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Prof.lulia Dragomir, prof.Daniel Dragan, prof. Liviu Draghici, prof Carmen Ghita, prof Carmen Matei,

prof. luliana Nicolae, maistru instructor Angela Matei, prof Stefania Petrescu, prof. Camelia Stoica

Noua dascali, din care opt profesori de specialitate, de la Colegiul Economic “Virgil
Madgearu”, Municipiul Ploiesti si doi reprezentanti ai agentului economic Cofetaria Andrei au
participat Tn perioada 4-8 octombrie 2021 la vizita de studiu la Escola Profissional do Montijo,
Portugalia.

Vizita a reprezentat o prima etapa a proiectului 2019-EY-PCVET-0002 EY ”Euro-turism,
resurse pentru scoala profesionala”, implementat prin PROGRAMUL DE EDUCATIE, BURSE,
UCENICIE Sl
| ANTREPRENORIATUL

TINERILOR IN  ROMANIA,
I FINANTAT PRIN GRANTURILE
SEE 2014-2021 , in perioada 4- 8
octombrie la Escola Profissional

do Montijo, Portugalia

Vizita de studiu a oferit
> informatii despre modul de
organizare a curriculumului de
specialitate utilizat Tn Escola

Profissional do Montijo si despre

modul de organizare si

desfasurare a stagiilor de instruire practica a elevilor atat in scoala, céat sila agentii economici.
Am vizitat o scoala moderna, cu spatii ample, cu oameni dornici sa impartaseasca, care se
ajuta intre ei si care fac toate eforturile asa incat absolventii lor sa reuseasca. De altfel, unul dintre

proaspetii absolventi ai scolii era Denisa, care ne-a insotit alaturi de responsabilul cu partenerii de



practica, aproape la toti agentii economici, povestindu-ne pe drum secretele zonelor turistice prin

y &= care treceam. Am observat
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YV L L L L e ani doi si trei, pe perioada a

12-14 saptamani pe an, in

general in perioada de flux
turistic .

Ne-au fost utile
discutiile pe care le-am avut
cu personalul de Ila
Restaurantul  Alfoz  din
| Alcochete, cu specific marin/
pescaresc, unde fosti elevi ai

scolii erau acum angajati de

nadejde, unde grija pentru
igiena, mai ales in conditii pandemice, dar si pentru starea de bine a clientilor erau primordiale.

Restaurantul O Cruzeiro, din Atalaia, avea un decor simplu, la indemana, dar personal
bine pregatit si capabil sa impartaseasca putin din tainele savuroasei bucatarii portugheze. Aici
participau la stagii de practica atat elevii scolii gazda, dar si elevi veniti in stagii de practica prin
programe Erasmus.

La Moinho da Praia din Samuoco am aflat un maestru al evenimentelor, atent la cerintele
clientelei si care incerca sa se adapteze deopotriva cerintelor sustinute de perioada de pandemie,
dar totodata sa se ridice si la aasteptarile clientilor.

Am aflat cum o viziune poate crea o
afacere de la zero, la Herdade do Moinho Novo
Canha prin vizita facuta la ferma rurala, cu
bungalowuri din lemn cu vedere catre lac,
piscina. Aici se imbina relaxarea intr-o natura
asupra careia nu s-a intervenit brutal, cu munca
la o ferma de arbori de pluta sau la ferma de vaci.

Ni s-a relatat cum provocarea pandemica

i-a facut sa dezvolte posibilitati alternative de

servire a micului dejun, pe care apoi le-au

inglobat intr-un sistem de realizare de evenimente. Grija pentru mediul inconjurator ne-a atras



atentia, insasi detinatoarea afacerii strdngand cu atentie resturi infime de confeti din material
plastic ramase de la o petrecere. Este un exemplu de integrare cu natura a activitatii turistice, o
maniera durabila de actiune economica.

