FORMACAO E INOVACAO

Escola de Hotelaria de Fatima inaugura
centro tecnolégico de 1,25 milhoes de euros

Equipamentos de tltima
geracao valorizam as
condigdes de formacao em
hotelaria e restauracéo

na Escola de Hotelaria de
Fatima. Novo centro reforca
a ligacdo as empresas e

a comunidade. Escola
Profissional de Ourém ficou
de fora do financiamento

e terd agora de procurar
uma solucao alternativa
para renovar e modernizar
oficinas e equipamentos
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A Escola de Hotelaria de Fatima
(EHF) tem, desde quinta-feira,
2 de Outubro, um novo Centro
Tecnoldgico Especializado (CTE),
resultado de um investimento
de cerca de 1,25 milhdes de
euros, financiado pelo Plano de
Recuperagao e Resiliéncia (PRR).
A intervencéo renovou espacos,
substituiu equipamentos e criou
valéncias destinadas a formacao
nas areas da hotelaria, restaura-
¢ao e turismo.

Para Pedro Major, diretor-
executivo da INSIGNARE, enti-
dade responsével pela gestao da
EHF e da Escola Profissional de
Ourém (EPO), a inauguracéo do
1OVO CENtro encerra um processo
longo e exigente, mas que deixa
a escola dotada de condigdes
de formacéo que considera de

referéncia. “Estamos a falar de
ter, neste momento, as melhores
condigdes ao nivel da hotelaria e
do turismo para poder trabalhar”,
afirmou, sublinhando o impacto
do investimento na formacéao
dos alunos.

O novo centro redne uma sala
de enologia e bar, um laboraté-
rio de softwares, um auditério
de cozinha e trés cozinhas, de
iniciacdo, de aplicagéo e de pro-
dugéo, equipadas com tecnologia
considerada de tltima geraggo. O
restaurante de aplicacdo Claustro
Monfortino também foi ampliado,
reforcando a componente pratica
da formacéo e a experiéncia dos
alunos em contexto real de servigo.

“Conseguimos reequipar
cozinhas com equipamentos de
tltima gerac@o e, portanto, estou
contentissimo, estou felicissimo,
porque permite as melhores con-
di¢des de ensino para a formacgao
dos alunos”, disse Pedro Major,
admitindo estar “de alguma forma,
emocionado” com a concretizagéo
do projeto.

A organizacédo do centro foi
pensada para que as diferentes
areas de formacéo funcionem
de forma articulada. Na sala de
enologia e bar, os alunos podem
aprofundar conhecimentos nas
areas do servico de bar e dos vi-
nhos, enquanto o laboratério de
softwares permite trabalhar com
ferramentas utilizadas no sector,
incluindo o Amadeus, utilizado

pelas agéncias de viagens.

“Vamos dar formagao nao s6
nos softwares de gestao de res-
tauracdo, softwares de gestdo de
hotéis, mas também nessa area
das agéncias de viagens e do
turismo”, explicou Pedro Major.

Outra das novas valéncias é o
auditério de cozinha, concebido
para demonstragoes e formacao.
Aideia é que possa ser utilizado
nao apenas pelos alunos, mas
também por empresas que pre-
tendam apresentar produtos ou
equipamentos a profissionais e
estudantes.

“Podem facilmente trazer ca
os clientes deles e demonstrar,
quer aos nossos alunos, quer
aos seus clientes, os produtos
novos que tém”, adiantou Pedro
Major, apontando o exemplo de
empresas como a Nestlé ou o
grupo Jerénimo Martins.

A abertura a comunidade é,
alids, uma das dimensées que a
INSIGNARE pretende reforgar
com o novo centro. “A légica dos
Centros Tecnoldgicos Especiali-
zados ndo se esgota na formacéo
dos alunos, uma vez que os es-
pacos podem também acolher
formacéo dirigida a empresas e
outros publicos”, notou o diretor
da INSIGNARE.

RESTAURANTE TRANSFORMA-SE EM
SALA DE AULA

E no Claustro Monfortino que
a aposta na ligacdo entre a for-

macdo e a comunidade ganha
maior visibilidade. Mantendo-
se aberto ao publico e como
espago de formacao pratica, o
restaurante passa a contar com
uma nova area onde os clientes
poderio acompanhar, durante a
refeicdo, o trabalho dos alunos e
algumas das técnicas aprendidas
em sala de aula.

