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Escola de Hotelaria lanca novo
curso de Pastelaria/Padaria

O novo curso profissional de Pastelaria/Padaria é
uma forte resposta as necessidades de mdo-de-obra
especializada sentidas pelas empresas do setor // P.03

Formacao em Contexto de Trabalho

“A Formagdo em Contextode Trabalho é a oportunidade
dos alunos para desenvolver competéncias pessoais
nomeadamente de hdbitos de trabalho e sentido de
responsabilidade.” |/ P.04

100 alunos em formacao na Europa

Cerca de 100 alunos da EPO e da EHF vdo partir para
experiéncias profissionais de dois meses em vdrios
locais na Europa. // P.05

Este suplemento é parte integrante do Noticias de Fatima de 20 de fevereiro de 2015 e ndo pode ser vendido separadamente:
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Caderno de
Apontamentos

E com enorme satisfacdo que anuncio
o langamento na Escola de Hotelaria de
Fdtima do novo curso profissional de
Pastelaria/Padaria, concebido em parceria
com o Turismo de Portugal e que integra
a experiéncia piloto em desenvolvimento
na Comunidade Intermunicipal do Médio
Tejo, para a defini¢do da oferta formativa
do ensino profissional para este territorio
e que conta com o apoio da Diregdo Geral
dos Estabelecimentos Escolares e da
Agéncia Nacional para a Qualificacdo e o
Ensino Profissional. O curso de Pastelaria/
Padaria responde a uma necessidade
desde hd muito afirmada pelas empresas
do setor e tem por objetivos potenciar a
qualidade da produg¢do nacional e ser um
indutor em termos de empreendedorismo
nestas dreas especificas, acompanhando as
tendéncias marcantes nos principais paises
europeus. Trata-se de um curso profissional
de nivel IV e de dupla certificagdo,
profissional e académica, que potencia uma
integragdo rdpida no mercado de trabalho
e as condigbes minimas exigiveis para o
prosseguimento de estudos a nivel superior.
Um agradecimento aos colaboradores
da EHF na construgdo deste curso, com
especial destaque para o Chefe Yannick
Genard e para a Coordenadora Técnica
Elisabete Marques.

No final deste més avangam para a
sua primeira experiéncia em termos da
Formagdo em Contexto de Trabalho os
alunos do 22 ano, integrando-se nas equipas
de trabalho de empresas um pouco por todo
o pais. Acompanhados por docentes que
também estagiardo em empresas, partem
neste fim-de-semana para a Escécia,
Estonia e Espanha um significativo grupo
de alunos a quem desejamos as melhores
experiéncias e aprendizagens. Uma palavra
de reconhecimento aos colaboradores da
Insignare que desenvolveram este esforgo,
com destaque especial para o Sérgio
Fernandes, Diretor do Departamento de
Formagdo e Emprego.

Diretor Executivo da Insignare
Francisco Vieira

EHF Entrega os prémios da XVII
Edicao dos Jogos da Matematica

A Escola de Hotelaria de Fdtima recebeu no passado dia 20 de maio a final da XVII edigdo dos Jogos da Matemdtica
onde participaram 20 escolas profissionais nacionais, num total de 120 alunos participantes acompanhados por
30 docentes da disciplina.

Apds uma manhd de competigdo, o professor José Paulo Viana deu inicio a palestra “Alguns numeros pela vida
fora, incluindo um porco fardado de almirante”, tendo conseguido cativar o publico presente com a aplicagdo
prdtica da matemdtica no dia a dia!

De seguida foram divulgados os resultados da competi¢cdo e entregaram-se os prémios. A Escola Profissional
de Aveiro foi a grande vencedora deste concurso, seguida da Escola Profissional Amar Terra Verde e em terceiro
lugar a Escola Profissional de Anadia, que para o ano recebe a XVIII Edigdo deste Concurso.

Com os Jogos da Matemdtica pretende-se aprofundar conhecimentos através da ldégica, do raciocinio, da
estratégia e também da valorizagdo do trabalho em equipa. Os alunos de forma voluntdria organizam uma equipa
entre 4 e 6 elementos, participando na sua escola em duas provas. Da melhor pontuagdo dessas provas obtém-se
a equipa que representard a escola na final. Os professores de matemdtica da escola anfitrid organizam, para
além do dia da final, todas as provas desse ano letivo, o que inclui o site e toda a logistica associada. Este evento
ja conta com 17 anos de existéncia e iniciou-se na Escola Profissional de Ourém, numa parceria com as escolas
profissionais de Pombal e Leiria.
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Escola de Hotelaria lanca novo curso de

