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v" Formac¢ao com o Chef Charles Armstrong

De 1 a 4 de Marco, 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 formacdo de chocolates e trabalhos em acucar
aos formandos da turma de Cozinha/Pastelaria
i 1O0Al EEEAAepPT DPEO pg= ATT Qs

A formacdo 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 varios
topicos da formacao, desde a histdria do chocolate as técni-
cas de témpera de chocolate bem como os processos de
confec¢do de ganaches, bombons e métodos de trabalhar
acucares para 0 manuseio e cria¢do de esculturas.

Durante a formagéo os formandos puderam trocar com o
Chef Armstrong uma série de opiniGes que levaram a que
no final da formagéo ministrada, tivessem conseguido uma
vasta gama de bombons, tendo sempre em preocupagdo a
utilizacdo de matérias-primas regionais das quais se desta-
cam 0 ananas, o limdo galego, 0 maracuja, a pimenta da
terra, entre outros. No final os mesmos bombons foram
apresentados a comunidade escolar e a alguns convidados
da Escola.

Foi uma abordagem rica em teoria e pratica, além da troca
de experiéncia e linguas faladas (inglés, espanhol e portu-
gués) durante a formacao entre formador e formandos que
abre novas perspectivas e horizontes aos formandos da
EFTH e a Pastelaria Regional.

Texto: elaborado pelo formando Ricardo Lopes,
Curso de Cozinha/Pastelaria (Qualificacéo)

(@nuncie aqui!

Voce merece
este destaque!
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v" Formacao com a Chef Ana Bento

AOUOGAT A i Oi A A

ano que comemoramos com o
gue ha de melhor nas nossas
tradicBes, e isso acontece de
Norte a Sul do Pais, seja no
continente ou nas ilhas. Tam-
bém na arte da pastelaria, o
gue de melhor existe e que nos
é transmitido pela sabedoria
gue 0s nossos antepassados
nos deixaram, se revela a mesa.
Assim, e regressando a nossa
turma das férias da PA&scoa,
curiosos de como criar e
recriar sobremesas Unicas de
sabores e texturas inesqueci-
veis, tivemos a possibilidade
de iniciar no dia 12 de Abril o
altimo mddulo de Pastelaria
com a Chef Ana Bento.

Apds uma breve apresentacdo
mutua, foi-nos entregue o
manual tedrico com toda a
matéria que seria ensinada, e
com as respectivas fichas téc-
nicas.

A formacéo correu muito bem!
Divididos por grupos de traba-
lho, ao longo do dia cada grupo
confeccionava varias receitas, e
no fim do dia faziamos uma
apresentacdo 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
formacdo que incidiu sobre
confecgbes que pudessem ser
feitas em casa, e que dessa
maneira ndo exigissem mate-
rial especifico.

A Chef Ana Bento colocou-nos
sempre a vontade para qual-
quer davida da nossa parte, €
dando voz as suas palavras,

agui segue o que é a sua ideia de Pas-
telaria nos dias de hoje:

0! 0 31 AOAT AGAO 1
plementos das refeicBes, cada vez
mais se destacam, sendo hoje em dia
guase impossivel pensar numa refei-
¢do sem a finalizar com uma 6ptima
sobremesa. As sobremesas tradicio-
nais e internacionais vao acompa-
nhando na perfei¢do os varios estilos
de cozinha, como a cozinha tradicio-
nal Portuguesa.

E ainda podemos ser nés
(pasteleiros) a criar ou recriar novas
sobremesas, deitando um pouco de
farinha aqui, um ovo ali, um pouco
mais de aglcar, misturando e rein-
ventando doces ja existentes, onde os
NOsSsS0S pormenores pessoais podem
marcar a diferenga, tendo sempre em
conta a sua apresentacdo e a combi-

51 O 31 AOAT AOA Gacid dgs fabored) tenperaturas e
apenas complementos
AAO OAEAE&eeéAO80

texturas, ndo descuidando a apresen-
OAepi AT DOAOI 86

Quem acha que os doces engordam e
obrigam a horas de ginasio, dietas
loucas e exageradas, ou pior ainda a
jejuns completos, esta enganado pois
esta cientificamente comprovado que
a ingestdo de doces produz efeitos
benéficos sobre os estados psicolégi-
cos negativos. Um pequeno exemplo é
0 Chocolate, que os médicos reco-
mendam como alimento cujas carac-
teristicas combatem um dos maiores
males deste Século!

