacional.

Em Fatima na EHF, continuamos a
apostar na qualificagdo de profissionais
no sector da Hotelaria e Turismo,
com os cursos de Cozinha/Pastelaria
e Restaurante/Bar e Turismo,
garantindo dos mais elevados niveis de
especializagao e empregabilidade do
sector.

Em Ourém na EPO, a aposta
vai no sentido Tecndlogico com
profissionais para as areas de
Mecatrénica Automével, Programacao
CNC, Informatica, Design Industrial,
Eletronica Automacdo e Comando,
Gestdo para empresas.

Todos os cursos garantem dupla
certificagdo: 10°, 11° e 12° ano com
um diploma de nivel 4 de carteira
profissional. O melhor caminho para
um futuro de sucesso!

. a
DE HOTELARIA

DE FATIMA
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MECATRONICA AUTOMOVEL

Plano de Estudo:
Manutencio Automodvel

Sistemas Elétricos e Eletronicos

Diagndsticos e Reparacdes

Mecéanica Automodvel

Seguranca e Conforto

Reparacao e Manutencao

Aulas Praticas

+ Formagdo em Contexto de Trabalho (Estagio)

No final do curso podes trabalhar em:
Empresas de reparacdo automovel
Concessionarios de automoveis
Empresas gestoras de frotas

Centros de Inspecao

O técnico de mecatronica automovel é o
profissional qualificado, apto a executar o
diagnostico, a reparagdo e a verificagdo dos
sistemas mecanicos, elétricos e eletronicos
dos veiculos. Interpreta esquemas elétricos e
eletrénicos. Faz o planeamento, a preparacao
e o controlo do trabalho da oficina. Procede
ao controlo da qualidade das intervengodes,
tratando e gerindo a informacdo e as garantias,
maximizando a produtividade, promovendo a
melhoria da qualidade do servico e a satisfacdo
dos clientes.

Pode identificar e diagnosticar as avarias mais
comuns nos sistemas do veiculo automovel;
identificar os processos de reparacao de

carrogarias e pintura; planear, desenvolver e
controlar os trabalhos de diagnostico de avarias,
reparagdo e verificagdo.

A

“ENCIATUR
SRADUAGGES
A
MESTRADOS
CURSOS Tes?

Plano de Estudo:

Programacdo em CNC

Producdo em Metalomecanica
Processos Produtivos

D nho Assisti T mput T
Técnicas de Precisdo

Reparagao e Manutencao
Aulas Praticas

+ Formagdo em Contexto de Trabalho (Estagio)

No final do curso podes trabalhar em:
Fabrico e repagao de moldes
Montagem de Estruturas Metalicas
Oficinas e Serralharias

Assisténcia Técnica

“0Ola, o meu nome € Rafael Gongalves e
frequentei a escola profissional de Ourém.

Neste momento encontro-me a trabalhar
na empresa Profial, onde realizei o meu
estagio profissional no 3%ano do meu
curso. A realizagdo desse estagio, assim
como todos os conhecimentos adquiridos,
contribuiram para uma facil adaptacéo e
integracdo na empresa e no ambiente de
trabalho.

Na atualidade, frequento, também, o
2° ano de licenciatura em Engenharia

METALOMECANICA CNC

O técnico de programacéao e maquinagio
€ o profissional qualificado, apto a orientar
e a desenvolver, de forma auténoma
e precisa, atividades relacionadas
com a Produgdo em Metalomecanica,
nomeadamente a  programagao de
maquinas-ferramentas com comando
numérico computorizado (CNC), a
operacdo de maquinas-ferramentas tanto
convencionais como com CNC, a execugao
e/ou reparacdao de moldes, cunhos,
cortantes e outras pec¢as ou conjuntos de
precisdo. Este técnico também esta apto
a participar noutras atividades inerentes
ao processo, tais como, na preparagao do
trabalho, no planeamento e no controlo do
processo produtivo, com vista ao fabrico
de pecas unitarias ou em série, de acordo
com as especificacdes técnicas e qualidade
definidas.