Pastelaria/Padaria

No dambito do projeto experimental de definicdo da oferta formativa do
ensino profissional para o ano letivo 2015/2016, desenvolvido pela Comunidade
Intermunicipal do Médio Tejo, com o apoio da Diregdo Geral de Estabelecimentos
Escolares e da Agéncia Nacional para a Qualificagdo e o Ensino Profissional, a
Escola Profissional de Hotelaria de Fdatima apresenta o novo curso profissional
de técnico de Pastelaria/Padaria, que desenvolveu ao longo do ultimo ano em
parceria com o Turismo de Portugal. Este curso de nivel 4 e de dupla certificacdo,
académica e profissional, com a duracdo de 3 anos, foi apresentado na sua fase
final de construcdo na Ecole Nationale Supérieure de Pdtisserie, em Yssingeaux,
Francga, presidida dos reconhecidissimos Chefs Alain Ducasse e Yves Thuries,
tendo merecido um bom reconhecimento.

O novo curso profissional de Pastelaria/Padaria é uma forte resposta as
necessidades de mdo-de-obra especializada sentidas pelas empresas do setor
e tem como objetivo preparar os jovens para planear, coordenar e executar as
atividades de produg¢do em pastelaria/padaria, respeitando as normas de higiene
e seguranca, em unidades de produgdo ou em estabelecimentos de restaurag¢do
e bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras. O curso tem ainda por
objetivo motivar a capacidade empreendedora dos jovens, através da criagdo dos
seus proprios espagos de produgdo e comercializagdo, dando-lhes competéncias

Pastelaria Milano

Eu acho bem porque hd falta de pessoal
qualificado na drea de pastelaria. Ainda hd
poucos profissionais de base e precisamos de
pessoas especializado para termos ao nosso
lado para ajudar a desenvolver os projectos
que temos.

Acho que a escola faz bem, e ja que existem
as infraestruturas, porque ndo desenvolver mais esta drea, porque em cozinha ja
estd muito avancada, tanto que hd cozinheiros a sair de ld para grandes hotéis
e restaurantes, mas na drea da pastelaria ndo é tdo especifico, acho eu, porque
também ndo conheco o curso de cozinha mas penso que ndo serd tdo especifico.
Assim os alunos jd podem escolher se querem pastelaria ou cozinha e vdo mais
direccionadas para aquilo que pretendem. E nés empresdrios podemos contratar
pessoas de Pastelaria sabendo que estdo qualificadas para trabalhar connosco.

Coelho & Sa

Acho que faz muita falta porque realmente
had falta de pessoal neste ramo de pastelaria e
panificagdo e vai-nos ajudar, a nés industriais,
a melhorar em termos de qualidade e em
termos humanos.
Realmente hd muita falta de mdo-de-obra
neste ramo porque trabalhamos 24 horas,
todos os dias do ano, e a formagdo é muito importante.
Os bons jad estdo empregados. Tudo o que é de novo, malta jovem, tem outra visdo
e sabe melhorar e inovar, que é o que este pais precisa, e apostar neste ramo é
muito importante porque realmente hd falta de mdo-de-obra especializada.

ao nivel da organizagdo, gestdo e coordenacgdo do trabalho em equipa.

No dominio técnico o curso potencia a aquisi¢do de conhecimentos especificos
ao nivel das matérias-primas, bem como a sua aplicacdo prdtica em termos da
preparagdo e confecdo de produtos de pastelaria e padaria. No final do curso
o aluno deverd ser capaz de preparar e confecionar bolos e outros produtos
de pastelaria, conceber e executar pecas artisticas em pastelaria e padaria,
confecionar gelados e executar e montar trabalhos em chocolate, bem como
criar e desenvolver receitas inovadoras de pastelaria experimental, realgando-
se ainda o dominio dos conceitos bdsicos do design e das novas tendéncias
da pastelaria e padaria funcional. O curso de Pastelaria/Padaria terd uma
abordagem ndo sé a nivel nacional mas também internacional, permitindo aos
alunos um conhecimento mais vasto da realidade deste setor.

O curso profissional de Pastelaria/Padaria é orientado para jovens que
concluiram o 92 ano de escolaridade, com idade compreendida entre os 16 e os
20 anos e que demonstrem vocagdo e competéncias minimas para frequentar com
sucesso esta drea de formagdo, que apresenta um elevado nivel de complexidade
técnica, mas que garante um percurso profissional de garantido sucesso. As
inscrigées podem ser feitas através do site www.insignare.pt ou diretamente na
Secretaria da Escola, até ao proximo dia 30 de junho.

Pastelaria-Padaria Heleno

A nivel do curso de Pastelaria/Padaria eu acho
que a Escola faz bem, porque hd muita falta
de mdo-de-obra qualificada e acho que é uma
aposta muito boa para a nossa zona. Acredito
que tém o apoio das empresas e que todas vdo
colaborar com a Escola a nivel de estdgios. E
muito produtivo e vai ajudar os empresdrios e

com a criagdo de mais emprego e é muito bom para a zona de Ourém-Fdtima em
especifico.

