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A 16 de janeiro, 27 alunos da EPVT foram distinguidos na Cerimodnia
de entrega dos Diplomas de Valor e Exceléncia 2024/2025, realizada
no CNEMA de Santarém.

A iniciativa reconheceu o mérito académico de varias turmas,
destacando o esforco e desempenho ao longo do ano letivo.

No dia 15 de janeiro, decorreu
uma aula pratica orientada
pelo Chef Flavio Silva com os
alunos do 11.° ano de
Cozinha/Pastelaria, que
confecionaram o menu
juntamente com o Chef das
Selegcdes Nacionais.

O servico de sala esteve a
cargo dos alunos de
Restaurante/Bar. A iniciativa
contou com a colaboragao da

Os alunos do 12.° ano de Comunicagao e Servico Digital visitaram a Quinta da Ribeirinha na
NERSANT - Startup Santarém, no dia 15 de janeiro. A visita integrou o harmonizacdo e apresentacdo
projeto de Cidadania e Desenvolvimento, a qual permitiu aos alunos dos vinhos, no Restaurante
o contacto direto com o tecido empresarial, e onde foram abordados Pedagdgico Claustrum.

temas como empreendedorismo e literacia financeira.

No dia 29 de janeiro, a EPVT dinamizou as Jornadas de Comunicacédo, envolvendo alunos do curso Técnico/a de
Comunicacao e Servico Digital num evento dedicado a partilha de experiéncias e preparacao para o mundo
profissional.

Nesta sessao, os alunos puderam ouvir as convidadas Maria Cardoso, Joao Mestre, Ana Monte e Carlota Celeiro.
A iniciativa destacou a importancia da comunicacdo, do empreendedorismo e das competéncias digitais no
percurso dos alunos.



2.? EDICAO SCHOLAS CIDADANIA

A EPVT integrou a 2° edicdao do projeto Scholas Cidadania,
envolvendo alunos em dinamicas sociais e educativas. A iniciativa
promoveu valores de cidadania ativa e participacao, em varias
atividades que decorreram na Casa do Campino de Santarém,
entre os dias 2 e 7 de fevereiro.
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FORMACAO INTERNA

A 18 de fevereiro, os colaboradores
da EPVT participaram numa
Formacao Interna de Primeiros
Socorros, reforcando
conhecimentos essenciais para
atuar em situagdes de emergéncia.

EPVT NA BTL 2026

No dia 25 de fevereiro, a EPVT marcou presenca na inauguragao da
BTL (Better Tourism Lisbon Travel Market) 2026, na Feira
Internacional de Lisboa (FIL) em Lisboa.

Integrada no stand do Municipio de Santarém, a escola esteve
representada por alunos das varias areas formativas.
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INTERCAMBIO EPHTL

A EPVT recebeu a EPHTL (Escola
Profissional de Hotelaria e Turismo

de Lisboa) numa atividade de
intercambio entre turmas de
Cozinha/Pastelaria e

Restaurante/Bar, realizada a 20 de
fevereiro.

FEIRA DE EMPREGO DO TURISMO DE LISBOA

Os alunos do 12° ano do curso Técnico/a de Turismo da EPVT
visitaram a 10.7 edicdo da Feira de Emprego do Turismo de Lisboa,
realizada na MEO Arena. O evento reuniu diversas empresas do setor,
permitindo aos alunos contactar diretamente com recrutadores,
conhecer oportunidades profissionais e refletir sobre o seu futuro no
mercado de trabalho.

FESTIVAL DO COGUMELO

O curso de Cozinha/Pastelaria
esteve presente na 9.7 edicao do
Festival do Cogumelo, na Parreira,
com a “Degustacao EPVT", onde
aliaram técnica, inovagao e respeito
pelos sabores tradicionais.



No dia 12 de marco, alunos do 12.° ano participaram no ISLA
Bootcamp. Estiveram representados os cursos de Turismo,
Multimédia e Comunicacao. A atividade decorreu em ambiente
académico. Os alunos visitaram o campus e ficaram a conhecer a
oferta formativa e o contexto do ensino superior.