Em suma, mais uma enriquecedora
formacdo que nos foi proporcionada
pela Escola, e que nos abre ainda
mais 0s horizontes para essa arte que
é a Pastelaria.

Texto: Elaborado pelos formandos

Alexandra Ferreira e Jodo Martins,

Curso de Cozinha/Pastelaria (Qualificacao)
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v' Showcooking no Parque Atlantico

Foi com grande orgulho
que a turma de Cozinha/

Pastelaria  (Qualificacdo
pds 12° ano) recebeu, por
parte da EFTH, o desafio
para participar no Show-
cooking que decorreu no
Parque Atlantico nos pas-
sados dias 24 e 25 de
Abril.

Realizado com vista a
divulgacdo 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.

Comec¢amos no Sabado
pela manhd com uma
demonstracdo de confec-
¢do de bombons, bastante
concorrida pelo publico,
durante a qual explicdmos
todo o processo de con-
feccdo. Desde a témpera
do chocolate, passando
pela preparacéo das gana-
ches, todo o método foi
evidenciado aos presen-
tes, que mostraram bas-
tante interesse, questiona-

ram, e se deliciaram com
0s bombons confecciona-
dos. De todos destacou-se
0 bombom de Pimenta da
Terra, que pela sua
OAOAUAEASG A
palato de muitos.

Na abordagem a cozinha
molecular, e dada a sua
vastidéo, foi-nos proposto
fazer uma mostra de esfe-
rificacbes, que pelo seu
efeito visual, quer pela
técnica e os produtos utili-
zados cativaram o0s 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-
ficagdo de ananas, que
surpreendeu pelas textu-
ras proporcionadas.

Jd& no Domingo, o dia
comegou com Sushi, ainda
gue a uma hora pouco
convidativa a experimen-
tacdo, 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

Al

OOACAOAOEAT T 606 OAI OAAOOOI
por uma simples témpura. 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 confeccdo, que com enorme contentamento expli-
Camos.

Para terminar tivemos uma demonstragdo de Espumas e Ares,
ndo menos concorrida que as anteriores. Apostamos na prepa-
racdo de espumas e ares doces para degustagdo, e de um ar
salgado do tradicional molho de vildo, que acompanharia uns
Chicharros Recheados a Regional.

Todo o Showcooking foi acompanhado com interesse por par-
te dos presentes, sempre com bastantes questfes acerca do
gue estavamos a fazer, o que é para nds sinal de apreciacgao.

Em suma, a participa¢do neste ShowCooking foi uma experién-
cia bastante enriquecedora, ndo s6 a nivel pessoal, mas tam-
bém no ambito da divulgacdo da EFTH, e de tudo o que de bom
JefdOEOCOT O 1

E unanime a concordancia em relagdo a realizacio deste tipo
de eventos, pois ndo sé nos motivam a trabalhar ainda mais,
como nos preparam para determinadas situacdes que possa-
mos vir a ter que enfrentar. Sem esquecer claro a autonomia e
poder de decisdo que nos foi dado na organizagdo dos menus,
e dos pratos.

Foi uma experiéncia que esperamos poder repetir.

Texto: Mario Cruz, formando do Curso de Cozinha/Pastelaria (Qualificacio)

As receitas das demonstracoes
encontram-se no site da Escola

www.efth.com.pt
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v Jantar Vinico com o Eng.2 Carlos Magalhaes

No dia 12 de Marco reali-
zou-se no Restaurante
Anfiteatro um jantar vini-
co servido e apresentado
pelos formandos do curso
Técnico de Restauracdo -
Restaurante/Bar (2° ano),
apdés formagdo com o
Engenheiro Carlos Maga-
Ihaes.