Pastelaria Piccolina

Penso que é de louvar a abertura deste novo
curso, no ramo de pastelaria propriamente
dito, e abrangendo a padaria, porque vem
engrandecer a escola em si e a formagdo dos
proprios mitdos. Por vezes eu sentia que o
curso ao abranger a cozinha e a pastelaria
ndo definia bem a ultima, pois sdo duas coisas

distintas e eu penso que é de enaltecer esta ideia da Escola de Hotelaria.

Acho também que vai ajudar as empresas. Tive alguns casos de formandos da
escola a estagiar comigo e sentia que eles tinham mais formagdo de cozinha que
de pastelaria e sentia que por vezes as coisas ndo coincidiam bem uma com a
outra. No que diz respeito as sobremesas tudo bem, eles vinham preparados,
mas a pastelaria tem muito mais para além disso em termos de produtos e
conhecimentos técnicos de pastelaria e abrange muito mais coisas, e eu ndo sei
se essa formagdo era dada na Escola.
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Formacao em Contexto de Trabalho

Coordenadora Técnica da EHF

O ensino profissional assume especificidades que o diferenciam evidenciando-
se, entre outras, a sua estreita ligagdo com o meio empresarial. Ao longo do
processo de formagdo dos alunos sdo diversas as iniciativas que potenciam esta
aproximacdo, realcando-se a realizagdo da Formagdo em Contexto de Trabalho
(FCT).

A Formagdo em Contexto de Trabalho é a oportunidade para desenvolver
competéncias pessoais nomeadamente de hdbitos de trabalho e sentido de
responsabilidade, ou ainda de regras de trabalho em equipa e capacidade de
relacionamento interpessoal.

Nos proximos meses de junho e julho, a Escola de Hotelaria de Fatima vai
facilitar a proporcionar a oportunidade de um estdgio no estrangeiro a 47
dos seus alunos. Sdo alunos das dreas de cozinha, restaurante/bar, recegdo e
turismo ambiental e rural e serdo distribuidos por diversas regiées/paises: San
Sébastian, Bilbao, Sevilha, Fuerteventura e Escdcia.

Esta experiéncia além-fronteiras pretende ser um importante desenvolvimento
na formagdo destes alunos, ndo s6 ao nivel prdtico de aquisicdo de
conhecimentos, como também um incentivo a sua capacidade de autonomia e
sentido de responsabilidade, um crescimento pessoal e profissional que fard a
diferenca na construgdo do seu futuro.

Em cada ano letivo a Escola de Hotelaria tem procurado reforgar/diversificar
a sua Formagdo em Contexto de Trabalho, tendo em vista a criagdo das melhores
oportunidades para a valorizagdo dos nossos alunos e que passa também pelo
reforco/aumento de estdgios no estrangeiro.

Apés a realizagdo da sua FCT no estrangeiro é notéria a evolugdo pessoal e
profissional dos nossos alunos pois em cada uma das entidade onde estiveram
inseridos aperfeicoaram a sua postura, o seu sentido de responsabilidade, o
seu conhecimento técnico, a sua destreza e rapidez na execugdo de tarefas e
a sua capacidade e autonomia e muito importante, o seu nivel linguistico em
inglés e espanhol....

Antonio Evora
Coordenador Técnico da EPO

Numa altura em que se fala de modelos de ensino profissional, da relagdo
escola/empresa, o estdgio acaba por assumir uma importdncia primordial
na formag¢do profissional dos jovens que escolheram esta via de ensino. O
periodo de formagdo desenvolvida em contexto real de trabalho nas empresas
representa para os estudantes, um periodo de adaptac¢do, aperfeicoamento de
competéncias e aprendizagens que servirdo de base para defini¢gdo do seu perfil
profissional.

Para alguns serd o primeiro contacto com o futuro meio profissional, o que ird
permite-lhes conhecer a realidade do dia-a-dia da profissdo que escolheram,
identificar as suas lacunas e mecanismos para as solucionar e permite-lhes
ainda trabalhar em equipa.

Para os alunos finalistas, que irdo estagiar pela 29 vez, este periodo servird
certamente para consolidagdo de conhecimentos, sendo a altura ideal para
mostrarem as suas competéncias aos potenciais empregadores. O ficar ou
ndo colocado estd em certa medida, nas mdos do estagidrio, uma vez que terd
oportunidade de mostrar todas as suas capacidades técnicas e o seu empenho,
de forma a persuadir o empresdrio de que é uma mais-valia para a empresa.