Elementos da direcao e da area da Qualidade da EPVT participaram
numa sessao de informagao promovida pelo EAJuQA, I.P., nas Caldas
da Rainha, a 20 de marco. Durante a sessdo, foram abordadas
tematicas ligadas a educacgao e qualificagao, o que permitiu reforcar
conhecimentos institucionais e contribuiu para a melhoria continua
da escola.
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No ambito da disciplina de
Portugués, os alunos do 10.°
ano assistiram a peca “Farsa
de Inés Pereira”, de Gil Vicente,
no Convento de Sao Francisco.
Participaram as turmas de
Cozinha/Pastelaria,
Restaurante/Bar e Multimédia.
A experiéncia reforcou a
aprendizagem de conteudos
literarios e mostrou, mais uma
vez, que a matéria dada pode
ir além da sala de aula.

A EPVT promoveu a 12.2 edigcao do “Experimenta”, um dia aberto dirigido a alunos do 8.° € 9.° ano, com o
objetivo de dar a conhecer a oferta formativa da escola e apoiar escolhas mais conscientes para o futuro. Ao
longo do dia, os participantes tiveram a oportunidade de experimentar diferentes areas profissionais através
de workshops gratuitos dinamizados por professores e alunos, nas areas de Turismo, Multimédia,
Cozinha/Restauracdo e Comunicacdo, Marketing, Relacdes Publicas e Publicidade. As atividades foram
complementadas com momentos de convivio e contacto direto com o ambiente escolar, permitindo uma

experiéncia pratica e imersiva nas varias areas de formacao.
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A EPVT deu um passo gigante rumo a inovacao! Temos o orgulho de
anunciar que o nosso Centro Tecnolégico Especializado (CTE) Digital ja
€ uma realidade. Com um investimento superior a 1 milhao de euros, este
projeto coloca a nossa escola na vanguarda do ensino profissional na
Leziria do Tejo. O CTE foi desenhado para ser um ecossistema de
aprendizagem imersivo, contando com salas totalmente equipadas para
responder as exigéncias do mercado atual:

Hub Criativo, Estidio de Multimédia, Laboratério de Tecnologias
Digitais, Centro de Simulagdo de Comércio.

Este investimento reforca a nossa missao: formar jovens altamente
qualificados e prontos para os desafios da economia digital,
impulsionando simultaneamente o tecido empresarial da nossa regiao.
Mais do que paredes novas, o CTE traz consigo equipamentos de Ultima
geracao em multimédia e audiovisual. Queremos que os Nossos alunos
trabalhem com as mesmas ferramentas que encontrarao nas melhores
empresas do setor, garantindo uma transicdo perfeita para o mercado de
trabalho.

Estamos a construir o futuro, hoje!
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Mobilidade de Grupo + Job Mobilidade Job Shadowing + Mobilidade de Staff
Shadowing, do curso Técnico/a de Short-Term dos cursos de Turismo, Job Shadowing

Cozinha/Pastelaria Multimeédia e Comunicagao (Atenas, Grécia)
(Granada, Espanha) (Vukovar, Croacia)

\\ \\\\\Qﬁ‘\\\‘

Mobilidade Long-Term (PRO) Martim Bento (12° ano de Turismo) Mobilidade Long-Term (PRO)

dos cursos de Turismo e selecionado para integrar a Rede do curso de Multimédia
Cozinha/Pastelaria Nacional de Euroapprentices (Agrigento, Italia)

(Granada, Espanha)

Erasmus+

Enrichit les vies, ouvre les esprit

Région Ac cadémique oc

Mobilidade de Staff (docentes de Mobilidade de Grupo Mobilidade de Staff (Cozinha e

Turismo) do Lycée Général et (Cozinha/Pastelaria) do CPIFP Restauracgao) do Lycée
Technologique Marie Curie Hurtado de Mendoza International des Métiers

(Franga) (Granada, Espanha) Lautréamont (Franga)



TESTEMUNHOS

Testemunho - De Aluno a Formador:
O Percurso do Chef
Goncalo Reguinga

O meu nome € Gongalo Reguinga e fui aluno da Escola Profissional do Vale do Tejo,
na area de Cozinha/Pastelaria, onde iniciei o meu percurso em 2013.

