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  Formação com o Chef Charles Armstrong 

De 1 a 4 de Março, a EFTH acolheu o professor e Chef de 

Pastelaria e Chocolateria, Charles Armstrong, da Universi-
dade Jonhson and Wales, que se deslocou dos EUA para 
ministrar formação de chocolates e trabalhos em açúcar 
aos formandos da turma de Cozinha/Pastelaria 
ɉ1ÕÁÌÉÆÉÃÁëÞÏ ÐĕÓ ρςΞ ÁÎÏɊȢ 
 
A formação foi mais uma iniciativa integrada no protocolo 
entre a EFTH e a Universidade Jonhson and Wales. Ao lon-
go da semana foram apresentados e ministrados vários 
tópicos da formação, desde a história do chocolate às técni-
cas de têmpera de chocolate bem como os processos de 
confecção de ganaches, bombons e métodos de trabalhar 
açucares para o manuseio e criação de esculturas. 
 
Durante a formação os formandos puderam trocar com o 
Chef Armstrong uma série de opiniões que levaram a que 
no final da formação ministrada, tivessem conseguido uma 
vasta gama de bombons, tendo sempre em preocupação a 
utilização de matérias-primas regionais das quais se desta-
cam o ananás, o limão galego, o maracujá, a pimenta da 
terra, entre outros. No final os mesmos bombons foram 
apresentados à comunidade escolar e a alguns convidados 
da Escola. 
 
Foi uma abordagem rica em teoria e prática, além da troca 
de experiência e línguas faladas (inglês, espanhol e portu-
guês) durante a formação entre formador e formandos que 
abre novas perspectivas e horizontes aos formandos da 
EFTH e à Pastelaria Regional. 
 

 
  Texto: elaborado pelo formando Ricardo Lopes, 

Curso de Cozinha/Pastelaria (Qualificação) 
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  Formação com o Chef Charles Armstrong ɉÃÏÎÔÉÎÕÁëÞÏɊ 

Ȱȣ ÕÔÉÌÉÚÁëÞÏ ÄÅ ÍÁÔïÒÉÁÓ-
ÐÒÉÍÁÓ  ÒÅÇÉÏÎÁÉÓ ȣȰ 

 
 
 
 

ȰȢȢȢÁÎÁÎÜÓȟ ÌÉÍÞÏ ÇÁÌÅÇÏȟ 
maracujá, pimenta da  

ÔÅÒÒÁ ȢȢȢȱ  



  EFTH MAGAZINE     MARÇO/ABRIL 2010      4   

 

  Formação com a Chef Ana Bento 

aqui segue o que é a sua ideia de Pas-
telaria nos dias de hoje: 
 
Ȱ!Ó 3ÏÂÒÅÍÅÓÁÓ ÎÞÏ ÓÞÏ ÁÐÅÎÁÓ ÃÏÍȤ
plementos das refeições, cada vez 
mais se destacam, sendo hoje em dia 
quase impossível pensar numa refei-
ção sem a finalizar com uma óptima 
sobremesa. As sobremesas tradicio-
nais e internacionais vão acompa-
nhando na perfeição os vários estilos 
de cozinha, como a cozinha tradicio-
nal Portuguesa.  

 
E ainda podemos ser nós 
(pasteleiros) a criar ou recriar novas 
sobremesas, deitando um pouco de 
farinha aqui, um ovo ali, um pouco 
mais de açúcar, misturando e rein-
ventando doces já existentes, onde os 
nossos pormenores pessoais podem 
marcar a diferença, tendo sempre em 
conta a sua apresentação e a combi-
nação dos sabores, temperaturas e 
texturas, não descuidando a apresen-
ÔÁëÞÏ ÄÏ ÐÒÁÔÏȢȱ 

 
Quem acha que os doces engordam e 
obrigam a horas de ginásio, dietas 
loucas e exageradas, ou pior ainda a 
jejuns completos, está enganado pois 
está cientificamente comprovado que 
a ingestão de doces produz efeitos 
benéficos sobre os estados psicológi-
cos negativos. Um pequeno exemplo é 
o Chocolate, que os médicos reco-
mendam como alimento cujas carac-
terísticas combatem um dos maiores 
males deste Século!  
 
Em suma, mais uma enriquecedora 
formação que nos foi proporcionada 
pela Escola, e que nos abre ainda 
mais os horizontes para essa arte que 
é a Pastelaria. 
 