Como vivemos num mundo globalizado em que o nosso local de trabalho
felizmente ou infelizmente deixou de ser a nossa cidade, o nosso concelho, o
nosso pais e passou a ser o mundo. Neste sentido, a Escola profissional de
Ourém tem vindo a proporcionar aos seus alunos a realizagdo de estdgios
no estrangeiro mais concretamente em Estados Membro da UE no dmbito do
Programa Erasmus +. O objetivo destes estdgios é proporcionar aos alunos
participantes o melhoramento das suas competéncias técnicas sociais e
culturais, por forma a estarem mais capacitados em abragar uma experiencia
profissional no estrangeiro se assim for o caso.

O ponto de vista das empresas

Rita Cunha, Diretora de Pessoal e Servicos do Catolica Hotel

O estdgio curricular é uma das maiores valias que qualquer aluno pode ter. E
no estdgio que o aluno pode aplicar todo o conhecido adquirido no seu percurso
académico, mas acima de tudo, é a sua oportunidade de vivenciar o contexto
real de trabalho e usufruir de toda a aprendizagem que dai advém.

E esperado que o aluno retire do seu estdgio, o mdximo proveito, pois estd
a abrir uma porta para o mercado de trabalho, adquirindo a experiencia do
saber-fazer. O aluno tem a oportunidade de experimentar as diferentes fungdes
que a sua jornada académica lhe permite desenvolver, e assim escolher o seu
percurso profissional.

Para a entidade acolhedora o estdgio é também muito relevante, na medida em
que trds uma nova dindmica a equipa de trabalho, que so tem a ganhar com esta
intercambio de aprendizagens, pois ambas as partes tém algo a ensinar e algo a
aprender. Esta dindmica ganha ainda uma relevdncia maior, tendo em conta que
os cursos da Escola de Hoteleira de Fdatima estdo perfeitamente direcionados
para o mercado de trabalho.

Pedro Gago, Commercial Department da 3DTECH

As Empresas de Moldes tém vindo a confrontar-se, com dificuldades de
contratagdo de técnicos especializados. A especificidade da industria, quer ao
nivel da exigéncia das temdticas e conhecimentos multidisciplinares, quer pela
reduzida disponibilidade formativa, determina elevados padrdes de exigéncia
na selecg¢do de novos recursos. Por outro lado, pela relagdo continuada com
mercados, os empresdrios de moldes tém conseguido implementar dindmicas
singulares de investimento, incorporagdo tecnoldgica e crescimento sustentado.
O referido anteriormente reflete a corrente realidade: a incorporagdo de
mdo de obra especializada tem-se assumido como um factor critico para o
desenvolvimento empresarial. A admissdo de jovens técnicos, com formagdo de
base, com apeténcias e caracteristicas ao nivel da operacionalidade técnica,
assume-se como um segmento importante de uma estratégia global. Aqui entram
as escolas profissionais. Diria que a incorporag¢do dos alunos nos quadros das
empresas, tenderia para os 100%. O meu reconhecimento pelo excelente trabalho
da EPO, e o meu agradecimento aos profissionais da 3DTECH Diogo Bento, Joel
Reis, Alexandre Freitas e Rui Durdo. (texto integral em www.insignare.pt)
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100 alunos em formacao
Nno espaco europeu

Cerca de 100 alunos da Escola Profissional de Ourém e Escola de Hotelaria de Fdtima vdo partir para
experiéncias profissionais de dois meses (junho e julho) em vdrios locais na Europa - Espanha (Bilbao,
Fuerteventura, Ripoll - perto de Barcelona, San Sebastian, Sevilha), Estonia e Escdcia, no dmbito da
estratégia de internacionalizagdo da INSIGNARE, a qual preconiza, entre outras metodologias, a
disponibilizagdo de estdgios curriculares no estrangeiro aos seus alunos. Vdrios docentes das dreas
técnicas irdo também, em julho, fazer um estdgio numa empresa da sua drea letiva, nestes paises.

Apoiados pelo programa Erasmus +, estes alunos e docentes irdo aplicar as suas competéncias técnicas
em ambientes e equipas multinacionais, aprendendo também novos conhecimentos e metodologias de
trabalho. As suas competéncias socioculturais serdo também bastante incrementadas, pela utilizagdo
do tempo livre, durante a sua estada nestas cidades, para conhecerem pessoas, monumentos, locais de
interesse, ou museus.

Regressardo, a exemplo de anos anteriores, com a certeza de terem vivenciado uma experiéncia pessoal

e profissionalmente inesquecivel!