O jantar iniciou-se com
uma breve apresentacao
feita pelo endlogo respon-
savel acerca do que iria
acontecer durante o jan-
tar. Apés o seu esclareci-
mento, os formandos ser-
viram 0 espumante

Qvértice Cuvée, mmx 6 h
acompanhou a entrada O segundo prato de carne
C Al 1 EAO R 1 AAIAIAEIA ARRA
espuma de alcaparras e | ECAO AA CcOal 1
APOADERAAE& PRA IGIdul@dyi

O- EI

1 Eil A6 8!
Vértice esteve a cabo dos
formandos Cétia Costa,
Eliseu Medeiros e Maria
Helena Raposo.

Terminada a entrada, deu-
se lugar ao prato de peixe,
0! AOeg OAA

Bras de Pimenta da Terra
A AUAEOI T AO mporA @A Oidho NdG APortBi E

acompanhado pelo vinho O4AUI T 080 pn AT T 06h OETEI AOOG
AOAT AT O- 001 O dds AlexandfaiBagaktia,llodo Chaves, Mafalda Costa e Mari-

'l OAOET ET c¢nmnyobabivdil i A AAOEZ

da apresentac¢do dos forman-
dos Marina Raposo, Miguel

Rosa e Vanessa Ferreira.

Podemos assim dizer que se tratou de um jantar muito rico
pela diversidade de vinhos e de pratos apresentados e pela
combinacéo perfeita destes dois elementos.

Sequiuv-OA O A OwOAAOEEEAAéDPI

A hrextgEjaborady ﬁel@ ©riargos do curso de T.R.R.B. (2° ano)

AA T EIipT CAlAcCio
da, foi servido o primeiro 5
DOAOGI AA AAOT An

pato crocante comvrisotEo ~de
AT 1 AOT 66h NOA I E
do com o vinho tinto | §

O0AOAAQEA $1 OOI
; =
que foi apresentado pelos =
formandos Artur Botelho, =
Daniela Silva e Filipa Olivei-
ra.
NOA

1T AT OAET ¢mmub
do pelos formandos Andreia
Gomes, Carla Carvalho e Jodo
Soares.

ofT0 T1O0EIiTh A&AIE OAOOEAA A
O1 AOAT AGAR O0OAEI AAA = E b . ~

AT O éo Anousfel de mandcuja e OA‘D’ Aééﬁ% Esfer.'.lﬁcaga?\ . -
AT17T AA 17T08h AATIDAMMAAAT ET PT ' Al ACIT 8¢
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v Visita de Estudo Gastrondmica - Do Alentejo a Aveiro

No passado dia 11 de Abril, a turma
de Técnicos de Restauracdo 7 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-
tronémica que os levou desde o
Alentejo até Aveiro.

O grande objectivo desta actividade
foi dar a conhecer aos formandos
alguns lugares e espagos que contri-
buissem para o desenvolvimento de
um espirito critico ao nivel da gas-
tronomia e a descoberta de técnicas
de producgdo utilizadas nos mais
diversos ramos da producéo alimen-
tar.

A visita iniciou-se em Elvas numa
exploracdo de agricultura biologica.
A recepcdo e disponibilidade dos

proprietarios, Sr. Manuel e Sr. Estrela, foi digna de registo, tendo sido incan-
saveis nas explicacdes e esclarecimento das iniUmeras questdes levantadas
pelos formandos. Foi servido, no final da visita, um jantar tipicamente alen-
tejano, confeccionado pela simpatica anfitrid.

BENSAUDE TURISMO

ACORES - LISBOA - PORTLI

ESPACOS
DIFERENTES...
O MESMO
CONCEITO...
QUALIDADE...
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v Visita de Estudo Gastronomicaj Ai 1 0ET OAe bl Q

A Universidade de Coimbra estava reservada para o dia 13. Os professores de
botanica Dr. Portugal e Dr. Leonel Pereira receberam a comitiva e forneceram
a visita um cariz mais cientifico. Foi feita uma apresentacdo 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
caracteristicas Unicas podem ser mais-valias na cozinha. Neste mesmo dia rea-
lizou-se ainda uma visita a exploragdo agricola biolégica e a associacdo dos
produtores de ovos moles (APOMA), para uma pequena demonstragdo da pro-
dugéo deste produto tdo tipico 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 préxima com a
producdo do famoso Queijo da Serra. O Sr. Armindo, produtor e pastor, desven-
douinlocol 6 OACOAAIT O PTI O AAOOUO AAOOA
mesmo cuida e de onde retira diariamente o leite. Seguidamente, em Moimenta
da Beira, os formandos visitaram uma fabrica familiar de enchidos. Uma vez
mais a simpatia contagiante da proprietaria levou a que o grupo se sentisse a
vontade para colocar questdes 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 € a
sua aplicacdo culinaria. A demonstragéo de cozinha foi feita por formandos de
Lamego que deram provas de trabalho e empenho na iniciativa.