Texto: Elaborado pelos formandos  

Alexandra Ferreira e João Martins,  

Curso de Cozinha/Pastelaria (Qualificação) 

 

A 0ÜÓÃÏÁ ï ÕÍÁ ÄÁÓ ïÐÏÃÁÓ ÄÏ 

ano que comemoramos com o 
que há de melhor nas nossas 
tradições, e isso acontece de 
Norte a Sul do País, seja no 
continente ou nas ilhas. Tam-
bém na arte da pastelaria, o 
que de melhor existe e que nos 
é transmitido pela sabedoria 
que os nossos antepassados 
nos deixaram, se revela à mesa.  
Assim, e regressando a nossa 
turma das férias da Páscoa, 
curiosos de como criar e 
recriar sobremesas únicas de 
sabores e texturas inesquecí-
veis, tivemos a possibilidade 
de iniciar no dia 12 de Abril o 
último módulo de Pastelaria 
com a Chef Ana Bento. 
 
Após uma breve apresentação 
mútua, foi-nos entregue o 
manual teórico com toda a 
matéria que seria ensinada, e 
com as respectivas fichas téc-
nicas.  
 
A formação correu muito bem! 
Divididos por grupos de traba-
lho, ao longo do dia cada grupo 
confeccionava várias receitas, e 
no fim do dia fazíamos uma 
apresentação aos restantes 
sobre aquilo que cada um tinha 
feito, partilhando assim os 
conhecimentos adquiridos. 
Naturalmente que o emprata-
mento foi uma componente 
muito abordada, isto numa 
formação que incidiu sobre 
confecções que pudessem ser 
feitas em casa, e que dessa 
maneira não exigissem mate-
rial específico. 
 
A Chef Ana Bento colocou-nos 
sempre à vontade para qual-
quer dúvida da nossa parte, e 
dando voz às suas palavras, 

Ȱ!Ó 3ÏÂÒÅÍÅÓÁÓ ÎÞÏ ÓÞÏ  
apenas complementos  
ÄÁÓ ÒÅÆÅÉëėÅÓȣȱ 
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  Formação com a Chef Ana Bento ɉÃÏÎÔÉÎÕÁëÞÏɊ 
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ram, e se deliciaram com 
os bombons confecciona-
dos. De todos destacou-se 
o bombom de Pimenta da 
Terra, que pela sua 
ȰÁÕÄÜÃÉÁȱ ÃÏÎÑÕÉÓÔÏÕ Ï 
palato de muitos.  
 
Na abordagem à cozinha 
molecular, e dada a sua 
vastidão, foi-nos proposto 
fazer uma mostra de esfe-
rificações, que pelo seu 
efeito visual, quer pela 
técnica e os produtos utili-
zados cativaram os pre-
sentes, levando-os a ques-
tionar o que se tratava, 
qual a facilidade em 
arranjar os produtos, etc. 
Na boca levaram um cana-
pé de morcela com esferi-
ficação de ananás, que 
surpreendeu pelas textu-
ras proporcionadas.  
 
Já no Domingo, o dia 
começou com Sushi, ainda 
que a uma hora pouco 
convidativa à experimen-
tação, a curiosidade de 
muitos falou mais alto. 
Para desmistificar um 
pouco o mito do peixe cru, 
apostamos em confeccio-
nar rolos de sushi sem 
peixe cru, e ainda rolos 

ȰÖÅÇÅÔÁÒÉÁÎÏÓȱ ÓÅÍ ÒÅÃÕÒÓÏ Á ÐÅÉØÅÓȟ ÓÕÂÓÔÉÔÕÉÎÄÏ ÏÓ ÍÅÓÍÏÓ 
por uma simples têmpura. Foi deveras interessante o feedback 
obtido, todos os que por ali passavam fitavam com curiosida-
de, muitos acabando mesmo por provar, e a questionar todo o 
processo de confecção, que com enorme contentamento expli-
cámos.  
 
Para terminar tivemos uma demonstração de Espumas e Ares, 
não menos concorrida que as anteriores. Apostamos na prepa-
ração de espumas e ares doces para degustação, e de um ar 
salgado do tradicional molho de vilão, que acompanharia uns 
Chicharros Recheados à Regional.  
 
Todo o Showcooking foi acompanhado com interesse por par-
te dos presentes, sempre com bastantes questões acerca do 
que estávamos a fazer, o que é para nós sinal de apreciação.  
 
Em suma, a participação neste ShowCooking foi uma experiên-
cia bastante enriquecedora, não só a nível pessoal, mas tam-
bém no âmbito da divulgação da EFTH, e de tudo o que de bom 
se faz. 
 
É unânime a concordância em relação à realização deste tipo 
de eventos, pois não só nos motivam a trabalhar ainda mais, 
como nos preparam para determinadas situações que possa-
mos vir a ter que enfrentar. Sem esquecer claro a autonomia e 
poder de decisão que nos foi dado na organização dos menus, 
e dos pratos.  
Foi uma experiência que esperamos poder repetir.   
 