22 ano Cozinha-Pastelaria

O estdgio no estrangeiro, uma coisa tdo cobigada
por todos, mas que nem todos tém a oportunidade
de ir! Foi preciso muito esfor¢o e dedica¢do
nestes dois anos, para conseguir este estdgio.
Muitas horas de servigos e muita disponibilidade
para ajudar. Tudo isso contou para conseguir este
feito! As espectativas sdo altas, o coragdo aos
saltos e cheia de vontade de ir para um sitio novo,
desconhecido. Confesso que ir para o estrangeiro
estagiar, sem conhecer nada nem ninguém, me
metia algum receio no inicio, e ainda mete algum,
mas penso que serd uma experiéncia inesquecivel
e uma oportunidade tunica. Conhecer uma nova
cultura, novos sabores e novas pessoas, vai ser
um grande enriquecimento, tanto para a nossa
cultura gastronémica, tanto para a toda a nossa
cultura geral.

Espero aprender tudo aquilo que eles tém para
nos ensinar, aprender novos pratos e novas
combinagdes!

Ir para o estrangeiro é sempre uma mais-valia
para todos, porque é uma experiéncia diferente e
podemos aprender muito, mas para isso vamos ter
de mostrar interesse e acima de tudo humildade.
Nunca podemos esquecer que vamos representar
uma escola e um pais, o nosso pais! O objetivo
é deixarmos o0s nossos pais, a nossa escola, e
todos aqueles que esperam o melhor de nds, com
orgulho daquilo que vamos ld fazer. Acredito que
serdo dois meses complicados de muito trabalho,
mas no final vdo ser uma grande mais-valia, para
0 nosso percurso e curriculo. E isto que eu penso
sobre o tdo cobicado estdgio no estrangeiro.

Joana Preto

22 ano de Gestao

Tendo em conta que a generalidade dos jovens se
vé constrangida a desenhar o presente e a esbogar
o futuro, para ld das fronteiras que limitaram
o passado dos meus ascendentes, pareceu-me
adequado (e nisso tive o apoio e o incentivo
dos meus pais) aproveitar a oportunidade que a
EPO e a Comissdo Europeia me deram. Cumprir
uma parte do meu percurso curricular num pais
onde a cultura, os principios da liberdade e da
democracia coexistem hd séculos e, no qual, a
economia ndo sofreu, tdo duramente, os danos
colaterais de uma crise que afetou o nosso
continente, é um projeto que permite dar asas ao
meu sonho e até, quem sabe, realiza-lo.

Gostaria de ser capaz de corresponder as
expectativas das pessoas que, do ponto de vista
profissional (e pessoal) me vdo acolher. Para
isso tenho procurado preparar-me, apreendendo
0s conceitos educativos que fazem parte do
programa da escola, as caracteristicas da lingua
do pais e, de um modo geral, os conceitos éticos
e morais que a minha familia me tem transmitido.

Espero ainda obter uma  experiéncia
enriquecedora, devido ao convivio com pessoas
com origens e hdbitos culturais diferentes e de um
ambiente, no qual, o objetivo principal é, acima
de tudo, a (re)construgdo de um bem comum: a
humanidade.

Formador

Os estdgios sdo uma ferramenta de extrema
importdncia, pois permitem o enriquecimento
pessoal e profissional. Na minha opinido deveria
ser obrigatério, de dois em dois anos, a realizagdo
de um estdgio, financiado pela entidade patronal
e/ou outros, aos colaboradores da mesma.
Um estdgio torna-se mais util e eficiente, na
maioria das vezes, que uma ou vdrias unidade(s)
de formagdo de curta duragdo de 25 horas ou
de 50 horas. Os estdgios garantem ainda uma
aproximagdo entre as instituicdoes de ensino e as
empresas.

No meu caso em concreto, a realizagdo de estdgio
em Sevilha - Espanha, vai permitir que tenha
uma experiéncia internacional e multicultural,
que me possibilitard conhecer profundamente
outra cultura e suas vivéncias. Vou certamente
aperfeigoar as minhas competéncias, desenvolver
mais capacidades e enriquecer o meu perfil
profissional. Vou certamente complementar a
minha formag¢do académica com outro tipo de
mais-valias (contacto com a “vida” das empresas,
empresarial, “Saber-Fazer”
aplicagbes prdticas industriais), apesar de jd ter
trabalhado na industria e termos em Portugal

“saber-estar”

algumas das maiores e melhores empresas de
moldes e pldsticos e/ou outras da Europa.

Com esta oportunidade vou melhorar as minhas
competéncias pedagdgicas e profissionais,
permitindo ser um melhor docente/formador com
melhorias no ensino-aprendizagem.

No que concerne aos alunos/formandos, o estdgio
no estrangeiro - Esténia, vai ser uma mais-valia
para eles tanto ao nivel das suas competéncias
pessoais como profissionais. Vai permitir-lhes
terem uma experiéncia internacional e conhecer
a realidade de trabalho noutro pais.