Testemunho de ex-aluno em Producido e Metalomecanica CNC:

Mecéanica onde me sinto ja familiarizado
com a parte pratica abordada até ao
momento, gragas aos conteudos lecionados
durante os 3 anos em que frequentei a
EPO.

Durante o meu percurso na EPO tive
a possibilidade de realizar um estagio
internacional que foi uma grande mais-
valia para mim — tanto a nivel pessoal
como profissional.

Obrigado a toda a familia EPO!”

Rafael Gongalves — PMP.17.20
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DESIGN

Plano de Estudo:

Design de Interiores e Exteriores
Industrial

Meétodos e Projetos

Modelac¢do 3D

Desenho Técnico

Design de Comunicacgao
Marketing

Aulas Praticas

+ Formacgdo em Contexto de Trabalho (Estégio)

No final do curso podes trabalhar em:
Ateliers de Arquitetura

Gabinetes de Design

Agéncias de Comunicagdo

Empresas de reabilitacao

Testemunho de ex-aluna de Design:

“Sou a Mariana, frequentei o Curso
Técnico Design Industrial na Escola
Profissional de Ourém, de 2016 a 2019.
Estes 3 anos proporcionaram-me muitas
aprendizagens e desafios na area do Design,
assim como experiéncias de vida muito
enriquecedoras. A oportunidade de realizar
a Formacao em Contexto de Trabalho
no estrangeiro, mais precisamente na
empresa “Una Citta Societa Cooperativa”
em Forli, na Italia, foi sem duvida uma

O técnico de design é o profissional
apto a efetuar a projecdo e a maquetizacao
de produtos de design tendo em conta
a utilizacdo, a producdao, o mercado, a
comercializacdo, a qualidade e a estética,
utilizando os recursos tecnoldgicos e
os materiais adequados, demonstrando
sensibiliza¢do para as questdes ecoldgicas
e ambientais.

Pode executar levantamentos meétricos,
desenhados e fotograficos; interpretar e
executar o desenho técnico de um projeto;
executar e testar maquetas e/ou modelos,
bem como protétipos de um projeto;
participar na definicdo e elaboragao
das especificacdes e dossiers técnicos;
participar na definicdo e controlo das
normas de qualidade do produto.

experiéncia muito importante tanto a
nivel profissional como pessoal. Em 2019
terminei a minha formagdo com sucesso,
da qual me orgulho bastante. A chegada
da pandemia dificultou a entrada no
Mercado de Trabalho, no entanto, em 2021,
agarrei a oportunidade de trabalhar como
Designer, no departamento de imagem e
comunicacao de uma empresa do concelho
de Ourém.”

Mariana Silva — DDI.16.19
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GESTAO

Plano de Estudo:

Gestio financeira
Contabilidade

Marketing

Recursos Humanos
Armazém e Producio
Organizacdao Empresarial
Aulas Praticas

+ Formacdo em Contexto de Trabalho (Estégio)

No final do curso podes trabalhar em:
Gabinetes de Contabilidade

Recursos Humanos

Gestdo de Empresas

Servigos Administrativos

Testemunho de ex-aluna de Gestao:

“0Ola, sou a Ana e sou ex-aluna da EPO.
Fiz parte da turma GES.17.20 e ao longo
destes 3 anos maravilhosos desenvolvi
um gosto enorme pela area, destacando a
contabilidade.

Tive a incrivel oportunidade de poder
participar no WorldSkills Portugal, o
campeonato das profissées em 2020,
enquanto aluna. Foi uma experiéncia que
nao tenho palavras para descrever. Sendo
que este ano 2023 surgiu novamente a
oportunidade de voltar a participar, agora
como ex-aluna, e sem duvida que valeu

O técnico de gestdo € o profissional apto
a desenvolver competéncias no ambito da
gestdo das organizagdes, apto a colaborar
nos aspetos organizativos, operacionais e
financeiros nos diversos departamentos de
uma unidade econdmica/servigo publico,
com capacidade para a tomada de decisdes
com base em objetivos previamente
definidos pela Administragdo/Direcao.