Texto: Mário Cruz, formando  do  Curso de Cozinha/Pastelaria (Qualificação) 

 

As receitas das demonstrações  
encontram-se no site da Escola 

 

www.efth.com.pt 

  Showcooking no Parque Atlântico 

Foi com grande orgulho 

que a turma de Cozinha/
Pastelaria (Qualificação 
pós 12º ano) recebeu, por 
parte da EFTH, o desafio 
para participar no Show-
cooking que decorreu no 
Parque Atlântico nos pas-
sados dias 24 e 25 de 
Abril.  
 
Realizado com vista à 
divulgação dos cursos da 
EFTH para o ano lectivo 
2010/2011, e de tudo o 
que de inovador se faz 
nesta Escola, foram abor-
dados no Showcooking 
temas como Cozinha 
Molecular, Espumas e 
Ares, Sushi e ainda Choco-
late.  
 
Começámos no Sábado 
pela manhã com uma 
demonstração de confec-
ção de bombons, bastante 
concorrida pelo público, 
durante a qual explicámos 
todo o processo de con-
fecção. Desde a têmpera 
do chocolate, passando 
pela preparação das gana-
ches, todo o método foi 
evidenciado aos presen-
tes, que mostraram bas-
tante interesse, questiona-
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acompanhado pelo vinho 
ÂÒÁÎÃÏ Ȱ-ÕÒÏÓ ÄÅ -ÅÌÇÁëÏ 
!ÌÖÁÒÉÎÈÏ ςππψȱȟ ÃÏÍ Á ÄÅÖÉȤ
da apresentação dos forman-
dos Marina Raposo, Miguel 
Rosa e Vanessa Ferreira. 
 
Seguiu-ÓÅ ÕÍÁ Ȱ%ÓÆÅÒÉÆÉÃÁëÞÏ 
ÄÅ ÌÉÍÞÏ ÇÁÌÅÇÏȱ Åȟ ÅÍ ÓÅÇÕÉȤ
da, foi servido o primeiro 
ÐÒÁÔÏ ÄÅ ÃÁÒÎÅȟ Ȱ-ÁÇÒÅÔ ÄÅ 
pato crocante com risotto de 
ÂÏÌÅÔÏÓȱȟ ÑÕÅ ÆÏÉ ÁÃÏÍÐÁÎÈÁȤ
do com o vinho tinto 
Ȱ0ÁÒÃÅÒÉÁ $ÏÕÒÏ ςππψȱȟ ÖÉÎÈÏ 
que foi apresentado pelos 
formandos Artur Botelho, 
Daniela Silva e Filipa Olivei-
ra.  
 
O segundo prato de carne 
Ȱ"ÏÃÈÅÃÈÁ ÄÅ ÐÏÒÃÏ ÃÏÍ 
ÍÉÇÁÓ ÄÅ ÇÒðÌÏÓȱ ÆÏÉ ÁÃÏÍÐÁȤ
ÎÈÁÄÏ ÐÅÌÏ ÖÉÎÈÏ ȰGrou Grey 
!ÌÅÎÔÅÊÏ ςππυȱ Å ÁÐÒÅÓÅÎÔÁȤ
do pelos formandos Andreia 
Gomes, Carla Carvalho e João 
Soares.  
 
 0ÏÒ ĭÌÔÉÍÏȟ ÆÏÉ ÓÅÒÖÉÄÁ Á 
ÓÏÂÒÅÍÅÓÁȟ Ȱ0ÕÄÉÍ ÄÅ ÆÅÉÊÞÏ 
com mousse de maracujá e 
ÂÏÌÏ ÄÅ ÎÏÚȱȟ ÁÃÏÍÐÁÎÈÁÄÏ 
por um vinho do Porto 

Ȱ4ÁÙÌÏÒȭÓ ρπ ÁÎÏÓȱȟ ÖÉÎÈÏ ÅÓÔÅ ÁÐÒÅÓÅÎÔÁÄÏ ÐÅÌÏÓ ÆÏÒÍÁÎȤ
dos Alexandra Baganha, João Chaves, Mafalda Costa e Mari-
na Silva. 
 
Podemos assim dizer que se tratou de um jantar muito rico 
pela diversidade de vinhos e de pratos apresentados e pela 
combinação perfeita destes dois elementos. 

                                  
Texto: Elaborado pelos formandos do curso de T.R.R.B. (2º ano) 

 

  Jantar Vínico com o Eng.º Carlos Magalhães 

No dia 12 de Março reali-

zou-se no Restaurante 
Anfiteatro um jantar víni-
co servido e apresentado 
pelos formandos do curso 
Técnico de Restauração - 
Restaurante/Bar (2º ano), 
após formação com o 
Engenheiro Carlos Maga-
lhães. 
 