Durante o estdgio poderdo colocar em prdtica
as suas competéncias, adquiridas ao longo de
dois anos de curso, permitindo perceberem
concretamente o “que se faz” e “como se faz” na
drea da produgdo em metalomecdnica (pesada
e de precisdo) noutro pais. Permite ainda
desenvolverem a sua rede de contactos para um
futuro emprego.

Em suma, trata-se de uma experiéncia muito
enriquecedora a todos os niveis. Recomendo
vivamente a todos!
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Alunos de informatica participam em aula
pratica na area de eletronica

“Desde logo ficou bem frisado que sem trabalho e empenho nenhum projeto chegara ao fim.”

Com o objtivo de aproximar cada vez mais os alunos a realidade do mercado de
trabalho, no dia 19 de maio, os alunos do curso de informdtica tiveram uma aula nas
oficias de Carlos Lemos, um profissional da regido, que fornece servicos na drea da
eletrdonica, sendo um apaixonado pelo empreendedorismo, nomeadamente em projectos
de “drones” e aeronaves.

Com esta actividade os alunos foram confrontados com alguns conceitos técnicos,
e foi possivel ver “in loco” alguns dos projetos desenvolvidos por este profissional e
quais os equipamentos necessdrios para a sua realizagdo. Desde logo ficou bem frisado
que sem trabalho e empenho nenhum projeto chegard ao fim.

Alguns alunos vdo desenvolver os seus projetos finais de curso, na drea da electrénica,
com especial relevo na criagdo de um drone, CNC, carro elétrico, e esta aula ajudou-os
a abrir os horizontes para que avancem desde jd para a 1.9 etapa de desenvolvimento
desses projectos.

Carlos Lemos sendo um apaixonado por estas temdticas, disponibilizou-se para dar
apoio técnico naquilo que os alunos necessitarem durante o desenvolvimento das suas
PAP’s, sublinhando que os projetos devem ter sempre uma utilidade final.

Estes projectos podem e devem ser, uma mostra daquilo que os alunos sdo capazes de
fazer, de forma a abrir portas no seu futuro profissional, no entanto existe sempre um
ponto menos positivo, que é a parte financeira que alguns destes projectos envolvem,
citando um artigo do jornal Publico “os profissionais que lidam com as mais recentes
inovagdes tecnoldgicas estdo em contraciclo: sdo cada vez mais procurados pelo
mercado”, por vezes é importante sair da zona de conforto e testar novas tecnologias.

Gongalo Oliveira, aluno da EPO, partilhou connosco a sua opinido “gostei de tudo,
em especial a parte dos aviées e da forma como o senhor Carlos nos incentivou a
desenvolver projetos prdticos.” .

“Momentos de Cor” Exposicao conjunta no
Claustro Monfortino

O Claustro Monfortino,
restaurante de aplicagdo
da Escola de Hotelaria
de Fdtima, junta todos
0s meses o prazer da
pintura e da cozinha
com a iniciativa “Arte no
Claustro”. Expondo os
trabalhos de um artista
para apreciar enquanto
vai degustando as
maravilhosas  refeigbes
criadas pelos nossos

alunos. Alimentando o corpo e o espirito.

No decorrer do més de Junho teremos a exposi¢cdo conjunta “Momentos de Cor” dos
artistas Graga Esteves e Carlos Pisa. Sdo os dois professores no Colégio do Sagrado Corag¢do
de Maria, frequentam aulas de pintura com a professora Isabel Carvalho e participaram
recentemente numa exposigdo coletiva no MASE - “InquietArte”.

Graga Esteves, nasceu em Lisboa em 1963 e é licenciada em Linguas e Literaturas
Modernas pela Universidade de Coimbra. Vive hd 33 anos em Fdtima e leciona Inglés no
Colégio. O mundo que Graga Esteves imagina, procura ou recorda tem alegria, harmonia e
dinamismo. E através da pintura, com as muitas cores e as diversas texturas, que pretende
criar o seu espago e a sua dimensdo, na procura do invisivel através do visivel, uma espécie
de mistura de sonho e vida. Trabalha sobretudo com acrilicos sobre suportes rijos, deixando
as cores percorrer a tela e encontrar a sua prépria textura, tentando captar a luminosidade
que o momento contém.

Carlos Pisa nasceu em Faro, em 1962 e é licenciado em Economia pelo ISEG de Lisboa.
Vive hd 28 anos em Fdtima e leciona Matemdtica. Em afinidade com a parte exata do
pensamento, a razdo - as Artes sdo um espago que também considera seu e que por prazer
procura manter em crescendo numa busca agradavelmente infinita. Vé a sua pintura como
um conjunto de sonhos com gestualidade e sentido cromdtico que sobretudo lhe conferem
felicidade.