Pode elaborar, expedir, classificar e
contabilizar documentos; colaborar no
apoio a Administragdo/Dire¢do; analisar
e verificar previsbes de produgdo e
gerir stocks; colaborar na elaboragao de
demonstragdes financeiras e relatorios de
gestdo; analisar a informacgdo econdmica
e contabilistica normalizada; colaborar na
analise e desenvolvimento de projetos de
investimento/financiamento.

a pena, consegui a medalha de bronze
na categoria de Contabilidade, Gestdo e
CRM.

Esta escola oferece a possibilidade de
podermos colocar em pratica os nossos
conhecimentos, em contexto de trabalho,
e isso sim é uma mais-valia para o nosso
futuro.

Atualmente estou a trabalhar na area
e sei que ter escolhido frequentar a EPO
foi a melhor decisdo que tomei, pois neste
momento sé tenho a agradecer.”

Ana Gomes — GES.17.20
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GESTAO DE EQUIPAMENTOS

INFORMATICOS

Plano de Estudo:
Hardware & Software
Manutencao Preventiva
Administracao de Redes

Desenvolvimento de Websites
Técnicas comerciais
Aulas Praticas

+ Formagdo em Contexto de Trabalho (Estagio)

No final do curso podes trabalhar em:
Empresas de Hardware e Software
Manutencao e Reparacao de Hardware
Gabinetes de Informatica

Assisténcia Remota

Testemunho de ex-aluna de Gestdo de Equipamentos Informaticos:

“O meu nome €& Carolina Costa Santos
tenho 18 anos, frequentei o curso de
Gestdo de Equipamentos Informaticos na
Escola Profissional de Ourém em 2019 e
terminei no ano de 2022. Ao longo desta
caminhada, tive a oportunidade de fazer
Erasmus + na Roménia, Poldnia e ainda
participei na recec¢do de alunos aqui em
Portugal. Infelizmente devido ao Covid
ndo realizei o meu 1° estagio, sendo assim
so fui estagiar no meu 2° ano de curso,
durante estes 2 meses de estagio incriveis,
fui convidada a ficar na empresa no meu
periodo de férias escolares, onde fiquei
colocada o resto do verao.

No meu ultimo ano de curso optei por
ir estagiar na mesma empresa, pois adorei
a experiéncia e foi uma area que eu gostei
imenso de trabalhar, fui convidada de

O técnico de instalacdo e gestdo de redes é um
profissional apto a instalar e fazer a manutencéao de
redes e sistemas informaticos, assegurando a gestdo
e o funcionamento dos equipamentos informaticos
e respetivas redes de comunicagdes e web.

Pode identificar o hardware e software
necessarios a comunicacdo em rede; instalar,
configurar e realizar suporte a equipamentos de
rede; efetuar a instalagdo, manutencdo e reparagao
de equipamentos informaticos; proceder a
instalacdo e configuragado de sistemas operativos de
rede; instalar e configurar topologias de fibra otica
e wireless; proceder a instala¢do e configuragao de
servicos em sistemas operativos de rede; instalar
e configurar a administra¢do avancada de servigos
de rede;

novo a ficar na empresa, mas desta vez
para fazer parte dela. Optei por ir estudar
pois o meu objetivo/sonho sempre foi
prosseguir estudos e assim o fiz, fiquei na
empresa até entrar para a Universidade
e em outubro de 2022 fui colocada no
Instituto Politécnico de Leiria num Tesp
de Gestdo da Qualidade.

Neste momento estou a terminar o 1° ano
deste Tesp e estou muito agradecia por ter
feito parte desta histéria da EPO, como
intensivo a todos os alunos, acho que nao
devemos desistir dos nossos objetivos.

Agradego imenso & EPO e a todos os
meus professores pela formacdo e as
oportunidades que me foram dadas, sem
duvida que tive os melhores 3 anos da
minha vida!”