O jantar iniciou-se com 
uma breve apresentação 
feita pelo enólogo respon-
sável acerca do que iria 
acontecer durante o jan-
tar. Após o seu esclareci-
mento, os formandos ser-
viram o espumante 
ȰVértice Cuvée ςππχȱȟ ÑÕÅ 
acompanhou a entrada 
Ȱ-ÉÌ ÆÏÌÈÁÓ ÄÅ ÓÁÌÍÞÏ ÃÏÍ 
espuma de alcaparras e 
ÌÉÍÁȱȢ! ÁÐÒÅÓÅÎÔÁëÞÏ ÄÏ 
Vértice esteve a cabo dos 
formandos Cátia Costa, 
Eliseu Medeiros e Maria 
Helena Raposo.  
 
Terminada a entrada, deu-
se lugar ao prato de peixe, 
Ȱ!ÂÒĕÔÅÁ ÃÏÒÁÄÁ ÃÏÍ Û 
Brás de Pimenta da Terra 
Å ÁÚÅÉÔÏÎÁÓ ÐÒÅÔÁÓȱ ÑÕÅ ÆÏÉ 

Ȱ3ÅÇÕÉÕ-se uma Esferificação 
ÄÅ ,ÉÍÞÏ 'ÁÌÅÇÏȣȱ 
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proprietários, Sr. Manuel e Sr. Estrela, foi digna de registo, tendo sido incan-
sáveis nas explicações e esclarecimento das inúmeras questões levantadas 
pelos formandos. Foi servido, no final da visita, um jantar tipicamente alen-
tejano, confeccionado pela simpática anfitriã. 

  Visita de Estudo Gastronómica - Do Alentejo a Aveiro   

No passado dia 11 de Abril, a turma 

de Técnicos de Restauração ɀ Cozi-
nha/Pastelaria, deslocou-se ao con-
tinente para uma visita de estudo. O 
formador David Nascimento e o Chef 
Nuno de Noronha, acompanharam 
os formandos nesta maratona gas-
tronómica que os levou desde o 
Alentejo até Aveiro.  
 
O grande objectivo desta actividade 
foi dar a conhecer aos formandos 
alguns lugares e espaços que contri-
buíssem para o desenvolvimento de 
um espírito crítico ao nível da gas-
tronomia e a descoberta de técnicas 
de produção utilizadas nos mais 
diversos ramos da produção alimen-
tar. 
 
A visita iniciou-se em Elvas numa 
exploração de agricultura biológica. 
A recepção e disponibilidade dos 



  EFTH MAGAZINE     MARÇO/ABRIL 2010      9   

 

A Universidade de Coimbra estava reservada para o dia 13. Os professores de 
botânica Dr. Portugal e Dr. Leonel Pereira receberam a comitiva e forneceram 
à visita um cariz mais científico. Foi feita uma apresentação das potencialida-
des das algas na gastronomia e uma privilegiada visita aos jardins privados da 
Universidade para mostrar aos formandos algumas plantas que, pelas suas 
características únicas podem ser mais-valias na cozinha. Neste mesmo dia rea-
lizou-se ainda uma visita a exploração agrícola biológica e à associação dos 
produtores de ovos moles (APOMA), para uma pequena demonstração da pro-
dução deste produto tão típico de Aveiro. 
 
O dia 14 estava reservado aos queijos e enchidos. Assim sendo, cedo o grupo 
partiu para a Serra da Estrela onde contactou de forma muito próxima com a 
produção do famoso Queijo da Serra. O Sr. Armindo, produtor e pastor, desven-
dou in loco ÏÓ ÓÅÇÒÅÄÏÓ ÐÏÒ ÄÅÔÒÜÓ ÄÅÓÔÁ ÉÇÕÁÒÉÁȟ Å ÍÏÓÔÒÏÕ Ï ÒÅÂÁÎÈÏ ÑÕÅ ÅÌÅ 
mesmo cuida e de onde retira diariamente o leite. Seguidamente, em Moimenta 
da Beira, os formandos visitaram uma fábrica familiar de enchidos. Uma vez 
mais a simpatia contagiante da proprietária levou a que o grupo se sentisse à 
vontade para colocar questões e perceber os processos utilizadas no fabrico 
dos mais variados enchidos. A Escola de Hotelaria de Lamego foi o ponto 
seguinte da visita. Aqui os formandos assistiram a um workshop de queijos e à 
sua aplicação culinária. A demonstração de cozinha foi feita por formandos de 
Lamego que deram provas de trabalho e empenho na iniciativa. 
 