m
)
O
>

Ja no dia 15, o grupo teve oportunidade de descobrir a forma de confecgdo do
Leitdo da Bairrada. O restaurante VIDAL, na pessoa do seu proprietario, Dr.
José Vidal, teve a gentileza de mostrar todo o processo de abate e assadura do
leitdo. ApOs esta fantastica experiéncia seguiu-se a Quinta do Portal onde o Dr.
Jodo Carvalho, nos recebeu com espumante. Foi realizada uma visita a todo o
complexo, incluindo as modernissimas 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 razdes por detras dos vinhos do Dao. Depois de almogo,
a comitiva teve oportunidade de visitar o Museu do Vinho do D&o e descobrir a
evolucdo das técnicas de producdo vinicolas ao longo dos séculos, bem como
conhecer uma das maiores colecc¢Ges de saca-rolhas do mundo. O passo seguin-
te foi nas Caves Alianga. Aqui o grupo teve o privilégio de visitar as caves Alian-
¢a, antes da sua inauguracéo oficial. Para além da beleza do espago em si, com
as suas barricas e espumantes, foi particularmente majestoso descobrir uma
COAT AA PAOOA A1 AOpPeil ET AA Ai 1 AAepi " A
patrimonio vinico exposto.

No penultimo dia desta viagem, os formandos foram conhecer as salinas de
Aveiro e observar por si mesmos os locais de extraccdo da florzde-sal. Foi feita
uma interessante abordagem a esta induUstria e as diferentes aplicagdes que o
sal pode ter, por exemplo, na cosmética. O resto do dia estava reservado a pro-
dugéo e confecgdo pelos formandos de um jantar Acoriano e Alentejano, lidera-
dos pelo Chef Nuno de Noronha. Tratou-se da inauguragdo da Casa de S&o
Sebastido, sede do movimento Slow food de Leiria a Estarreja.

Finalmente, e cheios de novos conhecimentos e experiéncias, os formandos
despediram-se do continente e regressaram a casa.

A Direccdo 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.° Ano),
com a colaboracéo Formador David Nascimento
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v’ Visita de Estudo Vinica

De 12 a 16 de Abril de 2010 a
turma de Restaurante/Bar do
czZAT T h OAAIEUT O
estudo a regido demarcada do
Douro, com o objectivo de apro-
fundar os conhecimentos acerca
dos vinhos desta regiéo.

Nesta visita tivemos a oportuni-
dade de conhecer algumas quin-
tas e adegas produtores, ndo so
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 subterréneas, 0s
grandes balseiros com capacida-
des acima dos 7 mil litros, as
pipas, quadros ilustrados

TUREZA
NA-NOS A
DITAR.

BANIF
wwuw.banif.pt | 808 200 200 A farca de ac
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v’ Visita de Estudo Vinica j AT 1 OET OAepi Q

Tivemos também a oportunidade de observar as diferengas
entre a vindima de antigamente e a que se pratica actual-
mente numa visita
ao Museu do Douro.
rota do Durante a viagem,

: 8 tivemos diferentes
experiéncias gastro-
némicas, nas quais
combinamos as comidas com os vinhos da regido do Douro.
Em todos os sitios produtores de vinho do Douro que visi-
tdmos foram-nos oferecidas provas dos vinhos.

Vinho do Porto

acerca da histdria do vinho, os carros de bois que eram Para além das quintas e adegas visitamos um hotel rural

utilizados para transportar as pipas, 0 vestuario que se inserido numa quinta produtora de vinhos que é a Quinta

usava antigamente nas vindimas, algumas maquinas que da Pacheca, um Hotel/Spa, Aquapura Douro Valey e o Solar

eram utilizadas na producdo do vinho e também tive- de Mateus.

mos a oportunidade de visualizar os primeiros rétulos

do vinho do Porto. Como forma de concluir este artigo, estamos muito gratos
pela oportunidade que nos foi proporcionada pela Escola e

Em todos os sitios que visitamos foi-nos explicada a his- pelo formador Humberto Mendonga que preparou e nos

téria do Vinho do Porto e os seus processos de fabrico. acompanhou durante a visita.