La Nova Taberna O Pescador din Setubal am realizat cat de importanta e comunicarea
reala, care are loc in timpul mesei. Nu numai ca ni s-au prezentat retete specifice, dar oglindirea
lor in povestile amfitrionilor, impanate cu zambete autentice, cu dorinta de a transmite nu doar
informatie, ci si emotie. Ni s-a aratat practic de ce personalul trebuie sa comunice intr-o limba de
circulatie internationald, de ce tinuta da informatii despre igiena unitétii, ne-au introdus in diferite
strategii de prelucrare, servire promovare unice, utilizadnd fiecare mic spatiu de etalare pentru a te
face sa apartii, sa te simti bine-venit si
sa stii ca pentru tine se realizeaza toata
desfasurarea de forte din unitate.

Cu o puternica integrare 1in
peisajul natural, dar foarte aproape de
cel urban, oferind o oaza de relaxare la
doar 15 km de Setubal si 55 de
Lisabona, Montado Hotel & Golf
Resort, ni s-a parut ca imbina rigoarea

unui club de golf cu relaxarea in fata

unei intinderi de apa intr-un peisaj
natural, controlat prin ingrijire zilnica.
Am inteles ca aici elevii sau absolventii scolii puteau ajuta la servirea micului dejun, la
acompanierea clientilor catre terenurile de golf, la servicii in cadrul barului sau prin activitati la
receptia hotelului. Interesantd ni s-a parut si mentalitatea gazdelor potrivit careia sedentarismul
sau stressul scad creativitatea, asa dar o revigorare fie prin sesiuni de antrenament, fie prin
plimbari, inot sau sesiuni de bird-watching in cadrul resortului aduc o stare de bine nu doar

personala, ci si profesionala.



La Azeitao, Bacalhoa- Vinhos do Portugal , am aflat intr-o maniera atractiva si captivanta,

ramas povestea realizarii Muscatel-ului, produs
specific zonei, care strange de-a lungul anilor
multa aroma si culoare prin maturarea in
butoaie de stejar, in atmosfera controlata.
Parcursul a fost un produs turistic complex,
practic demonstrandu-ni-se cum dintr-un proces
de vinificatie pe care il avem si noi se realizeaza
0 poveste cultural-senzoriala de succes, daca

personalul doreste si poate, printr-o educatie

aplicata, sa o faca.

La Hotel Sado Setubal am realizat modul in care prezenta clasicului si modernului,
construiesc o imagine amplificata exponential, avand in zare minunata priveliste pe care o naste
raul Sado. Gazda ne-a fost si de aceasta data o receptionera care fusese absolventa scolii.

Dar ceea ce ne-a demonstrat un mod de lucru interesant pe care |-am sesizat la
restaurantul scoala din Atalaia , pe care I-am putea imbunatati si noi atunci cind lucram cu elevii

nostri este modul de prezentare al tuturor

preparatelo servite clientilor, de catre
bucatari, punand accent pe zona de
provenienta a materiilor prime, pe
originea geografica a preparatului, prin
modul deosebit de realizare sau prin ce
se diferentiaza de altceva din bucataria

lumii. Asta tine tot de modul in care ne

simtim privilegiati ca am ales sa luam
masa la un anumit restaurant, patiserire, cofetarie, la grija cu care s-au preparat toate ingredientele
oferite de natura special pentru client, care totodatd este si parte a unei informari cultural-

gastronomice.



La restaurantul Mare Cheia din Montijo am intalnit diversitatea oferita de apropierea
fluviului Tagus, cu tot ceea ce insemna prezentarea la vedere a materiilor prime si prelucrarea
acestora tot in fata consumatorilor. Am avut bucuria sa conversam cu un angajat apreciat, de
origine romana care ne-a explicat modul in care se realizeaza aprovizionarea, pastrarea,
prelucrarea si prezentarea spre servire a preparatelor
obtinute.

Vom integra in activitatile noastre didactice
blunele practici pe care le-am sesizat atat la colegii
nostri profesori la Escola profissional do Montijo, cat si
in ceea ce priveste colaborarea de pe pozitii reciproc
avantajoase cu agentii economici care sunt startul in
activitatea profesionala a elevilor nostri, Vviitori

antreprenori sau lucratori in servicii.

Cu toate panzele sus!