Já no dia 15, o grupo teve oportunidade de descobrir a forma de confecção do 
Leitão da Bairrada. O restaurante VIDAL, na pessoa do seu proprietário, Dr. 
José Vidal, teve a gentileza de mostrar todo o processo de abate e assadura do 
leitão. Após esta fantástica experiência seguiu-se a Quinta do Portal onde o Dr. 
João Carvalho, nos recebeu com espumante. Foi realizada uma visita a todo o 
complexo, incluindo as moderníssimas caves, onde as novas tecnologias permi-
tem um controlo remoto de todo o processo de envelhecimento do vinho. No 
final os formandos tiveram oportunidade de realizar uma prova de vinhos da 
casa e compreender as razões por detrás dos vinhos do Dão. Depois de almoço, 
a comitiva teve oportunidade de visitar o Museu do Vinho do Dão e descobrir a 
evolução das técnicas de produção vinícolas ao longo dos séculos, bem como 
conhecer uma das maiores colecções de saca-rolhas do mundo. O passo seguin-
te foi nas Caves Aliança. Aqui o grupo teve o privilégio de visitar as caves Alian-
ça, antes da sua inauguração oficial. Para além da beleza do espaço em si, com 
as suas barricas e espumantes, foi particularmente majestoso descobrir uma 
ÇÒÁÎÄÅ ÐÁÒÔÅ ÄÏ ÅÓÐĕÌÉÏ ÄÁ ÃÏÌÅÃëÞÏ "ÅÒÁÒÄÏȟ ÉÎÔÅÌÉÇÅÎÔÅÍÅÎÔÅ ȰÃÁÓÁÄÁȱ ÃÏÍ Ï 
património vínico exposto. 
 
No penúltimo dia desta viagem, os formandos foram conhecer as salinas de 
Aveiro e observar por si mesmos os locais de extracção da florɀde-sal. Foi feita 
uma interessante abordagem a esta indústria e às diferentes aplicações que o 
sal pode ter, por exemplo, na cosmética. O resto do dia estava reservado à pro-
dução e confecção pelos formandos de um jantar Açoriano e Alentejano, lidera-
dos pelo Chef Nuno de Noronha. Tratou-se da inauguração da Casa de São 
Sebastião, sede do movimento Slow food de Leiria a Estarreja. 
 
Finalmente, e cheios de novos conhecimentos e experiências, os formandos 
despediram-se do continente e regressaram a casa. 
 
A Direcção da EFTH, formador e alunos agradecem todo o entusiasmo e dispo-
nibilidade do Chef Nuno de Noronha. 
 

Texto: Elaborado pelo Curso de Cozinha/Pastelaria (3.º Ano), 
com a colaboração Formador David Nascimento 

  Visita de Estudo Gastronómica ɉÃÏÎÔÉÎÕÁëÞÏɊ 
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  Visita de Estudo Vínica  

De 12 a 16 de Abril de 2010 a 

turma de Restaurante/Bar do 
σΞÁÎÏȟ ÒÅÁÌÉÚÏÕ ÕÍÁ ÖÉÓÉÔÁ ÄÅ 
estudo à região demarcada do 
Douro, com o objectivo de apro-
fundar os conhecimentos acerca 
dos vinhos desta região. 
 
Nesta visita tivemos a oportuni-
dade de conhecer algumas quin-
tas e adegas produtores, não só 
do vinho do Porto como também 
vinhos de mesa, tais como os 
armazéns em Vila Nova de Gaia, 
onde vimos uma réplica do barco 
rabelo, caves subterrâneas, os 
grandes balseiros com capacida-
des acima dos 7 mil litros, as  
pipas,  quadros  ilustrados  
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Tivemos também a oportunidade de observar as diferenças 
entre a vindima de antigamente e a que se pratica actual-

mente numa visita 
ao Museu do Douro. 
Durante a viagem, 
tivemos diferentes 
experiências gastro-
nómicas, nas quais 

combinámos as comidas com os vinhos da região do Douro. 
Em todos os sítios produtores de vinho do Douro que visi-
támos foram-nos oferecidas provas dos vinhos. 
 
Para além das quintas e adegas visitamos um hotel rural 
inserido numa quinta produtora de vinhos que é a Quinta 
da Pacheca, um Hotel/Spa, Aquapura Douro Valey e o Solar 
de Mateus. 
 
Como forma de concluir este artigo, estamos muito gratos 
pela oportunidade que nos foi proporcionada pela Escola e 
pelo formador Humberto Mendonça que preparou e nos 
acompanhou durante a visita. 

A Direcção da EFTH, formador e alunos agradecem todo o 
apoio e disponibilidade da Escola de Hotelaria de Lamego.  

Texto Elaborado pelos formandos do Curso T.R.R.B. (3ºAno),  
com a colaboração Formador Humberto Mendonça 

acerca da história do vinho, os carros de bois que eram 
utilizados para transportar as pipas, o vestuário que se 
usava antigamente nas vindimas, algumas máquinas que 
eram utilizadas na  produção  do vinho e também tive-
mos a oportunidade de visualizar os primeiros rótulos 
do vinho do Porto. 
 