Hoje, tenho o privilégio de voltar a esta escola, mas agora como formador, algo que, na altura em que
estudava, me parecia um sonho distante.

Desde muito novo, sempre tive um gosto enorme por conhecimento e por aprender constantemente.
Acredito que aprender € uma das formas mais bonitas de crescer (pessoal e profissionalmente) e foi essa
curiosidade que me trouxe até aqui.

Durante o meu curso na EPVT, vivi experiéncias gue marcaram a minha vida. Participei em varios eventos
gastrondmicos, conheci profissionais inspiradores g, acima de tudo, descobri que a cozinha € um espaco
onde nunca se para de aprender. No segundo ano, tive a oportunidade de participar no programa
Erasmus+, realizando o meu primeiro estagio no estrangeiro, na cidade de Odense, na Dinamarca. Essa
experiéncia abriu-me horizontes e mostrou-me o quanto o mundo da gastronomia é vasto, desafiante e
apaixonante. Mais tarde, terminei o curso com alta distingao, apds um estagio no restaurante Belcanto, do
Chef José Avillez, distinguido com duas estrelas Michelin. Foi um momento determinante, o primeiro
contacto com uma cozinha de alta exigéncia, onde percebi que o rigor, a disciplina e o detalhe fazem
toda a diferenca.

No final do estagio, fui convidado a integrar a equipa de abertura do Bairro do Avillez, um projeto que viria
a ser premiado como “Restaurante do Ano” pelos Prémios Mesa Marcada.

Mas, apesar destas conquistas, sempre senti que precisava de continuar a aprender. Por isso, decidi
ingressar num curso de Especializacao em Gestdo e Producado de Cozinha, na Escola de Hotelaria e
Turismo de Lisboa. Al, tive a oportunidade de aprender com grandes nomes da gastronomia nacional, e
também de participar, em 2018, como voluntario na primeira gala do Guia Michelin Espanha e Portugal,
realizada em Lisboa. Uma experiéncia Unica que me inspirou ainda mais.

Nesse mesmo ano, participei no Concurso Jovem Talento da Gastronomia, na categoria Cozinha Makro,
onde conquistei 0 1.° lugar na etapa regional e fui um dos finalistas nacionais, com um prato que me é
muito querido: o Ensopado de Enguias, uma homenagem a minha regiao, o Ribatejo, numa versao mais
contemporanea.

Mais tarde, realizei outro estagio no restaurante LOCO, do Chef Alexandre Silva, também com uma estrela
Michelin, e tive uma breve passagem pela equipa de abertura do restaurante Revolugao, do Chef Nuno
Diniz, que acabou por encerrar com o inicio da pandemia.

Foi entao, em 2020, durante esse periodo dificil, que decidi criar um projeto pessoal: o “Jardim do Sardao”,
gue comecou de forma simples, mas rapidamente se tornou algo importante para mim. Foi ai que
percebi o quanto é gratificante trabalhar com os produtos da terra, valorizando o que é local e auténtico.

No mesmo ano, juntei-me a equipa do restaurante O Balc&o, do Chef Rodrigo Castelo, onde permaneci
durante trés anos. Ao longo desse tempo, fui crescendo: comecei responsavel pelas seccdes de entradas e
pastelaria, e mais tarde tornei-me Subchefe, colaborando no processo criativo do restaurante.

Esse trabalho de equipa, essa dedicacao e essa busca pela exceléncia culminaram no reconhecimento
maximo: o O Balcio foi distinguido com uma Estrela Michelin e uma Estrela Verde.

No final de 2023, regressei as minhas origens, assumindo a cozinha do restaurante Tasko da Adega, em
Fazendas de Almeirim, a minha terra natal. E um projeto muito especial, que me permitiu continuar a
fazer o que mais gosto (cozinhar, aprender, criar) mas sempre com 0s pés assentes na terra e com o
coracao no Ribatejo.
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Hoje, como formador, sinto que fechei um ciclo e abri outro ainda mais bonito. Estar aqui, nesta escola
onde tudo comecou, e poder agora contribuir para o crescimento de novos profissionais € uma enorme
satisfacao.