Uma das particularidades que nos foi mostrada e que
OEOGAI T O A 1 PI O0OOOT EAAAA AA ADRedcaodaEFTH, fofmRdoge aluppsigradeter tode A O
pedras (marcos) mandadas fazer pelo Marqués de Pom- apoio € dlSpOﬂlbl'ldade da Escola de Hotelaria de Lamego.

bal para delimitar a Regido Demarcada do Douro em

1756 Texto Elaborado pelos formandos do Curso T.R.R.B. (3°Ano),

com a colaboragdo Formador Humberto Mendonga

Grupo&SAm
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De 19 a 22 de Abril de
2010, a turma de Recep-
¢do do 3.° ano teve uma
formacéo especial, com a
formadora Lurdes Viana,
de Vila Nova de Gaia.

Ao longo deste pequena
formacéo foram-nos
transmitidos conhecimen-
tos relacionados com o
atendimento ao cliente,
nomeadamente 0s proces-
sos a ter em atencdo
agquando de situacdes roti-
neiras de uma recepcao,

v Formac¢ao com Lurdes Viana

como o check-in, check-
out, o tipo de cliente com
o qual nos deparamos e 0
modo de como lidar com o
mesmo, saber distinguir
uma reclamacdo de uma
objec¢do, bem como os
seus procedimentos técni-
COS.

Quanto & experiencia,
podemos afirmar que foi
positiva pois a formadora
€ uma excelente comuni-
cadora, que transmite

conhecimentos de uma forma simples, de facil compreenséo,
utilizando nédo s6 a parte pratica como também a sua expe-
riéncia pessoal, de modo a conseguir cativar a atencdo dos
formandos. O incentivo a participa¢do foi sempre frequente.

Foi um enorme privilégio termos tido a oportunidade de ter
esta formacgdo, pois contribuiu para enriquecer oS Nnossos
conhecimentos, sendo uma mais-valia para 0 nosso desempe-
nho profissional enquanto técnicos de recep¢ao.

Devido a experiéncia adquirida com a formadora, sugerimos
gue esta seja novamente convidada a dar o seu contributo as
restantes turmas da Escola.

Texto: Elaborado pelos formandos
Do Curso T. Recepgao(3°Ano)

EXPERIENCIAS ONICAS COM SABORES
GENUINOS E DE QUALIDADE

ToDAS AS SEXTAS-FEIRAS A0 ALMOCO

E SABADOS.

A
AN

[onAS AS SEXTAS

) v'.'“."l AN

SUSH| PASSION
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Entrevista com Rui Ramos, pro-
prietdrio 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 descontraida
onde o Sr. Ramos nos foi respon-
dendo as questdes ao longo da con-
versa.

. PAOCOI OA O10A1
Al T OAOOAOOAT
fickmos a saber que o espago foi

v Quem néo arrisca...

poucoo h BT ONOAR T A

ainda ndo estéo educadas para cer-
tos tipos de comida nem para apre-
ciar o servico.

Finalmente perguntamos quais sdo
as maiores dificuldades para
alguém na posicao que o Sr. Rui
Ramos esta ao que ele nos respon-
A A Oum Gnvestimento nio é
facildo  muita® despesas com
contas, publicidade, ordenados
i 8 @dprincipio foi dificil, mas
OAT AO A DPAT A8o

o

adquirido em 2002, que se chama- 3
OA O/ ,Apido A A& : 1 EEAEA
O/ " AOI -EA6 Al (mmes

1 EUAAT AT 11 Edanossaparte resta-nos agrade-
cer ao Sr. Rui Ramos, a sua mulher

A Origem do nome é bastante
curiosa, j& que a familia Ramos
pretendia encontrar um nome ori-
ginal e entdo, devido a musica
O031-ODA O AARBIZ idds
Namorados surgiu a ideia final
para o0 nome do espago.