Em todos os sítios que visitamos foi-nos explicada a his-
tória do Vinho do Porto e os seus processos de fabrico. 
Uma das particularidades que nos foi mostrada e que 
ÔÉÖÅÍÏÓ Á ÏÐÏÒÔÕÎÉÄÁÄÅ ÄÅ ÖÅÒ ȰÉÎ ÌÏÃÏȱ ÆÏÉ ÕÍÁ ÄÁÓ 
pedras (marcos) mandadas fazer pelo Marquês de Pom-
bal para delimitar a Região Demarcada do Douro em 
1756. 

  Visita de Estudo Vínica  ɉÃÏÎÔÉÎÕÁëÞÏɊ 
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  Formação com Lurdes Viana 

como o check-in, check-
out, o tipo de cliente com 
o qual nos deparamos e o 
modo de como lidar com o 
mesmo, saber distinguir 
uma reclamação de uma 
objecção, bem como os 
seus procedimentos técni-
cos.  
 
Quanto à experiencia, 
podemos afirmar que foi 
positiva pois a formadora 
é uma excelente comuni-
cadora, que transmite 

conhecimentos de uma forma simples, de fácil compreensão, 
utilizando não só a parte prática como também a sua expe-
riência pessoal, de modo a conseguir cativar a atenção dos 
formandos. O incentivo à participação foi sempre frequente. 
 
Foi um enorme privilégio termos tido a oportunidade de ter 
esta formação, pois contribuiu para enriquecer os nossos 
conhecimentos, sendo uma mais-valia para o nosso desempe-
nho profissional enquanto técnicos de recepção. 
 
Devido à experiência adquirida com a formadora, sugerimos 
que esta seja novamente convidada a dar o seu contributo às 
restantes turmas da Escola.  
 

Texto: Elaborado pelos formandos  
Do Curso T. Recepção(3ºAno) 

De 19 a 22 de Abril de 

2010, a turma de Recep-
ção do 3.º ano teve uma 
formação especial, com a 
formadora Lurdes Viana, 
de Vila Nova de Gaia. 
Ao longo deste pequena 
formação foram-nos 
transmitidos conhecimen-
tos relacionados com o 
atendimento ao cliente, 
nomeadamente os proces-
sos a ter em atenção 
aquando de situações roti-
neiras de uma recepção, 
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poucoȱȟ ÐÏÒÑÕÅȟ ÎÁ ÓÕÁ ÏÐÉÎÉÞÏȟ 
ainda não estão educadas para cer-
tos tipos de comida nem para apre-
ciar o serviço.  
 
Finalmente perguntámos quais são 
as maiores dificuldades para 
alguém na posiçao que o Sr. Rui 
Ramos esta ao que ele nos respon-
ÄÅÕ Ȱum investimento não é 
fácilȱ ȟ Ȱmuitas despesas com 
contas, publicidade, ordenados 
ɉȣɊȟ ao principio foi difícil, mas 
ÖÁÌÅÕ Á ÐÅÎÁȢȱ 
 
E da nossa parte resta-nos  agrade-
cer ao Sr. Rui Ramos, à sua mulher 
e desejar lhes as maiores felicida-
des e que o Gato continue a miar 
por muitos anos. 
 

Texto: Elaborado pelos formandos  
Gustavo Vilaça e Hermano Cabral, 

Curso T.R.R.B. (1ºAno) 

 

Entrevista com Rui Ramos, pro-

prietário do restaurante O Gato 
Mia, localizado na Ribeirinha, no 
concelho da Ribeira Grande. 
Fomos entrevistar o Sr. Rui Ramos 
e a sua esposa, e foi uma conversa 
bastante informal e descontraída 
onde o Sr. Ramos nos foi respon-
dendo as questões ao longo da con-
versa. 
 
; ÐÅÒÇÕÎÔÁ Ȱ1ÕÁÎÄÏ ÆÏÉ ÉÎÁÕÇÕÒÁȤ
ÄÏ Ï ÒÅÓÔÁÕÒÁÎÔÅ ɉ/ 'ÁÔÏ -ÉÁɊ ȱ 
ficámos a saber que o espaço foi 
adquirido em 2002, que se chama-
ÖÁ Ȱ/ ,ÅÞÏȱ Å ÆÏÉ ÏÆÉÃÉÁÌÉÚÁÄÏ ÃÏÍÏ 
Ȱ/ 'ÁÔÏ -ÉÁȱ ÅÍ ςππφȢ 
 
A Origem do nome é bastante 
curiosa, já que a família Ramos 
pretendia encontrar um nome ori-
ginal e então, devido à música 
Ȱ3ÏÌÔÁ-ÓÅ ÕÍ ÂÅÉÊÏȱ ÄÏÓ Ala dos 
Namorados surgiu a ideia final 
para o nome do espaço. 
 
