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l ESCOLA TECNICA

PROFISSIONAL DA MOITA

A ESCOLA COMO PRIMEIRA EMPRESA!

A Escola Técnica Profissional da Moita ¢é a oportunidade certa para a construgao do teu projeto de vida!

Aqui, damos-te oportunidade para desenvolver competéncias que te permitirdo aprender e viver num mundo em
rapida transformacao, tais como Comunicacdo e Colaborac¢ao, Criatividade e Inovagdo, Pensamento Critico e
Resolucao de Problemas Complexos, Responsabilidade e Cidadania Ativa.

Para além destas competéncias essenciais, iras desenvolver competéncias técnicas numa area profissional, porque
a ETPM é atua primeira empresa, tendo parcerias com entidades de referéncia dos diferentes setores.
Agora, so falta escolher qual o curso profissional a prosseguir!

Nao fiques para tras, inscre EM Tl o sucesso!




CONSTELACAO

CAMINHOS PARA INOVAR NA EDUCAGAO

A nossa escola tem vindo a desenvolver um trabalho de continua melhoria,

no sentido de construir processos de ensino/aprendizagem mais significativos

e intencionais para 0s nossos alunos. Nesse sentido, promovemos uma aprendizagem
baseada em desafios e projetos, procurando articular objetivos de aprendizagem das
distintas areas disciplinares, através do trabalho colaborativo entre professores, alunos,
especialistas dos setores profissionais e outros parceiros-chave, em conexao com o0
contexto real.

Numa altura em que fomos reconhecidos pela qualidade pedagdgica com o Selo de
Qualidade de Escola Associada a Universidade Catolica Portuguesa, fomos também
convidados a integrar a Rede OCDE Education 2030, sendo a Unica Escola Profissional
Portuguesa! Ainda em 2017, constituimos a Rede de Escolas 4.0

e integramos o grupo de escolas que desenvolvem o Projeto de Autonomia

e Flexibilidade Curricular do Ministério da Educacao.

Procurar inovar na educacao, de forma refletida e consistente, com a finalidade de criar
impacto na vida de cada um dos nossos jovens € um designio que
nés procuramos, enquanto escola, a cada dia construir!




CURSOS PROFISSIONAIS

0 que sao?
Os Cursos Profissionais sdo uma modalidade de educacao e formacao que permite a conclusao do ensino secundario,
caracterizada por uma forte ligagdo com o0 mundo profissional.

Para quem?

Os cursos profissionais podem ser o percurso mais indicado para ti, se:

> Tens menos de 20 anos de idade;

> Concluiste 0 9.° ano de escolaridade;

> Procuras uma metodologia de ensino/aprendizagem mais pratica e voltada para o mercado de trabalho;
> Nao excluis a hipotese de prosseguires estudos para o ensino superior.

Qual a certificagao?
> Apoés a conclusdo, com aproveitamento, de um curso profissional obterds 0 12.° ano e ainda uma certificagao profissional
(nivel 4 do Quadro Nacional de Qualificagdes).
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COMUNICACAO, MARKETING

RELAGCOES PUBLICAS & PUBLICIDADE

Portaria n.o 1286/2006, 21 de Novembro

O/A Técnico de Comunicacado, Marketing, Relagcdes Pablicas & Publicidade analisa situagdes de comunicacgéao
interpessoais e organizacionais, colabora na detecdo e formulagdo de problemas de natureza comunicacional,
participa de forma criativa e ativamente no desenvolvimento e planeamento de estratégias de marketing.

> Participa na execucado das agdes e comunicagao dirigidas aos diferentes piblicos, tendo em conta
as suas atitudes, comportamentos e necessidades.

> Participa na organizagdo e operacionalizagdo dos contextos e eventos que visem a promogao
comercial ou institucional.

> Participa na concecgdo, producao e selecao dos elementos de comunicacgao grafica, escrita, visval
ou multimédia necessarias para a relagdo com o0s pUblicos em operacgdes promocionais.

> Participa na concecdo e finalizagcdo de campanhas de publicidade e coopera com os diferentes
suportes de comunicagao social.

