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em cerca de 2.000 alunos,
foi criada em 1991 pelo
decreto-lei n.?374/91, de
8 de Outubro e nos seus
planos estao a ampliacao
das suas instalacbes, a aposta no
CIDI - Centro de Investigacao,
Desenvolvimento e Inovacao
e a reestruturacio dos cursos
existentes. Falamos da Escola
Superior de Hotelaria e Turismo do
Estoril (ESHTE) que a HR visitou.
Com uma taxa de empregabilidade
de mais de 95%, os alunos que
saem deste Estabelecimento Piblico
de Ensino Superior Politécnico,
tutelado pelo Ministério da
Educacao e Ciéncia, tém ao dispor
ndo so6 cinco licenciaturas (com
duracdo de trés anos), mas também
sete mestrados e um doutoramento
dado pelo Instituto de Geografia
e Ordenamento do Territério
da Universidade de Lisboa, em
colaboragdo com a ESHTE.
A dividir 0 espaco com a Escola
de Hotelaria e Turismo do Estoril,
do Turismo de Portugal, a ESHTE
tem como aspiracao ampliar as
suas instalagoes, para proporcionar
ainda melhores condigoes aos seus
alunos, principalmente no que diz
respeito a parte técnica e pratica
dos seus cursos.
A construcdo de um hotel-escola
nas imediagoes estd também nos
planos da instituicao de ensino,
como avanga o presidente da
ESHTE, Radl das Roucas Filipe. Mas
por agora a decisao parece viver
um impasse: “Todos estes terrenos
foram cedidos para a construgao
da ESHTE, que foi construida com
dinheiros publicos. Mas acabou
sempre por ficar como terra de
ninguém. Tem de haver alguma
vontade politica para que esta
situacdo se resolva de uma vez por
todas. Por exemplo, a ESHTE tem
as suas dreas técnicas as segundas,
tergas e sabados, enquanto a Escola
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de Hotelaria e Turismo do Estoril
tem as quartas, quintas e sextas, Ou
seja, nds terfamos uma mobilidade
muito melhor se tivéssemos dreas
técnicas para isso, como por
exemplo o restaurante, que poderia
estar aberto todos os dias. Uma das
hipéteses que eventualmente temos
é de solicitar também autorizacao
para que de alguma forma nos
deixem construir aquilo que nos
deixaria independentes em termos
de funcionamento, nomeadamente
as dreas técnicas que nos preocupa
mais neste momento.”

Para o mesmo responsavel, a
ampliacao das instalagoes nao

é sindénimo de mais alunos, até
porque o Ministério da Ciéncia e
Tecnologia este ano reduziu em 5%
o ndmero de vagas nas instituicoes
de Ensino Superior de Lisboa e
Porto.

“O que pretendemos é apostar cada
vez mais na qualidade do ensino.
Penso que em termos de procura o
mercado reconhece que o tipo de
formagao que damos na ESHTE é
bom?”, refuta.

REESTRUTURAR OS CURSOS
Cerca de 1.500 alunos frequentam
os cinco cursos de licenciatura: |
leccionados na ESHTE, quer -/
em regime diurno, quer em ~ g
regime pos-laboral: Direcgao

e Gestao Hoteleira; Gestao
Turistica; Informagdo Turistica;
Gestdo do Lazer e Animagao
Turistica e Producdo Alimentar em
Restauracao.

Entre os cursos mais procurado: y
estdo Direcgio e Gestdo Hoteleira
e Gestao Turistica, enquanto o
curso de Producdo Alimentariem
Restauracdo foi o que .reFi
menos alunos. Um problem
que segundo Sancho Silva
presidente da ESHTE se alastr
pouco por todo o pais.
“Ao nivel geral no pais verificou-se
este ano menos candidato d
drea, talvez por ainda naj
como uma profissao tao impo
como outra qualquer. .
aqui na ESHTE consegui
preencher as vagas lodas”, refc
mesmo responsavel. .
Mas se as licenciaturas
si 56 muito importa
divididas em aulas tedrica
prdticas, o estdgio e 0.
final, tém um peso muito g
na hora da avaliagao, coma
avanca Sancho Silva.
“A escola tem um G
Estdgios, que rece
empresas nacionais
que nos procuram ofer
estagios aos nossos all
fazemos anualmente
em Fevereiro, ande col
principais empresas d
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e internacionais foi a volta

dos 750 e sensivelmente 10%
vieram do estrangeiro. Portanto,
had uma aposta grande nesta
questdo rE}s estagios, alids os
planos curriculares das nossas
licenciaturas continuam a
incluir a obrigatoriedade do
estagio como uma disciplina e
tém avaliagao também.”

Para Radl Filipe, que “faz
questao” todos os anos de ficar
com algumas turmas e corrigir
alguns relatérios de estagios “é
impressionante verificar que as
trés notas que mais aparecem
sdo de 18, 19 e 20 valores”,

0 que segundo 0 mesmo
demonstra bem “a diferenca
entre os alunos que vdo para
Id tendo feito cursos de papel
e caneta e 0s NOssos, cuja
formagao é naturalmente mais
cara e mais trabalhosa para nés,
mas que traz resultados”.