Podem visitar a exposi¢do durante o més de junho, nos dias tteis, das 09H00 as 18H00.

Carlos Lemos recebeu os alunos na sua empresa

“Culinaria com letras” na EHF

Imagem gentilmente cedida pela Cdmara Municipal de Ourém

A Escola de Hotelaria de Fatima recebeu, no passado dia 7 de
Maio, um grupo de 10 criangas do 12 ciclo de escolaridade, com
marcadas dificuldades na drea da leitura e que, recorrendo a
diferenciadas estratégias, tentam ultrapassar esta dificuldade.
Esta sessdo, dinamizada pela Camara Municipal de Ourém, em
colaboragdo com a EHF, intitula-se “Culindria com letras” e,
numa manhd muito animada, as criang¢as fizeram leitura das
receitas de sobremesas e posteriormente tiveram oportunidade
de, em conjunto com os alunos do 12 ano de Cozinha/Pastelaria
- turma B, efetuarem a confegdo destas iguarias: mosse
de chocolate, bolo de bolacha, bolo de chocolate, doces trés
sabores, baba de camelo, salame, crepes e pudim caseiro.

Vestidas a rigor, a criangas desenvolveram as vdrias atividades
que lhe foram propostas, sendo de real¢ar o grande entusiasmo
que iam demonstrando. No inicio um pouco reticentes, a verdade
é que no final era notoria a sua satisfagdo com o resultado final,
que também tiveram oportunidade de degustar.

Esta foi uma atividade muito interessante ndo s6é para as
criangas que nos deram o prazer da sua companhia, como
para os nossos alunos que, com grande entusiamo foram
transmitindo os seus conhecimento e que contribuiram com os
seus conhecimentos para a formagdo destas criangas.
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“TBG - Transnational Business
Groups” Alunas da EPO partici-
pam em projeto internacional

Entre os dias 5 e 9 de Maio que comegou a nossa aventura do projeto “TBG - Transnational
Business Groups”, apoiado pelo programa Erasmus +, com Itdlia como primeiro destino.
Nele participam 7 paises, entre eles o nosso, Turquia, Grécia, Holanda, Crodcia, Bélgica e
Itdlia. O nosso maior objetivo é aprender e ter oportunidade de trabalhar com pessoas de
outros paises e culturas completamente diferentes da nossa e também desenvolver o nosso
Inglés. Entre todas as atividades que fizemos houve algumas que se destacaram pelo lado
mais profissional, como o workshop onde participamos - consistia na andlise da cidade para
assim criar uma empresa com futuro; ensinou-nos a olhar bem para o que temos a nossa
volta e usar isso como vantagem no nosso futuro profissional. Na nossa jornada também
visitamos duas escolas, onde tivemos o prazer de assistir em cada escola uma palestra
sobre os projetos que tém sido feitos em anos anteriores. Com isto tudo resta-nos dizer
que o melhor mesmo foi os lagos que criamos com o0s nossos colegas dos outros paises.
Agradecemos em particular aos professores que nos acompanharam, Sérgio Fernandes, José
Carlos e Sénia Pereira.

MARIA INES MATOS “Foi sem divida uma 6tima experiéncia! Ia com grandes
expectativas e todas elas se cumpriram. O facto de podermos conhecer outras pessoas com
culturas completamente diferentes foi o que gostei mais, criei boas amizades que espero
manter! Talvez um dia nos voltemos a ver.”

TANIA MATA “Esta viagem foi sem divida um dos pontos altos do meu ano letivo. Para
além de nos desenvolver o Inglés, o projeto também nos ajuda a reforgar o nosso sentido
de responsabilidade e desempenho nas tarefas profissionais, e, mais importante que tudo,
permite-nos conhecer e trabalhar com pessoas e culturas completamente diferentes da
nossa, o que é uma coisa fantdstica.”

ADRIANA VERISSIMO “Eu gostei muito de ir e ndo podia ter ido com melhores pessoas
como estas!”

CATIA MARTINS “Foi uma experiencia tnica, que nem todas as escolas tém
oportunidade de oferecer aos alunos, bastante divertido, talvez repetia mas mudava algumas
coisas. Obrigada a EPO pela oportunidade.”

ANA VIEIRA “Na minha opinido este projeto foi uma oportunidade tnica, tanto pessoal
como para o meu curriculo. Com este projeto tive a oportunidade de conhecer culturas de
outros paises e fazer algumas amizades. Adorei o pais que visitamos e tivemos a sorte, na
minha opinido, de ter uma equipa muito boa de trabalho.”