Perguntámos se considera impor-
tante haver formação profissional 
para a área da restauração, ao que 
nos respondeu que efectivamente é 
importante, no entanto o essencial 
ï Á Ȱvocaçãoȱ ɀ Ȱtem que se gos-
tarȱȢ 
 
Como principais dificuldades, o Sr. 
Ramos aponta o facto de ser difícil 
a formação de equipas de trabalho 
unidas ɀ ȰMuito complicado em 
termos de relações pessoaisȱ ɀ 
Sendo por isso importante que 
quem decida trabalhar na área, 
goste realmente, pois segundo ele 
ɀ ȰAté agora a restauração era o 
último recurso (para os que que-
ÒÉÁÍ ÃÏÍÅëÁÒ Á ÔÒÁÂÁÌÈÁÒɊ ȱȢ 
 
No que diz respeito ao público, 
segundo o Sr. Rui as pessoas 
Ȱquerem comer bem e pagar 

  Quem não arrisca... 
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  Entrevista ao Formador David Nascimento  

da e amadurecida. A hotelaria vive actual-
mente uma crise que a torna uma área pro-
blemática. Nestas alturas de maiores dificul-
dades, o enfoque deixa de ser dado ao clien-
te para se virar para dentro. Há uma tendên-
cia para se desinvestir na qualidade em prol 
dos resultados financeiros e essa forma de 
estar não é coincidente com a minha postu-
ra. 
 
Entendi também que, nesta fase de estagna-
ção, podia ter um papel mais útil na área da 
formação. Para além da lacuna na região, de 
recursos humanos qualificados na área da 
hotelaria e turismo, os que já existem têm 
graves omissões no que há gestão de comi-
das e bebidas diz respeito. Sendo essa a 
minha área de excelência decidi contribuir 
transmitindo aos formandos que é possível 
conciliar qualidade e resultados. Basta gerir 
com imaginação. 
 
Nesta decisão pesou obviamente o facto de 
leccionar na EFTH. É uma instituição que se 
demarca desse paradigma de conformismo 
que se assiste. A EFTH tem revelado nos 
últimos anos uma liderança na formação 
nestas áreas investindo na importação de 
know-.how de qualidade em prol do turismo 
Açoriano. Aqui, na EFTH, revejo-me e sinto-
me bem.  
 
Para além disso, é preciso não esquecer que 
continuo a ter um papel activo no Anfiteatro 
Restaurante | Lounge. É um desafio diferen-
te e que, mais do que nunca, me obriga a ser 
criativo na minha abordagem de gestão em 
todas as suas vertentes. Sinto que cresço e 
aprendo todos os dias e isso, para mim, é 
fundamental. 
 
Gosta de dar formação? 
Gosto. Não sou o formador clássico, nem é 
esta a minha área de especialização. 
 
Para além da oportunidade que tenho de 
intervir no crescimento e aprendizagem dos 
formandos, o que é, acima de tudo, uma 
enorme responsabilidade que procuro não 
descurar, entendo que a formação, nalguns 
casos é quase terapêutica. 
 
A noção de dar e receber, na minha opinião, 
atinge no ensino, o seu expoente máximo. 
Quero com isto dizer, que retiro da forma-
ção tanto como aquilo que dou. A todos os 
níveis.  Obriga-me  a  estar    constantemente  

De onde vem? Onde nasceu? 
Nasci em Lisboa e é de lá que venho. 
 
Qual a sua área dentro da hotelaria? 
Estudei para exercer qualquer função den-
tro da hotelaria. Por via das circunstâncias 
fui enveredando e especializando-me mais 
na área da gestão de comidas e bebidas.  
 
O que o levou a estudar hotelaria? 
Confesso que inicialmente não foi por voca-
ção. Sempre tive grandes dúvidas em rela-
ção ao rumo que queria dar à minha vida. 
Nessa altura, um pouco perdido, decidi 
experimentar a Escola Superior de Hotela-
ria e Turismo do Estoril. Fui fazendo o cur-
so e percebendo que estava perante um 
sector de grande abrangência onde várias 
áreas se encontravam. Em turismo podia 
ser gestor, criativo, relações públicas e ope-
racional, tudo áreas de trabalho com as 
quais me identifico. 
 
Qual o seu percurso profissional? 
Sempre procurei a minha independência 
financeira e desde cedo comecei trabalhar. 
Fiz de tudo um pouco. Desde motorista, a 
técnico de call-center, empregado de mesa 
em festas, músico em bares, etc. Dentro da 
hotelaria realizei vários estágios profissio-
nais em hotéis no continente e iniciei a 
minha carreira profissional no Caloura 
Hotel Resort como sub-director. Depois 
desempenhei o cargo de director de comi-
das e bebidas no Holiday Inn Azores e 
actualmente tenho a mesma função na 
EFTH. 
 