Carolina Santos — GEI.19.22

m

,» COMANDO

Plano de Estudo:

Analise de circuitos

Instalacoes elétricas

Regulacio eletrénica de motores
Automatismos

Robdtica

Soldadura a arco, MIG e TIG
Microcontroladores

+ Formagdo em Contexto de Trabalho (Estagio)

No final do curso podes trabalhar em:
Empresas de Eletdnica Industrial
Robotica Industrial

Eletrdnica

Eletromedicina

“Sou o Francisco Gomes, tenho 21 anos,
comecei o meu percurso na EPO em 2017
apos ter feito o 10° ano no ensino regular
e perceber que precisava de mais, a parte
pratica.

Nos trés anos em que frequentei a EPO,
apliquei-me, tive varias oportunidades de
conhecer outras realidades, nomeadamente
ir a Leon e a Turquia em ERASMUS, fiz o
meu estagio do 2° ano em Berlim, neste
mesmo ano fui reconhecido como aluno

ELETRONICA, AUTOMACAO E

O técnico de eletrdnica,
e comando é o profissional
apto a desempenhar tarefas
técnico relacionadas com a
manutencao, reparacdao e adaptacao
de  sistemas elétricos, eletronicos,
pneumaticos e hidraulicos de automacao
industrial, no respeito pelas normas de
higiene e seqgurancga e pelos regulamentos

automacao
qualificado
de carater
instalacao,

especificos.

Pode selecionar criteriosamente
componentes, materiais e equipamentos,
com base mnas suas caracteristicas

tecnoldgicas e de acordo com as normas
e os regulamentos existentes; analisar e
interpretar anomalias de funcionamento e
formular hipdteses de causas provaveis;
interpretar e reparar pequenas instalagoes
de baixa tensado de alimentag¢dao, comando,
sinaliza¢ao e protecao.

Testemunho de ex-aluno de Eletrénica, Automacdo e Comando:

do ano.

Terminei o meu curso com média
de 18 valores, e entrei na licenciatura
de Engenharia Eletrotécnica e de
Computadores e como a parte pratica é
importante para mim sempre trabalhei
aproveitando as oportunidades.

Hoje tenho a minha prépria empresa
- VigiControl, sinto-me realizado e sem
duvida a EPO e os professores foram a
grande alavanca para chegar até aqui.”

Francisco Gomes — EAC.17.20
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COZINHA/PASTELARIA

Plano de Estudo:

Histéria da Gastronomia

Higiene e Sequranca Alimentar
Técnicas e Métodos de Confecido
Gestao e Organizacao

Linguas Estrangeiras

Massas e Pastelaria

Aulas Praticas

+ Formagdo em Contexto de Trabalho (Estagio)

No final do curso podes trabalhar em:
Restaurantes

Hoteis

Restauragao Coletiva

Catering

Testemunho de aluna de Cozinha/Pastelaria:

“Enquanto aluna do 3° ano do Curso
Técnico de Cozinha foi-me dada a
oportunidade de estagiar no Restaurante
“Al Sud” localizado no Palmares Golf
Club House em Odiaxere e tem sido
uma experiéncia muito interessante e
desafiadora. A adaptacgédo foi rapida e facil
devido ao bom companheirismo de todas
as pessoas que constituem a equipa. Para
além da disponibilidade para ensinar e para

O técnico de cozinha/pastelaria € o profissional
que no dominio das normas de higiene e
seguranca alimentar, planifica e dirige os
trabalhos de cozinha, colabora na estruturacao
de ementas, bem como prepara e confeciona
refeicées num enquadramento de especialidade,
nomeadamente gastronomia regional portuguesa
e internacional.