O presidente da ESHTE diz,

no entanto, estar a ponderar
alterar alguns dos cursos, até
porque o Turismo esta sempre
em evolucao e aquilo que era
tendéncia ha uns anos, pode
ja nao fazer tanto sentido

e dd mesmo o exemplo de
uma escola em Londres, que
neste momento encerrou um
departamento inteiro dedicado
a licenciatura de Eventos:

“Ou seja, a conclusao a que

se estd a chegar é que as
opcoes que fizemos na altura
foram acertadas - manter o
Turismo e dar alguma formacgao
em termos de eventos. Se
tivéssemos apostado numa
licenciatura s6 em Eventos
agora seria muito redutora.”

“E precisamente por isso que
estamos a trabalhar ja na
reestruturacdo da nossa oferta
formativa e estamos a fazé-

lo de forma muito pensada,

Conta ja com 27 anos de existéncia e € consi-
derada uma das melhores escolas do pais, com
uma taxa de empregabilidade de mais de

com muita auscultacdo ao
trade, aos antigos alunos, aos
docentes, aos actuais alunos
também. E muito importante
para nos estarmos a frente nesta
situacdo. Temos a nogao que
regra geral quando alteramos

o0 nosso plano de estudos ha
vdrias instituicoes que vém a
alterar também, ndo quero eu
dizer com isto que toda a gente
tenta copiar aquilo que nds
fazemos, mas de alguma forma
marcamos a tendéncia. Temos
estes cursos ja hd um tempo

e pensamos que estd na

altura de serem alterados”,
explica Radl Filipe,
acrescentando: “Partimos
para esta reavaliacao/
reestruturacao
completamente em
aberto, ou seja, até
podemos chegar a
conclusao, que no
final sdo estes os
Cursos que vao ficar,
com alteragoes
minimas ou com
grandes alteracoes

ou pademos chegar

a conclusao que

a l6gica é apostar
noutros ou até
eventualmente fundi-
los”.

Uma coisa é certa, a
haver noves cursos ou
uma reestruturagao dos
mesmos, as propostas terdo
ainda de ser certificadas
pela Agéncia de Avaliagao
e Acreditagao do Ensino
Superior, pelo que o presidente
da ESHTE acredita que s6

em 2021 poderao haver
novidades.

RAUL DAS
ROUCAS FILIPE

PRESIDENTE DA EHSTE
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MESTRADOS
E DOUTORAMENTO

Provenientes essencialmente
da Grande Regido de Lisboa,
os alunos da ESHTE chegam
um pouco de todo os pontos
do pars, incluindo Acores e
Madeira, refere Sancho Silva,
explicando que mais de 400
frequentam um dos sete cursos
de mestrado que a instituigao
oferece: Gestao Hoteleira;
Inovacao em Artes Culinarias;
Seguranca e Qualidade
Alimentar na Restauragao;
Turismo e Comunicacao;
Turismo: Gestao Estratégica
de Eventos; Turismo: Gestdo
Estratégica de Destinos
Turisticos; Turismo: Inovagao
em Turismo Activo e de
Experiéncias.
Quando questionado sobre
o indice 3: desisténcias dos
alunos quer em licenciaturas,
quer nos mestrados, Sancho
Silva refere: “O Gnico indicador
que temos menos favordvel é
no caso dos mestrados. Estes
tém uma duracgao de dois anos
e implica a apresentagdo de
um trabalho final, que pode ser
uma dissertagao ou um relatério
de estagio. E aqui verificamos
ue ha uma parte substantiva
305 nossos EFUHDS, que
conseguem arranjar emprego
e depois tém dificuldade em
conseguir fazer a dissertacao”.
A ESHTE disponibiliza também
um Doutoramento, que é dado
em parceria com o Instituto
de Geografia e Ordenamento
do Territario da Universidade
de Lisboa. Em breve a
ESHTE vai poder também
dar doutoramentos. Um dos
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requisitos para que tal aconteca
passa por ter um Centro

de Investigacao certificado
pela Fundacao de Ciéncia e
Tecnologia com a classificacao
de muito bom.

“A ideia é que os alunos
possam de facto estudar, com
as exigéncias inerentes a

um doutoramento, mas que
também possam investigar”,
refere Sancho Silva,
acrescentando: “E nesse sentido
que estamos a tentar que o
nosso Centro de Investigacao,
Desenvolvimento e Inovacao
(CIDI), coordenado pela nossa
colega Ana Rita Peres ganhe
forca e consiga dar um salto
muito bom em relacdo a

anos anteriores. Ha dois anos
nao havia nenhum Centro

de Investigacao do Turismo

no pais e agora conseguiu-

se com o impulso desta rede
dos Politécnicos com cursos
de turismo, criar um Centro

de Turismo, que se encontra
em processo de andlise e de
decisdo por parte da Fundacao
para a Ciéncia e Tecnologia

a nivel nacional, com 200
investigadores e seis polos

que serdo distribuidos por
esses mesmos investigadores.
Durante muitos anos o Turismo
nao era reconhecido como uma
area de conhecimento e era
estudado a boleia dos sectores
com que se cruza. Agora esta-se
atrabalhar e a préxima agenda
tematica e cientifica para 2020
vai reconhecer o Turismo,
finalmente, como uma area de
conhecimento”.