Como formador dei a minha primeira aula 
em 2004, na Escola Profissional de Capelas. 
De lá para cá tenho dado aulas todos os 
anos em várias escolas, sempre dentro da 
área do turismo. 
 
O que o levou a vir para os Açores? 
Por razões emocionais e racionais. Emocio-
nal porque a minha mulher, na altura 
namorada, é açoriana. Racional porque na 
altura em que terminei o curso no Estoril, 
as possibilidades de emprego na área de 
turismo em São Miguel, eram muito supe-
riores ao continente.  
 
Porque deixou a hotelaria para dar for-
mação profissional? 
Não posso dizer que deixei a hotelaria em 
pleno. A minha decisão na altura foi pensa-

Ȱ! ÎÏëÞÏ ÄÅ ÄÁÒ Å  
receber, na minha  
opinião, atinge no  

ensino, o seu expoente 
ÍÜØÉÍÏȢȱ 

actualizado, o que na minha área é fun-
damental, ensina-me a ser paciente o 
que tem vindo a corrigir um dos meus 
principais defeitos, força-me a ser criati-
vo e imaginativo o que acaba por criar 
um hábito que aplico na área da gestão, 
compele-me a ser organizado porque o 
nível de burocracia nestas áreas é muito 
elevado. 
 
Em relação aos formandos, gosto de 
fazer parte das suas vidas e saber que, 
no futuro, a maioria irá acabar por com-
preender a razão de ser de alguns dos 
conceitos que lecciono e também algu-
mas atitudes que muitas vezes sou for-
çado a tomar. 
 
Tenho uma boa relação com os meus 
alunos e tenho ainda mais com os meus 
ex-alunos. 
 

Texto: Elaborado pelos formandos  
Do Curso T. Recepção(1ºAno) 
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ceitos e adaptando os ele-
mentos tradicionais à inova-
ção que a evolução do merca-
do aconselha. Para este efei-
to, cerca de quinze profissio-
nais do sector, das ilhas São 
Miguel e Terceira tiveram 
oportunidade de trocar 
impressões e testar ideias e 
ÃÏÎÃÅÉÔÏÓ ÐÁÒÁ ȰÃÒÉÁÒ ÎÏÖÁÓ 
ÔÒÁÄÉëėÅÓȱȢ 
1ÕÁÎÔÏ Û ÁÃëÞÏ Ȱ/Ó 0ÒÏÄÕÔÏÓ 
Regionais e a Cozinha de 
Vácuo e Sous-6ÉÄÅȱȟ ÒÅÁÌÉÚÏÕ-
se, nos dias 5 e 6 de Abril, a 
segunda edição depois de a 
primeira edição realizada em 
2009 ter esgotado por com-
pleto. Mais uma vez o objecti-
vo primordial foi a transmis-
são dos conhecimentos 
necessários para a prática                
      

das técnicas de cozinha a vácuo e de cozinha a baixa 
temperatura.  
 
Aproveitando a estadia entre nós do Chefe Fausto, reali-
zou-se, no dia 7 de Abril, a formação Técnicas de Mise-
en-Place e Finalização, na qual participaram cerca de 
dezassete profissionais. Esta formação, de 8 horas, ver-
sou sobre o estado actual da arte culinária e sobre as 
técnicas de mise-en-place e as vantagens das mesmas 
durante todo o processo criativo e de confecção dos 
produtos. 
 

 

No âmbito do Protocolo cele-

brado entre a EFTH e a ACPP, 
e com o apoio da Secretaria 
Regional da Economia, e na 
sequência das acções anterior-
mente realizadas, decorreram, 
nos meses de Março e Abril, 
três formações com os concei-
tuados Chefs Luís Baena e 
Fausto Aíroldi.   
 
Assim, nos dias 29 e 30 de 
Março realizou-se a acção de 
ÆÏÒÍÁëÞÏ ÉÎÔÉÔÕÌÁÄÁ Ȱ#ÒÉÁÒ 
4ÒÁÄÉëėÅÓȱ ÓÏÂ Á ÏÒÉÅÎÔÁëÞÏ ÄÏ 
Chef Luís Baena. Com uma 
duração de 16 horas procurou
-se com esta formação rein-
ventar alguns tópicos da gas-
tronomia açoriana, partindo 
do que existe e é nosso para 
algo mais, modernizando con-

  Formação Contínua  
Chefes Luís Baena e Fausto Airoldi 
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FICHA TÉCNICA  CONSULTE A EFTH E O ANFITEATRO NA WEB 
 

  http:/www.efth.com.pt  
 

  http://restauranteanfiteatro.wordpress.com 

 

  www.facebook.com/anfiteatro.restaurante 
 

  http://efthoteleira.hi5.com  
 