Acredito que ensinar € uma das formas mais eficazes de continuar a aprender. Todos os dias aprendo com
0s meus alunos, com as suas perguntas, as suas ideias e a sua energia. E um processo de troca constante.

A todos os alunos que estao a comecar agora, quero deixar uma mensagem: Nunca deixem de aprender!
Cada experiéncia, cada desafio, cada erro € uma oportunidade de crescer. O caminho nem sempre é facil,
exige paciéncia, dedicacdao e humildade, mas cada passo vale a pena. Acreditem nas vossas capacidades,
mantenham a curiosidade viva e sigam o vosso instinto.

Se fizerem o que fazem com paixao e verdade, 0 sUCESSO sera apenas uma consequéncia.
A Escola Profissional Vale do Tejo foi o ponto de partida do meu percurso, e € com muito orgulho que

posso dizer que hoje faco parte desta mesma casa, ajudando a formar a proxima geracao de profissionais
da gastronomia.

Aprender, ensinar e continuar a crescer. E isso que me move, todos os dias!
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FORMAGCOES
MODULARES

O conhecimento é a ferramenta mais poderosa que podemos adquirir. Mais do que
aprender uma nova competéncia, as nossas Formacdes Modulares representam o
compromisso de centenas de pessoas com 0O seu proprio crescimento e com a exceléncia
profissional.

Ao longo dos Ultimos meses, temos
percorrido caminhos diversos. Exploramos
a arte da Cozinha e Pastelaria, dominamos
ferramentas de Informatica e
desvendamos as estratégias do Marketing.
Viajamos através das palavras com a
Lingua Inglesa e a Lingua Gestual
Portuguesa, focamo-nos no
Desenvolvimento Pessoal, aprendemos a
salvar vidas com os Primeiros Socorros e a
eternizar momentos através da Fotografia.

Os Nossos Numeros Falam por Nés

O sucesso de um projeto mede-se pelo impacto que causa na vida de quem nele participa.
Os resultados alcancados refletem a dedicacao de formandos e formadores:
e 634 Formandos que escolheram evoluir connosco.
32 Formacodes Iniciadas, abrangendo areas vitais para o mercado de trabalho.
92% de Taxa de Certificacao, um reflexo do empenho e resiliéncia de cada aluno.
100% de Satisfacao, o indicador que mais nos orgulha e motiva a continuar.




Centro Qualifica

-\ ) Centro Qualifica

Escola Profissional do Vale
do Tejo

Conclua o 4°, 6°, 9° ou 12° ano

Inscricoes abertas

O Centro Qualifica ajuda a transformar a sua experiéncia de vida
em certificacao escolar ou profissional.

O processo é simples e feito consigo:

vV Sessdo de informacao

v Diagnéstico de competéncias

Nunca é tarde para voltar a aprender!

Rua 1° de Dezembro, 1412000-096 Santarém

www.epvt.pt | 243 155 587 | 910 283 414 | centro.qualifica@epvt.pt

39 20305
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Escola Profissional

do Vale do Tejo

CURSOS PROFISSIONAIS

CENTRO TECNOLOGICO ESPECIALIZADO - DIGITAL

12° ano:

- Técnico/a de Cozinha e Restauracao

- Técnico/a de Multimédia

- Técnico/a de Turismo

- Técnico/a de Comunicacao, Marketing, Relagoes
Publicas e Publicidade

92 ano:
- Tipo 3 - CEF Operador/a de Logistica

APOIOS

A frequéncia dos cursos é gratuita com direito a:
= Subsidio de alimentacao

= Transporte gratuito

= Bolsa de profissionalizacao

*cursos sujeitos a aprovacao pela entidade competente
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ESCOLA PROFISSIONAL DO VALE DO TEJO
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facebook.com/epvt.pt

é% epvt.pt

IN| linkedin.com/company/escola-profissional-do-vale-do-tejo
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