ONDE PODE TRABALHAR?

0/A Técnico de Comunicacdo, Marketing, Relagdes Publicas & Publicidade pode desenvolver a sua atividade
profissional em empresas de comunicagao, marketing e publicidade e em gabinetes de comunicagao de organismos publicos e privados.




AUXILIAR DE SAUDE

Publicado no Boletim do Trabalho e do Emprego (BTE) n.° 32 de 29 de agosto de 2010,
O OUE E? com entrada em vigor a 29 de agosto de 2010

O/ATécnico Auxiliar de Salde é o/a profissional que, sob a orientagao de profissionais de satde com formagao superior,
auxilia na prestacao de cuidados de saude aos utentes, na recolha e transporte de amostras bioldgicas, na limpeza, na
higienizacdo e no transporte de roupas, materiais e equipamentos, na limpeza e higienizacdo dos espagos e no apoio logistico
e administrativo das diferentes unidades e servigos de salde.

O QUE FAZ?

+ ‘ > Auxilia na prestacao de cuidados aos utentes, de acordo com orientagdes do enfermeiro;
> Assegura a limpeza, higieniza¢ao e transporte de roupas, espagos, materiais e equipamentos,
sob orientacao de um profissional de saude;
> Executa atividades de apoio ao funcionamento das diferentes unidades e servicos de salde;
. ‘ > Auxilia o profissional de salde na recolha de amostras bioldgicas e transporte para o servigo
adequado, de acordocom normas e/ou procedimentos definidos;

ONDE PODE TRABALHAR?

O Técnico Auxiliar de Sadde pode desenvolver a sua atividade profissional em hospitais, centros de saude, clinicas e laboratérios.
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ACAO EDUCATIVA

m e

0/ATécnico de Acao Educativa acompanha e vigia criancas, sob supervisao dos educadores de infancia
ou de forma auténoma, para garantir a sua seguranga e bem estar e colabora na organizacao e desenvolvimento
das atividades educacionais.

O QUE FAZ?

> Presta cuidados as criangas respondendo as necessidades de sono, alimentagao, higiene corporal e de salde;
> Desenvolve comportamentos que fomentam a aquisigdo de autonomia e autoconfianga por parte da crianga;
> Colabora com a educadora de infancia na execugao de atividades l0dicas e pedagdgicas;

> Assegura a vigilancia do grupo de criangas que lhe estao atribuidas;

> Assegura a manutencao, organizagao e gestdo das salas e dos materiais utilizados;

ONDE PODE TRABALHAR?

0 Técnico de Apoio a Infancia pode desenvolver a sua atividade profissional em instituicdes pUblicas ou privadas tais como creches,
jardins de infancia, escolas, instituigcdes de solidariedade social, internatos e outras estruturas de apoio escolar e familiar.
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COLEGIO CORTE REAL
‘Cooperativa de Solidariedads Social, CRL.
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PRODUCAO AGROPECUARIA

m Publicado no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n.° 17 de 8 de maio de 2013 com entrada em vigor a 8 de maio de 2013

O Técnico de Produgcao Agropecuaria ¢ o profissional responsavel por programar, organizar, orientar e executar as
atividades de uma exploracao agricola e/ou pecuaria, aplicando técnicas, métodos e modos de produgcdo compativeis com
a preservacdo ambiental e respeitando as normas de protecdo e bem estar animal e de qualidade dos produtos, de
seguranga alimentar, de sadde pUblica e de seguranca e salde no trabalho.

O QUE FAZ?

> Planeia e executa as operacdes das diversas atividades agricolas;

> Orienta e participa nas tarefas de produgao vegetal e animal;

> Realiza operacoes tecnologicas do setor agropecuario, no respeito pelas normas de segurancga e satde no trabalho;
> Organiza a comercializagdo dos diferentes produtos agricolas, de acordo com as normas de qualidade em vigor;
> Utilizar os fatores de produgao, de modo a atingir os objetivos da empresa;

> Manusea corretamente maquinas e equipamentos agropecuarios, respeitando

as normas de seguranga e saude no trabalho;

> Utiliza racionalmente os recursos naturais, tendo em conta o equilibrio bioecolégico.