CENTRO DE INVESTIGACAO,
DESENVOLVIMENTO
E INOVACAO

Com 150 docentes, a maioria
em tempo integral e a outra em
tempo parcial, mas ligada ao
sector, a ESHTE conta cada vez
mais com um maior nimero de
doutorados, 50 actualmente a
leccionar e outros a terminar o
doutoramento. A componente
do Centro de Investigacdo,
Desenvolvimento e Inovagdo

e o seu polo do Estoril é sem
divida uma mais-valia para a
escola, pois permite condigoes
para a investigacao em Turismo
e a0 mesmo tempo fazer parte
de um conjunto de projectos,
como explica a HR, Ana Rita
Peres.

“O CIDI esta dividido em
diferentes niicleos. Temos um
nticleo que é de Investigacao
Especializada onde temos
alguns projectos financiados
pela Formacao para a Ciéncia
eTecnologia através do
Portugal 2020 e depois temos
outros projectos que sao mais
vocacionados para o sector.
Temos algumas formagoes na
componente mais pratica, na
drea da pastelaria, da inovacao,
dos gelados e bombons.
Também na drea dos Cruzeiros.
E damos ainda algum apoio de
assessoria e consultoria a uma
ou outra empresa”, explica

a coordenadora do Centro,
avangando que alguns dos
alunos “participam connosco
em alguns projectos. Um dos
mestrados que temos, o de
Inovagdao em Artes Culinarias
faz muito essa inovacao e de

facto é esse o objectivo. Em
alguns projectos que temos
para a formacao de Ciéncia

e Tecnologia houve alguns
ex-alunos que estao a fazer
mestrado que colocamos como
bolseiros para continuarem a
sua investigacao”.

O CIDI € ainda procurado por
algumas empresas do sector,
como refere Ana Rita Peres:
“Neste momento estamos a
trabalhar com uma grande
empresa de gelados, muito
conhecida e estamos a ajudar
com a parte da gestao até a
parte da inovagao nos gelados.
Nestes casos juntamos uma
equipa de docentes ligados

a essa drea para que possam
dar apoio as empresas.

Temos protocolos com essas
entidades e conforme as suas
necessidades vamos dando esse
apoio continuado”.



Os alunos da ESHTE contam
ainda com um espago onde
para além de pesquisarem,
podem tambem fazer
trabalhos em grupo. Falamos
da Biblioteca Celestino
Domingues que se divide em
trés pisos com duas salas de
leitura, equipadas com pontos
de acesso para computadores
portateis, wireless e 100
lugares sentados e uma drea
para exposicoes temporarias.
Destaque ainda para a drea de
estudo em grupo com vérios
postos de trabalho.

Nao menos importante é o
projecto MUVITUR langado
pela ESHTE. Trata-se de um
Museu Virtual do Turismo, que
pretende recolher, organizar
e expor na internet objectos

e documentos relacionados
com o turismo a nivel nacional
e mundial. Um projecto que
pode ser acompanhado em
muvitur.eshte.pt.

DA TEORIA A PRATICA

Aquando da nossa visita a
ESHTE tivemos oportunidade de
assistir de perto as aulas técnicas
leccionadas aos alunos. Depois
de verificarmos como interagem
com os varios postos de trabalho
de um restaurante, onde
degustdmos algumas iguarias,
aproveitimos para “espreitar”

as cozinhas da escola. Vestidos
arigor (bata e chapéu) e como
mandam as regras de higiene

1a entrdmos e estivemos a
conversa com o Chef Anténio
Pires, um dos formadores. Com
ele estd a turma de 2.° ano do
Curso de Produgao Alimentar
em Restauragao, cuja unidade
curricular se chama Artes
Culindrias, Cozinha e Dogaria
Portuguesa. S3o 45 alunos,
divididos por trés turnos: “Nao
temos capacidade de ter um
aluno por cozinha, normalmente
colocamos trés no maximo”,
explica.

Nas duas cozinhas existentes
estdo 14 bancadas individuais,
que se juntam também a uma
area de pastelaria/docaria. “Cada
aluno apresenta um trabalho
sobre uma regido do pais e fala
sobre geografia, meteorologia e
tudo o que esteja relacionado
directamente com a gastronomia
daquele local. Hoje estamos

a tratar de Trds-os-Montes e
vamos cozinhar uma feijoada

a transmontana”, diz o Chef,
enquanto na cozinha da frente o
Chef Paulo Morais ensina a arte
de fazer sushi ao outro turno.
Gulosos como somos, ainda
houve tempo de espreitarmos os g
“petit gateaux” que estavama &
ser produzidos para a sobremeqs‘j!‘
que mais tarde comeriameos. £
/I SanDRA MARTINS Perera ,‘é’