Pode preparar o servigo de cozinha para
confecao de refeicbes; preparar, confecionar
e empratar entradas, sopas, pratos de peixe e
marisco, pratos de carne, de legumes e outros
alimentos ou sobremesas, quer regionais, quer
internacionais;preparar/confecionar fundos,
molhos e guarni¢des; pesquisar novas técnicas e
tendéncias de cozinha e pastelaria; colaborar na
elaboragao de cartas e ementas;

nos fazer sentir integrados, potenciam as
nossas capacidades adquiridas ao longo
do curso. A qualidade dos produtos e
servigo do restaurante galardoado com
uma estrela Michelin, fazem com a nossa
responsabilidade seja ainda maior para
que nada corra menos bem! E um desafio
mas muito importante no meu percurso.
Uma oportunidade unica!”

Inés Lopes — RCP.20.23

PASTELARIA/PADARIA

Plano de Estudo:

Panificacdo

Padaria Fina

Técnicas e métodos de Confecdo
Chocolataria

Gelataria

Massas e Pastelaria

Aulas Praticas

O técnico de pastelaria/padaria é o
profissional apto a planear, coordenar,
e executar as atividades de producao de
pastelaria/padaria, respeitando as normas
de higiene e seguranca, em unidades de
produgao ou em estabelecimentos de
restauracao e bebidas, integrados ou nao
integrados em unidades hoteleiras.

Pode efetuar a pré-preparacio e
armazenamento das matérias-primas
utilizadas na producdao de pastelaria/
padaria, assegurando o estado de

+ Formagdo em Contexto de Trabalho (Estagio)

No final do curso podes trabalhar em:

Padarias conservacdao das mesmas; planear e
Pastelarias Especializadas preparar a producgao de pastelaria/padaria,
Restaurantes efetuando a mise-en-place, de forma

Hotéis com fabrico proprio a possibilitar a confecdo dos produtos
necessarios, de acordo com as normas de

higiene e segurancga;
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RESTAURANTE/BAR

Plano de Estudo:

Servico de Mesa e Bar

Gestao e Manutencdo Hoteleira
Boas praticas e Etiqueta
Cocktail Vinl

Escancdo e Sommelier
Cozinha de Sala

Aulas Praticas

No final do curso podes trabalhar em:
Hotéis

Restaurantes

Eventos

Catering

Testemunho de ex-aluno de Restaurante/Bar:

Entre 2013 e 2016 fiz o curso de RB que
me proporcionou um gosto profundo pelo
mundo dos vinhos e pelo seu servigo,
ao nivel da alta restauracdo, que se foi
amplificando durante as aulas praticas e
com todas as estimulantes atividades e
experiéncias ai desenvolvidas.

Em 2016 fiz estagio no Grupo Avillez,
proporcionado pela EHF, passando
pelo Cantinho do Avillez, Café Lisboa,
Minibar e Belcanto. No final do estagio fui
convidado para ficar no Belcanto.

Em 2019 decidi fazer a primeira
experiéncia fora de Portugal, com o foco
no servico de vinhos, tendo trabalhado
em Barcelona, no servico de vinhos do
restaurante Lasarte, com 3* Michelin,
experiéncia interrompida pela Pandemia.

Em maio de 2021, fui convidado para
trabalhar na equipa de sommeliers
do restaurante Atrio, um 3* Michelin
localizado em Caceres, detentor de uma

O técnico de restaurante/bar € o profissional que
no dominio das normas de higiene e seguranca
alimentar, planifica, dirige e efetua o servico
de alimentos e bebidas a mesa e ao balcdo em
estabelecimentos de restauragcdao e bebidas,
integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Pode acolher e atender os clientes, efetuando
o servico de alimentos e bebidas nomeadamente
entradas, pratos principais, sobremesas e outros
alimentos; efetuar o servigo de aperitivos, aguas,
vinhos, cafés e outras bebidas; efetuar o servigco
de bar, atendendo clientes a mesa e ao balcao,
servindo bebidas simples ou compostas e pequenas
refeicOes; preparar e executar o servigo de vinhos;
preparar e executar o servigo de cozinha de sala
(flamejar, trinchar, descascar, entre outros);

das garrafeiras mais icdnicas do mundo.
Aqui fiquei durante mais 1 ano.

