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Os novos chefs do Douro

- Regiao tem grande futuro para jovens que se interessem pela cozinha e artes de mesa

__ EDUARDO PINTO
—_ vilareal@jnpt
E uma das profissdes de futuro na re-
gido: hotelaria e turismo. A's escolas de
Lamego e de Mirandela tém uma colo-
cagiio no mercado de trabalho que ron-
da 0s 100%. E nao chega aquele nime-
fo porque alguns alunos, em vez de tra-
balhar, preferem continuar a estudar.
Cozinha e artes de mesa sdo
duas excelentes saidas profissio-
nais nos tempos que correm. A
taxa de colocagio no mercado de
trabalho dos formandos das Esco-

las de Hotelaria e Turismo de La-
mego e Mirandela estd préximo
dos 100%.

Mas, como para quase em tudo
na vida, “a vocagio é essencial”,
avisa Paulo Vaz, director das Es-
colas de Hotelaria e Turismo de
Lamego e Mirandela. Dai que para
além das provas de admissio que
os alunos tém de superar exista
uma entrevista com a direcgdo
das escolas. “Apesar de curta, per-
mite-nos identificar a vontade, a
vocagdo e experiéncia, que vdo

potenciar toda a formagéo que é
dada”, sublinha.

Essa formacio é feitatendo em
conta o mundo contemporineo
de trabalho. Por isso é que, ao lon-
go de trés anos do curso, os for-
mandos tém estigios nas empre-
sas para ver como as coisas fun-
cionam na realidade. Outro con-
tacto com o que os esperald foraé
mantido durante os servigos de
catering que a escola presta em
eventos. “Os alunos nfio sio trata-
dos como tal, mas sempre como

profissionais em formacio”,
afianga Paulo Vaz, explicando que
é uma forma de lhes fazer sentir
que “vio ser responsabilizados
pelos seus actos e pelo seu per-
curso”. E como um contrato entre
ambas as partes: “A escola d4 for-
mag3o e disponibiliza meios e es-
truturas, e os alunos pdem ao ser-
vigo do estabelecimento de ensi-
no asua vontade de aprender e de
se tornar bons profissionais”.
Para j4, Paulo Vaz s6 pode es-
tar satisfeito: “Nao hi desempre-

g0 no sector. A colocagdo no mer-
cado de trabalho s6 nio é de 100%
porque alguns alunos querem
continuar os estudos ou nio pre-
tendem ir trabalhar de imediato”.

Para aumentar a oferta, as esco-
las estdo a alargar a possibilidades
de formagio a desempregados
que tenham 0122 ano e a licencia-
dos que queiram reconverter-se,
nem que seja para uma fase tem-
poraria da vida. As duas escolas
terdo 350 alunos no préximo ano
lectivo, mas 80 do que em 2009w

TRES CASOS DE SUCESSO

Ganﬁougosmpela |
cozinha com um castigo

Milton Ié muito para
“aprender com os bons”

No inicig nem um ovo
sabia por a estrelar

0gosto pela cozinha comegou por = pES __Foi o pai que Ihe ransmitiu a paixdopela —Um dia foi com um amigo ao Centro de s_tlui
“castigo”, Literalmente. Tinha 14 anos. Carlos m" cozinha. Um dia viu um cartaz publicitario da ﬁn Emprego de Mirandela e verificou que o mm‘g
chumbou um ano na escola e os pais nao NATURAL Escola de Hotelaria e Turismo do Douro,em 35 anos estava ater mais saida erao postode cozi- 3305
estiveram com meias medidas: “Nao vais DE BRAGANCA Lamego, e nao teve dividas. “Com 15 anos NATURAL ‘ nheiro. Pensou no assunto e inscreveu-se na  cARRAZEDA
ficar em casa. Vais trabalhar e.para 0 ano RESTAURANTE decidi em embarcar nesta aventura”. Depois  DELAMEGO | Escolade Hotelaria e Turismo de Mirandela.  DEANSIAES
voltas a matricular-te”, recorda. Foi servir a DOURDIN, de acabar o curso fez estégiosem hotéisdo ~ QUINTA “Quando entrei s sabia cozer batatas, nem  RESTAURANTE
mesa num restaurante em que “os da cozi-  PESODAREGUA Algarve e servi¢os no Hotel Lamego e na DO PORTAL, | um ovo sabia estrelar”, assume. Nao era AVENIDA,

nha tratavam mal os da sala”. Aquilo fez-lhe
confusdo e pensou para os seus botdes que
queria estar no lado dos outros. Aliado ao
gosto de crianca pela culinaria, foi estudar
para a Escola Profissional de Braganca. Vai

| para dois anos que é Chef de cozinha no
Doura IN, no Peso da Régua. Do seu percurso
profissional constam restaurantes da Praia
do Coral, em Viana do Castelo, e do Aqua-
pura Douro Valley, em Lamego. m

dificil adivinhar que iria ser dificil. Tanto que
o primeiro ano correu bastante mal. No
segundo comegou a despertar e no terceiro
atingiu o "auge”. "Acabei com a melhor nota
(17) em cozinha”. Esse empenho foi atal
ponto de *faltar a outras disciplinas para ir
para um cozinha ver as outras turmas traba-
Ihar”. Dois meses antes de acabar o curso ja
tinha uma proposta de uma albergaria em |
Castro Laboreiro, onde iniciou a actividade. m

Quinta do Portal, acabando por ficar efectivo  SABROSA !
nesta (ltima unidade. “E sem divida um |
grande desafio na minha vida, poisa

fasquia neste ramo esta muito alta”. Para j&,

quer deixar “os dias correr”, sem pensar

muito no futuro. Preocupa-se mais em

“valorizar os produtos da regido, combina-

dos com os vinhos que a quinta produz”.

Procura manter-se actualizado e porisso 1é

muito, para “aprender com os bons”. m