ONDE PODE TRABALHAR?

0 Técnico de Producao Agropecudria pode exercer a sua profissdo em empresas/exploragdes agricolas e/ou pecuarias.
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SOLDADURA

Publicado no Boletim do Trabalho e do Emprego (BTE)n.® 25 de 08 de julho de 2014,
com entrada em vigor a 08 de julho de 2014.

0O/A Técnico de Soldadura planeia e executa o trabalho de soldadura, efetuando a escolha dos processos,
equipamentos e materiais de adicao a utilizar de acordo com as instrugdes técnicas, respeitando as normas
de seguranca, higiene e salde no trabalho e de protegcdo do ambiente.

O QUE FAZ?

> Prepara e organiza o trabalho de soldadura de conjuntos, estruturas e tubagens metalicas cumprindo as medidas de segurancga
de modo a reduzir os riscos associados aos diferentes processos de soldadura.

> Analisa e interpreta desenhos e documentagao técnica, esbogos, esquemas e outra documentacgao técnica relativa a uma
determinada obra e equipamentos em construcao soldada.

> Seleciona o processo, equipamentos, tipos de juntas, consumiveis e ferramentas a utilizar, tendo em conta o trabalho e soldadura
a efetuar de acordo com as instrucdes de trabalho e/ou com a Especificacao de Procedimento de Soldadura.

> Efetua a conservacao dos equipamentos, dos consumiveis e das ferramentas utilizadas, de acordo com os procedimentos adequados.

> |dentifica imperfeicdes de soldaduras e aplica corretamente critérios de aceitacao para juntas soldadas de acordo com a documentagao técnica.
> Presta assisténcia técnica a clientes esclarecendo possiveis dividas sobre o trabalho de soldadura realizado.

> Executa soldaduras topo a topo e de angulo entre chapas ou chapa / tubo em construcdes metalicas, de acordo com as diretrizes IIW/EWF,

as exigéncias de qualidade, as normas e codigos especificos da atividade.

ONDE PODE TRABALHAR?

0 Técnico de Soldadura pode desenvolver a sua atividade profissional em Empresas Metalirgicas.

PARCEIRO ESTRATEGICO
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’!' Publicado no Boletim do Trabalho e do Emprego (BTE) n® 12 de 29 de marco de 2015,
b com entrada em vigor a 29 de margo de 2015.

O/A Técnico de Restaurante-Bar é o/a profissional responsavel por planear, coordenar e executar

0 servigo de restaurante e bar, respeitando as normas de higiene e seguranca, em estabelecimentos
e de restauracao e bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras, com vista a garantir
um servico de qualidade e satisfacao do cliente.

O QUE FAZ?

> Planifica e prepara o servico de mesa/bar,assegurando agestao corrente de aprovisionamento
e armazenamento do restaurante/bar.

> Realiza o0 acolhimento e recec¢ao do cliente no servico mesa/bar;

> Prepara e serve bebidas simples e compostas;

> Colabora na elaboracao de cartas de restaurante, bar e vinhos;

> Planeia e executa servigos de mesa regulares e especiais;

ONDE PODE TRABALHAR?

0 Técnico de Restaurante-Bar executa o servico de restaurante/bar em estabelecimentos de restauracao e bebidas, integrados ou
nao em unidades hoteleiras.
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COZINHA-PASTELARIA

E» Publicado no Bolsa do Trabalho e do Emprego (BTE) n® 12 de 29 de marco de 2015,
O QU E ? ‘ com entrada em vigor a 29 de margo de 2015.

O/A Técnico de Cozinha-Pastelaria é o/a profissional responsavel por planear, coordenar e executar as atividades de

cozinha-pastelaria, respeitando as normas de higiene e seguranca, em estabelecimentos de restauracao e bebidas, integrados
ou ndo em unidades hoteleiras, com vista a garantir um servi¢o de qualidade e satisfacao do cliente.

x”%"»
% O QUE FAZ?