Perguntdmos se considera impor-
tante haver formacgdo profissional
para a area da restauracao, ao que
nos respondeu que efectivamente é
importante, no entanto o essencial
i Yocafiodz Qem que se gos-
taro 8

Como principais dificuldades, o Sr.
Ramos aponta o facto de ser dificil
a formacéo de equipas de trabalho
unidas 7 Muito complicado em
termos de relacdes pessoaisoO 7
Sendo por isso importante que
quem decida trabalhar na area,
goste realmente, pois segundo ele
Z QAté agora a restauracio era o
ultimo recurso (para os que que-

OEAI Al i AeAO A O«

No que diz respeito ao publico,
segundo o Sr. Rui as pessoas
(uerem comer bem e pagar

e desejar lhes as maiores felicida-
des e que o Gato continue a miar
por muitos anos.

Texto: Elaborado pelos formandos
Gustavo Vilaga e Hermano Cabral,
Curso T.R.R.B. (1°Ano)

Anfiteatro

Procuras um sitio
onde estudar
com net...
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v’ Entrevista ao Formador David Nascimento

De onde vem? Onde nasceu?
Nasci em Lisboa e é de 14 que venho.

Qual a sua area dentro da hotelaria?
Estudei para exercer qualquer fungdo den-
tro da hotelaria. Por via das circunstancias
fui enveredando e especializando-me mais
na area da gestdo de comidas e bebidas.

0 que o levou a estudar hotelaria?
Confesso que inicialmente néo foi por voca-
¢do. Sempre tive grandes duvidas em rela-
¢do ao rumo que queria dar a 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 abrangéncia onde varias
areas se encontravam. Em turismo podia
ser gestor, criativo, relag@es publicas e ope-
racional, tudo areas de trabalho com as
quais me identifico.

Qual o seu percurso profissional?
Sempre procurei a minha independéncia
financeira e desde cedo comecei trabalhar.
Fiz de tudo um pouco. Desde motorista, a
técnico de call-center, empregado de mesa
em festas, musico em bares, etc. Dentro da
hotelaria realizei varios estagios 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 funcdo na
EFTH.

Como formador dei a minha primeira aula
em 2004, na Escola Profissional de Capelas.
De la para ca tenho dado aulas todos os
anos em varias escolas, sempre dentro da
area do turismo.

0 que o levou a vir para os Acores?

Por razdes emocionais e racionais. Emocio-
nal porque a minha mulher, na altura
namorada, é agoriana. Racional porque na
altura em que terminei o curso no Estoril,
as possibilidades de emprego na area de
turismo em Sao Miguel, eram muito supe-
riores ao continente.

Porque deixou a hotelaria para dar for-
macio profissional?

Né&o posso dizer que deixei a hotelaria em
pleno. A minha deciséo na altura foi pensa-

da e amadurecida. A hotelaria vive actual-
mente uma crise que a torna uma area pro-
bleméatica. Nestas alturas de maiores dificul-
dades, o enfoque deixa de ser dado ao clien-
te para se virar para dentro. Ha uma tendén-
cia para se desinvestir na qualidade em prol
dos resultados financeiros e essa forma de
estar ndo é coincidente com a minha postu-
ra.

Entendi também que, nesta fase de estagna-
¢do, podia ter um papel mais Gtil na area da
formacéo. Para além da lacuna na regido, de
recursos humanos qualificados na area da
hotelaria e turismo, 0s que ja existem tém
graves omiss@es no que ha gestdo de comi-
das e bebidas diz respeito. Sendo essa a
minha area de exceléncia decidi contribuir
transmitindo aos formandos que é possivel
conciliar qualidade e resultados. Basta gerir
com imaginagéo.

Nesta decisdo pesou obviamente o facto de
leccionar na EFTH. E uma instituicdo que se
demarca desse paradigma de conformismo
que se assiste. A EFTH tem revelado nos
Ultimos anos uma lideranga na formacédo
nestas areas investindo na importagdo de
know-.how de qualidade em prol do turismo
Acoriano. Aqui, na EFTH, revejo-me e sinto-
me bem.

Para além disso, é preciso ndo esquecer que
continuo a ter um papel activo no Anfiteatro
Restaurante | Lounge. E um desafio diferen-
te e que, mais do que nunca, me obriga a ser
criativo na minha abordagem de gestdo em
todas as suas vertentes. Sinto que cresgo e
aprendo todos os dias e isso, para mim, é
fundamental.

