Insignare

Ensino profissional promov:do em “Dia Aberto”

No dia 22 de margo, a Insignare
recebeu centenas de alunos das
escolas da regido no dia aberto,
numa visita pelas nossas escolas:
Escola de Hotelaria de Fitima e
Escola Profissional de Ourém.

Este dia pretendeu mostrar as
capacidades das Escolas em vérias
areas técnicas, esclarecer dividas
sobre o Ensino Profissional, e dar
a perceber aos alunos que rumo
podem seguir no futuro.

Nesta fase osalunos confessam
queestiosempre “muito indecisos”
comaescolhadaéreadeestudose
quandodescobrem tantasescolhas
possiveis noramo de Ensino Profis-
sional, mostram-se mais confiantes
naquilo que tém pela frente.

Foiapresentadaaoferta formativa
paraoproximoanoletivo, dandoum
destaque s componentes técnicas
dos cursosatravésda realizacio de
atividades préticas, conhecendo
os equipamentos disponiveis e ao

longo de visita aos espacos letivos
deambasasinstalagoes. Estavisita,
ainda que curta, proporciona o
conhecimento doambiente vivido
nas duas escolas, podendo aos jo-
vens visitantes trocar impressées e
esclarecerdiividas com professorese
futuros colegas. Na Escola Profissional

de Ourém, os visitantes puderam
assistir a demonstracdes técnicas
nas areas da Metalomecanica,
Mecatronica Automovel, Informa-
tica, Gestdo, Design e Fletrénica,
Automacio e Comando. Na Escola
de Hotelaria de Fatima além de
diversas demonstragdes nas dreas

da Cozinha/Pastelaria, Turismo,
Pastelaria/Padaria e Restaurante/
Bar, assistiram a uma prova pratica
por parte de alguns alunos.

Live CooKkING

'leve lugar na Escola de Hotelaria
de Fatima mais uma edigio das
provas em Live Cooking, nos dias
21 e 22 de margo.

As provas iniciam com o sorteio
de bancadas de trabalho, onde os
participantes sdo confrontados
com um cesto de matérias-primas
surpresa para efetuarem as diver-
sas provas: os alunos de Cozinha/
Pastelaria preparam um prato
principal (peixe ou carne) e uma
sobremesa. Siodepoisavaliadosem
contexto praticoe com elevadograu
de exigéncia e rigor, contribuindo
para a qualidade da mao-de-obra
em toda aregido. O formato desta
avaliagio assemelha-seao conheci-
do programa MasterChef que tem

popularizado as profissoes ligadas
a Cozinha, mas que funciona na
perfeicdo em etapas de controlo
detempos e ingredientes surpresa.

Aavaliacioestaa cargodeum jari
externoquerepresentaaarea técnica,
bem como o mundo empresarial.
Nestes 2 dias de prova passaram
pela escola 7 elementos de juri, a
quernagradecemosadedicacaodo
seu tempo naavaliaciodosalunos.

Aolongodestesdiasasescolada
Insignare contaram com avisita de

. centenasdealunos, quedemonstra-

ramointeresseatravésdas perguntas
que fizeram e da interagdo com os
muitos espacos de experimentacao,
assumindo desde ja o lema deste
anodasescolas profissionais: “Podes
serquem tu quiseres!”. As melhores
escolhas e decisdes sdo tomadas
com informacdo livree, porisso, as
portas abertas das escolas sao um
bom indicador dessa livre decisdo
e escolha de futuro.



