Cursos Profissionais

O que sao?

e  Constituem uma modalidade de educagdo de nivel
secundario que se caracteriza por uma forte ligagdo com o
mundo do trabalho;

e \/isam uma aprendizagem que valoriza o desenvolvimento de
competéncias para o exercicio de uma profissao;

e  Assumem uma estrutura curricular modular;

e  Conferem uma qualificagdo profissional de nivel 4 do Quadro
Nacional de Qualificagées e um diploma de nivel secundario
de educagéo (12.° ano);

e  Possibilitam o acesso a formagéo p6s-secundaria (Cursos de
Especializagdo Tecnoldgica) ou ao ensino superior (desde
que os alunos cumpram os requisitos estabelecidos no

regulamento de acesso ao ensino superior);

Condicoes de acesso:

e 9°Ano de escolaridade ou equivalente.

Duragao:

e Os Cursos Profissionais tém a duragdo de 3 anos letivos.

Portugués 320
Inglés 220
Area de Integragao 220
Tecnologias da Informagéo e Comunicagio 100
Educacéo Fisica 140
Subtotal 1000

Componente de formagao cientifica
Economia 200
Matematica 200
Psicologia 100
Subtotal 500
Componente de formagao técnica

Tecnologia Alimentar 126
Gestéo e Controlo 124

Comunicar em Francés/Comunicar em Inglés 90
Servigos de Restaurante-Bar 760
Formagéo Contexto Trabalho 600
Subtotal 1700
Total de horas/curso 3200

Curso Profissional de Técnico de Restauragao
Variante Restaurante/Bar
Total de Horas

(ciclo de formagao)

Componentes de Formagao

Componente de formagéo sociocultural

Eamilia Profissional - Hotelaria e Turismo;
Area de Educag&o e Formagao: Hotelaria e Restauragéo (811)

Perfil de desempenho

O Técnico de Restauragdo: Variante Restaurante - Bar é o profissional que, no
dominio das normas de higiene e seguranga alimentar, planifica, dirige e efetua o
servico de alimentos e bebidas a mesa e ao balcdo, em estabelecimentos de
restauracéo e bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras.

Algumas das atividades a desempenhar por este técnico:

Verificar e preparar as condicdes de utilizagdo e limpeza dos equipamentos e
utensilios utilizados no servigo de restaurante e bar;

Assegurar a gestdo corrente de aprovisionamento e armazenagem do
restaurante, bar e cave do dia;

Acolher e atender os clientes, efetuando o servigo de entradas, pratos principais,
sobremesas e outros alimentos e o servigo de aperitivos, aguas, vinhos, cafés e
outras bebidas em colaboragdo com as outras secgoes;

Efetuar a faturagéo do servigo prestado;

Prestar informagdes e sugestdes de caracter turistico sobre a localidade, a
regido, a composi¢do e métodos de confe¢do das diversas iguarias e sobre as
bebidas;

Atender e resolver reclamagdes de clientes, tendo em conta a necessidade de
manter um bom clima relacional

Aplicar as normas de seguranga, higiene e salde respeitantes a sua atividade
profissional.

Curso Profissional de
Técnico de Vendas

Componentes de Formagéo I

ciclo de formagao

Componente de formagéo sociocultural

Portugués 320
Inglés 220
Area de Integragao 220
Tecnologias da Informagéo e Comunicagao 100
Educacéo Fisica 140
Subtotal 1000

Componente de formagao cientifica
Matematica 300
Economia 200
Subtotal 500
Componente de formagao técnica

Vender 442
Organizar e Gerir a Atividade 308
Comunicar em Vendas 260

Comunicar em Francés/Comunicar em Castelhano 90
Formagéo Contexto Trabalho 600
Subtotal 1700
Total de horas/curso 3200

Familia profissional - comércio;
Area de Educagao e Formagao: Comércio (341)

Perfil de desempenho

O Técnico de Vendas é o profissional qualificado apto a realizar a prospegéo de
mercado e a promover e efetuar a venda de produtos e ou servigos, através de
contactos estabelecidos com clientes, com vista a sua satisfagéo e fidelizagao.

Atividades a desempenhar por este técnico:

e Estudar os produtos e ou servicos da empresa, caracterizar o tipo de clientes
e recolher informagdo sobre a concorréncia e o mercado em geral, de forma
a responder adequadamente as necessidades, satisfagdo e fidelizagdo dos
clientes, recorrendo a diversas fontes de informagao;

e Promover, informar e divulgar com vista a efetuar a venda de produtos e ou
Servicos;

e Assegurar o servigo de apoio ao cliente;

e Organizar e gerir os ficheiros dos clientes, mantendo atualizada a informagéo
referente ao desenvolvimento da atividade, com vista a responder
eficazmente as solicitagdes do mercado;

e Aplicar as normas de seguranca, higiene e salde respeitantes a sua
atividade profissional.
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EB S. Jo&o de Deus (EB1/JI)

Pré-Escolar
EB Montebello (EB1/JI) o o
EB Antas* (EB1/JI) 1° Ciclo Ensino Bésico

; *Ensino Bilingue
EB Monte Aventino* (EB1/JI)

EB da Areosa (EB 2/3)

59, 6°. 7°. 8° e 9° ano de escolaridade
Curso Vocacional 3° ciclo - 2 anos (aguarda autorizagéo)
Atividades Fisicas e Desportivas/Expressdes /Informética

EB de Nicolau Nasoni (EB 2/3)

5°,6°. 7°. 8° € 9° ano de escolaridade

o Percurso Curricular Alternativo — 2° ciclo (aguarda autorizagao)
o Curso Vocacional 3° ciclo - 1 ano (aguarda autorizagao)
Atividades Fisicas e Desportivas/Expressdes /Informética

ES/3 Antonio Nobre

Ensino Basico Regular - 3° Ciclo: 7°, 8° e 9° ano
o CEF T2 - Curso de Comércio (2° ano)

Curso Vocacional 3° ciclo - 1 ano (aguarda autorizagao)
Atividades Fisicas e Desportivas/Expressdes /Informética

Ensino Secundario Regular - Cursos Cientifico-Humanisticos:

(10°,11° e 12° ano)

e Ciéncias e Tecnologias
e Linguas e Humanidades

o Ensino Secundario Profissionalizante - Cursos Profissionais:

10° Ano (aguardam autorizagao)

o Técnico de Restauragdo: variante Restaurante-Bar
o Técnico de Vendas

11° Ano

o Técnico de Apoio a Infancia;
o Técnico de Apoio a Gestdo Desportiva (ndo financiado)

Sede: Rua Aval de Cima, 128
4200 - 105 Porto
Telef:225096771 / 225097661 /Fax: 225072979
E-mail: aean.dir@gmail.com
Pagina web: www.ae-anobre.pt
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