Formador

Entende-se como a arte de combinar o vinho com a comida,
como forma de complementar uma refeicdo, procurando-se
harmonia entre aromas, texturas e cores. Esta combinag¢do pode
ser feita por contraste ou por semelhanga. Assim os principios
bdsicos da harmonizagdo sdo:

INGREDIENTES - sdo os elementos bdsicos do vinho e da
comida, correspondendo as sensag¢ées gustativas primdrias. E
que sdo: acidez, amargor, dogura, salgado, taninos e dlcool.

- Acidez é um atributo desejdvel em qualquer tipo de vinho, na
comida pode ser natural ou adicionada. Deve haver equilibrio
entre a acidez do vinho e da comida. A acidez é equilibrada pela
gordura e/ou docura.

- Amargor no vinho é proveniente do excesso de tanino da uva
ou do uso da madeira de forma incorreta. Na comida, o amargor
ndo é muito habitual, podendo ser utilizado como um elemento
de combinagdo porém com algum cuidado.

- Dogura no vinho tem origem no acgucar residual, na comida,
pode ser natural ou adicionada. Ao harmonizar deve ter-se em
mente que a dogura do vinho deve ser sempre maior ou igual ao
da comida. A dogura é contrastada com a acidez e o salgado.

- Salgado é uma sensacdo rara nos vinhos. Na comida, o salgado
pode ser natural ou adicionado. O contraste faz-se com o doce
e o dcido. Iguarias salgadas ndo resultam com vinhos tdnicos e
encorpados.

- Tanino do vinho é o que causa a sensagdo de amargor e
adstringéncia, encontra-se nos vinhos tintos, especialmente nos
mais jovens, nos brancos sé quando estagiados em madeira. A
harmonizagdo por contraste dd-se com alimentos mais gordos e
suculentos.

- Alcool confere um certo adocicado ao vinho. Fator importante
na harmonizagdo, pois é um dos responsdveis pela sensagdo de
corpo e peso relativos do vinho. Vinhos alcodlicos com comida
exotica e picante ndo é uma boa combinac¢do, é como tentar
apagar um fogo com dlcool.

AROMAS - sdo sensagcbes complexas, que devem ser
harmonizadas por semelhang¢a. Devem ser identificados com o
maior grau de precisdo possivel.

TEXTURA - sensacées tdcteis e térmicas, podendo ser
utilizada a harmonizac¢do tanto por semelhang¢a ou contraste.
Nas sensagdes tdcteis temos a macieza ou a aspereza dos vinhos
e dos alimentos. Nas sensagées térmicas devemos evitar os
contrastes excessivos (ex.: sopa quente e vinho gelado).

PESO - aqui temos de estar atentos a estrutura e ao “peso”
dos alimentos. Iguarias leves pedem vinhos leves, pratos mais
estruturados pedem vinhos mais encorpados. Mas aten¢do para
evitar que alimentos pesados esmaguem vinhos leves e vice-
versa.

E apés uma:

- Identificagdo minuciosa dos componentes;

- Determinagdo do elemento chave;

- Observacgdo das incompatibilidades:

- E s6 testar na prdtica e boas provas!
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Este mes a estrela sou eu...

Maria Inés Matos
Aluno do Més de maio da EPO

A Maria Inés destacou-se pela
sua participagdo ativa, dinamica e
responsdvel no projeto Erasmus +, na
mobilidade a Itdlia, ocorrida este més.

Para além disso, é ainda de evidenciar a

sua dedicagdo e espirito empreendedor

e de lideranga, com que enfrenta todas
as atividades que lhe sdo propostos
durante o seu percurso académico.

Parabéns Maria inés.

: a Escolg,

Rafaela Guarda
Aluna do més de maio da EHF

A Rafaela mereceu o reconhecimento :

© da sua dedicagdo, empenho e postura. E Edicdo dos Jogos da Matematica,

. responsdvel e revela muita maturidade, : cuja final decorreu no dia 20 de

: empenho e boa vontade para com Maio na EHF. Para a organizagdo

participando  ativamente : deste concurso contou também com

extracurriculares a ajuda do Diretor Pedagdgico da

: desenvolvidas pela EHF. Destaca-se : EPQ, José Luis Pegada, e da docente

i a sua personalidade simples, serena, : Regina Velez.

. humilde e empreendedora e sobretudo :

nas atividades

: @ preocupagdo em contemplar na sua : iniciativa, muitos parabéns a todos

: vida o apoio aos seus pares. Parabéns.

Iolanda Prino
Docente da EHF

A Iolanda foi um dos rostos da XVII

Pelo empenhamento e sucesso da

* quantos nela participaram!

XXX Aniversdrio da
de Freixianda, dos
Voluntarios de Ourém

Seccado
Bombeiros

Pelo extraordindrio servigo prestado
a toda a comunidade pelos Soldados da
Paz, numa freguesia de naturalidade e
residéncia de muitos dos nossos alunos.

Muitos parabéns!
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