“Podemos estar sentados a
almocar e, ao nosso lado, esta
um aluno a fazer dobragem de
guardanapos”, explicou Pedro
Major.

As demonstragdes poderdo in-
cluir técnicas de servico de mesa,
cozinha de sala ou preparagio de
sobremesas diante dos clientes.
A intengdo é que o restaurante
funcione simultaneamente como
espago de restauragdo e como uma
verdadeira sala de aula aberta.

“Eles cozinham, fazem o crepe e
depois ddo a degustar ao cliente”,
exemplificou, entre o humorea
exigéncia prépria de uma escola
onde a aprendizagem acontece
em contexto real. “Tem tudo para
correr mal, mas, se correr muito
bem, garantidamente somos os
maiores”, brincou.

Para os alunos que iniciaram
agora o0 ano letivo, o novo centro
representa uma mudanca signifi-
cativa nas condi¢des de formacao.
Mas Pedro Major lamenta que
os estudantes que concluiram
0s cursos este ano nao tenham
podido estrear os novos espacos.

“Tenho comigo uma magoa
muito grande”, confessou. A obra
e o reequipamento demoraram
cerca de seis meses, mas 0 processo
administrativo e de contratagdo
prolongou-se por mais de um
ano e meio. Os equipamentos
acabaram por chegar apenas a
30 de Junho, quando os alunos
finalistas ja estavam em estégio
ou no mercado de trabalho.

“Eu tinha-lhes prometido que
eram eles a estrear tudo isto e,
de facto, nao consegui”, admi-
tiu. De qualquer forma “ficou a
promessa de os trazer ca assim
que seja possivel.”

MUNICIPIO QUER REPETIR INVESTI-
MENTO EM OUREM

Na sessdo inaugural, Luis Miguel
Albuquerque, presidente da Ca-
mara Municipal de Ourém e da
direcdo da INSIGNARE, destacou
a responsabilidade da entidade
gestora em garantir condi¢des
adequadas para a formacéo e para
o trabalho na escola. “Temos que
ter a responsabilidade de procu-
rar dotar a escola das melhores

condigdes possiveis, ndo s6 para
os alunos, mas também para
os docentes, para o pessoal do
centro, para que aqui se sintam
bem?”, afirmou.

O autarca sublinhou a dimensao
da obra, que alterou a configuragao
de alguns dos espacos e permitiu
substituir equipamentos que ja
acumulavam vérios anos de uti-
lizacdo, dando lugar a estruturas
e tecnologia mais adequadas as
atuais exigéncias da formacao
profissional.

“Necessitavam nao s6 de ser
recuperados, mas também de
dotar a escola de equipamentos
muito mais modernos, muito mais
atuais”, afirmou, considerando
que os equipamentos instalados
sdo “do melhor que ha no mercado
hoje em dia”.

Albuquerque deixou também
um agradecimento a empresa
responsavel pela execucéo da
intervengdo, destacando o esfor¢o
realizado para cumprir os prazos
impostos pelo financiamento
europeu. Sendo um projeto
apoiado pelo PRR, a intervencao
tinha de estar concluida até 30
de Junho.

O investimento nao dever4,
contudo, ficar circunscrito a
Escola de Hotelaria de Fatima.
A candidatura da INSIGNARE
a criacdo de um Centro Tecno-
l6gico Especializado na Escola
Profissional de Ourém néo foi
aprovada, deixando por concretizar
a renovacao dos equipamentos e
espacos oficinais daquela escola.

“Temos a nocédo de que ali
também temos de fazer algum
investimento em materiais e
equipamentos que precisam de
ser atualizados. A candidatura
nao foi aprovada, mas havemos
de encontrar uma solugéo”, ga-
rantiu Luis Miguel Albuquerque.

Encontrar uma alternativa de
financiamento para avangar coma
modernizacio da Escola Profissional
de Ourém passa agora a ser uma
das prioridades da INSIGNARE.
Pedro Major confirmou que essa
serd a proxima etapa, depois de
concretizado o investimento na
Escola de Hotelaria de Fatima.

“A INSIGNARE cabe conse-
guirmos as melhores condigdes
para os nossos alunos”, afirmou,
considerando que o compromis-
so assumido pelo presidente da
Camara durante a inauguragao
do CTE da Escola de Hotelaria
de Fatima representa “um bom
sinal e o pontapé de saida” para
a concretizagdo de um projeto
“que a EPO merece e precisa”.