Em maio de 2022 decidi fazer mais
uma experiéncia, desta vez Franga,
tendo comecado a trabalhar no Mirazur,
3% Michelin, considerado o melhor
restaurante do mundo em 2019, onde
ainda me mantenho, como Assistent Chef
Sommelier.

Atribuo grande parte do meu sucesso
profissional a formagdo que recebi na
EHF. Ai recebi as bases de tudo aquilo
que sou profissionalmente: nido s6 as
bases técnicas, mas fundamentalmente
os principios de exigéncia, que sdo
essenciais para se atingir um patamar de
exceléncia no mundo onde estou envolvido
atualmente.

Aconselho vivamente todos aqueles que
tenham sonhos neste dominio a agarrarem
a possibilidade de formacao na EHF.

Tomas Carreira — RRB.13.16

Plano de Estudo:
Técnicas de Comunicacao
Organizacao de Viagens
Boas praticas e Etiqueta

Animacio Turistica

Rececado Hoteleira

Linguas Estrangeiras

Aulas Praticas

No final do curso podes trabalhar em:

Eventos e Congressos
Hotelaria e Alojamento
Patrimonio Histérico e Cultural
Agéncias de Viagem

O técnico de turismo é o profissional
apto a executar servicos de informacao,
animag¢do e organizagao de eventos
em empresas de turismo, de reservas
em agéncias de viagens e de rececgdo e
acolhimento em unidades hoteleiras.

Pode realizar tarefas em: em empresas
de turismo: prestar informagdes de
carater turistico, organizar e acompanhar
eventos/programas de animagao, proceder
ao atendimento e acompanhamento
de clientes; em agéncias de viagens:
apresentar, aconselhar e propor ao cliente
diversos tipos de produtos turisticos;
prestar assisténcia em aeroportos; realizar
programas de viagens, conferéncias;
organizar eventos e programas para
grupos especiais;
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/ Estagios e Projetos na Europa!

H34 mais de uma década que as Escolas
da INSIGNARE proporcionam estagios
curriculares aos seus alunos dos 2° e 3°
anos em ambiente internacional, apoiados
atualmente pelo programa Erasmus+,
tal como o foram pelo seu antecessor
Leonardo da Vinci. Assim, os alunos de 3°
ano partem para varias cidades Europeias,
totalizando 3 meses, enquanto que os do 2°
ano perfazem os dois meses. Sao instalados
em apartamentos totalmente mobilados ou
residéncias académicas, com o auxilio dos
nossos parceiros locais, os quais, além
do alojamento, os colocam em empresas
adequadas a sua area de formacgéo, a sua
idade e ao seu perfil pessoal.

Partem em grupos, acompanhados por um
docente ou técnico, que permanece com
eles na cidade de destino nos primeiros
dias, ajudando-os na integracao da cidade
e na primeira visita ao local de estagio.
Depois desse periodo, os alunos comeg¢am
a desenvolver as principais competéncias
pessoais que as Escolas pretendem:

- A autonomia pessoal;

- O sentido de responsabilidade: desde
deslocar-se atempadamente para o
local de estagio, a pé ou por transportes
publicos, e executar as tarefas que ali lhes
sdo atribuidas com rapidez e corregao;

- A gestdo financeira, visto terem que
planear e administrar a sua bolsa mensal,
que lhe é transferida no inicio de cada
més, para fazer face as despesas que
incorrerdo nesse periodo;

- O desenvolvimento linguistico, visto
que os participantes frequentam formacgao
online, gratuita e ao ritmo que entenderem,

na lingua do pais de destino, desde antes
da partida e até ao final da sua estadia.
Visa-se também a melhoria das
competéncias sociais, destacando-se:

- O conhecimento cultural da cidade
/ regido onde estdo inseridos, ja que
é obrigatdério que planeiem e realizem
visitas a monumentos, museus e outros
locais similares, e coloquem o que ai
aprenderem num relatorio;

- A compreensao da cidadania Europeia,
ou seja, a possibilidade de encararem a
Uniao Europeia como mercado de trabalho
e de residéncia, pois a varios é-lhes
proporcionada a possibilidade de ficarem
a trabalhar nesses paises no final do seu
estagio de 3° ano.