Gosta de dar formagao?
Gosto. Nao sou o formador classico, nem é
esta a minha area de especializagéo.

Para além da oportunidade que tenho de
intervir no crescimento e aprendizagem dos
formandos, o que &, acima de tudo, uma
enorme responsabilidade que procuro néo
descurar, entendo que a formac&o, nalguns
casos € quase terapéutica.

A nocdo de dar e receber, na minha opiniéo,
atinge no ensino, 0 seu expoente maximo.
Quero com isto dizer, que retiro da forma-
¢do tanto como aquilo que dou. A todos o0s
niveis. Obriga-me a estar constantemente

é bl
receber, na minha
opinido, atinge no

ensino, o seu expoente
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actualizado, o que na minha area é fun-
damental, ensina-me a ser paciente o
que tem vindo a corrigir um dos meus
principais defeitos, forca-me a ser criati-
VO e imaginativo o que acaba por criar
um habito que aplico na area da gestao,
compele-me a ser organizado porque o
nivel de burocracia nestas areas é muito
elevado.

Em relagdo aos formandos, gosto de
fazer parte das suas vidas e saber que,
no futuro, a maioria ird acabar por com-
preender a razdo de ser de alguns dos
conceitos que lecciono e também algu-
mas atitudes que muitas vezes sou for-
¢ado a tomar.

Tenho uma boa relacdo com o0s meus
alunos e tenho ainda mais com 0s meus
ex-alunos.

Texto: Elaborado pelos formandos
Do Curso T. Recepc¢éo(1°Ano)
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v' Formacio Continua
Chefes Luis Baena e Fausto Airoldi
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No ambito do Protocolo cele-
brado entre a EFTH e a ACPP,
e com o0 apoio da Secretaria
Regional da Economia, e na
sequéncia das acg¢des anterior-
mente realizadas, decorreram,
nos meses de Marco e Abril,
trés formagdes com os concei-
tuados Chefs Luis Baena e
Fausto Airoldi.

Assim, nos dias 29 e 30 de
Marco realizou-se a accio de
Al Ol Aepl

40AAE&eAODd
Chef Luis Baena. Com uma
duracgdo de 16 horas procurou
-se com esta formacdo rein-
ventar alguns tépicos da gas-
tronomia acoriana, partindo
do que existe e é nosso para
algo mais, modernizando con-

o!'./

ceitos e adaptando os ele-
mentos tradicionais a inova-
¢do que a evolucao do merca-
do aconselha. Para este efei-
to, cerca de quinze profissio-
nais do sector, das ilhas Sao
Miguel e Terceira tiveram
oportunidade de  trocar
impressdes e testar ideias e

1 0AT1 O1
Regionais e a Cozinha de

segunda edicdo depois de a
primeira edi¢cdo realizada em
2009 ter esgotado por com-
pleto. Mais uma vez o objecti-
vo primordial foi a transmis-
sdo dos  conhecimentos
necessarios para a pratica

O AAepi

das técnicas de cozinha a vacuo e de cozinha a baixa
temperatura.

Aproveitando a estadia entre nos do Chefe Fausto, reali-
zou-se, no dia 7 de Abril, a formagdo Técnicas de Mise-
en-Place e Finaliza¢do, na qual participaram cerca de
dezassete profissionais. Esta formagéo, de 8 horas, ver-
sou sobre o estado actual da arte culinéria e sobre as
técnicas de mise-en-place e as vantagens das mesmas
produtos.
6/ 6 001 AOOI O
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CONSULTE A EFTH E O ANFITEATRO NA WHEBA TECNICA

DIRECGAO:

V' http:/www.efth.com.pt Filipe Rocha
COORDENAGAO:
v’ http://restauranteanfiteatro.wordpress.com Marlene Dami&o
COLABORACAO:

v" www.facebook.com/anfiteatro.restaurante Hugo Modesto

David Nascimento
Humberto Mendoncga
Formandos T.R. (1.°Ano)
Formandos T.R. (3.°Ano)
Formandos T.R.C.P. (3.°Ano)
Formandos T.R.R.B. (1.°Ano)
Formandos T.R.R.B. (2.°Ano)
Formandos T.R.R.B. (3.°Ano)
Formandos C/P Qualificacéo

v http://efthoteleira.hi5.com
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