O incremento das competéncias técnicas
€ a terceira grande vantagem.

- Os participantes aplicam os ensinamentos
aprendidos durante o seu tempo nas
Escolas, adaptando-os a nova realidade
empresarial onde estagiam;

- Fruto dessa realidade e, apds um
periodo de adaptagdo mutua, comegam
também a aprender novas competéncias
e conhecimentos praticos, novas
metodologias, mnovas técnicas, mnovas
ferramentas, novos produtos, que trazem
para a nossa realidade.

O sucesso destas experiéncias ¢ enorme
e demonstrado, de viva voz, pelos alunos
participantes ao longo destes anos, e
pelos relatérios que escrevem, onde tal
€ abundantemente citado. Permite-lhes
melhorar o seu CV e prepara-los para
ambientes mais exigentes, nomeadamente
em empresas de maior exigéncia.

tenho tido a

ultimas
oportunidade unica de realizar um estagio

“Nas semanas,
internacional na empresa “Zayer”, em
Vitoria, a capital do Pais Basco Espanhol,
uma experiéncia enriquecedora que
me tem proporcionado uma série de
aprendizagens valiosas, tanto a mnivel
profissional como pessoal.

Ao longo deste periodo, tenho vivido
num ambiente multicultural e desafiador,
no qual tive a oportunidade de trabalhar
lado a lado com profissionais experientes,
assim como interagir com wuma nova
cultura, através do convivio com pessoas
de diferentes nacionalidades, que me
permitem ampliar diariamente a minha
perspetiva e entender a importancia da
diversidade no ambiente de trabalho.
Durante o estagio, estou exposto a
diferentes projetos e desafios, que
me ajudam a desenvolver habilidades
técnicas, através do trabalho em equipa
e da partilha de conhecimento, o que me

“Foi decerto feliz quem participou e
muitos mais o serao, mas ainda nao sabem,
quando viverem a experiéncia unica de
participar num projeto Erasmus.

Podia dizer que um projeto de intercambio
entre paises, entre culturas, entre
histdria, entre linguas, entre geografia,
entre conhecimentos técnicos e comuns,
permite, desenvolver muitas competéncias
de pesquisa, de espirito e trabalho de
equipa, de aplicagao, de evolugao do saber
saber, do saber fazer e do saber estar... de
soft e hard skills. Sim, um projeto Erasmus
tem tudo. Mas...

Um projeto Erasmus para mim € uma caixa.

estd a permitir aprimorar a capacidade de
comunicac¢ao e colaboragao, aprendendo a
lidar com situacbes complexas e a tomar
decisdes corretas.

Além disso, este estagio internacional esta
a proporcionar-me um crescimento pessoal
significativo. Viver num pais estrangeiro
exigiu adaptacao e flexibilidade,
estimulando a minha capacidade de
lidar com o desconhecido e de encontrar
solucdes para os desafios do dia a dia.
Conhecer novas pessoas, explorar lugares
diferentes e viver diferentes tradi¢oes faz-
me ver o mundo de maneira diferente.

A experiéncia neste estagio internacional
tem sido enriquecedora e tenho plena
certeza de que as aprendizagens
adquiridas serdao fundamentais para o
meu desenvolvimento pessoal e para
abrilhantar o meu curriculo.”

Leandro Domingues - PMP 3°Ano

Uma caixa onde se guardam pedacinhos
da nossa Europa, onde se juntam dias bem
passados, onde se colocam recordagdes
de alunos, de professores, de escolas, de
institui¢des, de empresas, de comunidades
com quem trabalhamos e visitamos, onde
temos uma colegdo de fotos, estorias,
momentos, aprendizagens e acima de
tudo, onde se guardam pessoas, rostos,
sorrisos, lagrimas de despedida, valores e
a felicidade de ter tido vivéncias de uma
experiéncia para a vida toda.

Erasmus, nunca se esquece.”

Ana Pinho - Docente de Gestao
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