> Planeia e prepara o servi¢co de cozinha de forma a possibilitar a confecao das refeigées necessarias.
> Confeciona entradas, sopas, saladas, pratos de carne, de peixe, de marisco e de legumes, sobremesas
e produtos de pastelaria;

> Prepara massas, cremes e recheios de pastelaria;

> Articula com o servigo de restaurante/bar, com o objetivo de satisfazer os pedidos de refeicdes

e colaborar em servigos especiais;

> Colabora na elaborac¢ao de cartas e ementas;

ol

ONDE PODE TRABALHAR?

O Técnico de Cozinha-Pastelaria executa o servigo de cozinha/pastelaria em estabelecimentos de
restauracao e bebidas, integrados ou ndo em unidades hoteleiras.
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LISTA REPRODUGAO
QUALIFICAR PARA CRESCER

PESTANA

HOTEL GROUP

Qualificar para Crescer é a designacao do projeto desenvolvido pela Escola Técnica Profissional
da Moita com o Pestana Hotel Group, o maior grupo hoteleiro portugués.

Este projeto comegou em 2017 pela vontade da nossa Escola e Empresa quererem fazer mais
e melhor, pelos jovens que seguem a area da Hotelaria e Restauragcdo, mas também pelo setor
do Turismo, que esta em grande crescimento no nosso pais.

Em 2019, alargamos para mais uma turma e a ideia é continuarmos a crescer!

Durante trés anos, a duragao do teu curso, tens oportunidade de aprender com os melhores
profissionais e de conhecer unidades hoteleiras de norte a sul do pais, passando pelas ilhas, sem
perder de vista a possibilidade de uma experiéncia internacional.

A partir de 2019 contamos com 3 turmas em simultaneo!
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AULA INAUGURAL
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O Grupo juntou-se também a ETPM no desenvolvimento de um projeto
de Work Based Learning e os resultados até ao momento fortalecem o caminho para o sucesso!

Este ano continuaremos a alargar a parceria desevolvendo uma turma mista com alunos

dos cursos profissionais de ede :

Vais poder realizar mobilidades e as formagdes em contexto de trabalho com os melhores Chefs de
Cozinha e Chefes de Sala, nos restaurantes do ElL Corte Inglés.

L8 & & & ¢

- Sentes paixao por uma das areas?

- Pretendes um processo de aprendizagem mais pratico, voltado para o contexto real?

- Sonhas alargar horizontes e conhecer diferentes conceitos turisticos/gastronémicos?
- Aspiras aprender com os melhores profissionais?

- Almejas fazer parte de uma destas equipas?

- Ambicionas progredir enquanto pessoa e futuro profissional?
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LABORATORIOS DE APRENDIZ
NO ENSINO PROFISSIONAL

No dmbito do Portugal 2020 através do POR Lisboa, a Escola Técnica Profissional da Moita viu aprovada uma candidatura

a Fundos Comunitarios que permite a constituicdo de Laboratérios de Aprendizagem para o Ensino Profissional - ProLAB, criando
condicdes para o exercicio de um método mais cientifico e experimental, com espagos que possibilitam a criacao

de novos produtos, investigacao e desenvolvimento nas respetivas areas de formacao.

APRENDER A COLABORAR E CRIAR
EM AMBIENTES DIFERENTES E INOVADORES!

Lisb@20%*° #5620 ==



Com o objetivo de criar as condi¢cdes, no nosso campus escolar, que potenciem o desenvolvimento do
pensamento cientifico, do espirito critico e capacidade de resolucao de problemas, a Escola Técnica
Profissional da Moita (ETPM) pretende, com a possibilidade de investimento nas infraestruturas
educativas, adotar uma nova configuragao de espacgos de aprendizagem e novos ambientes indutores de
métodos ativos e de atividades experimentais.

Para a promocao e construgao de um perfil de aluno do século XXI, a ETPM vai equipar 0s espacos de
forma a promover uma ligagao permanente ao mundo digital e global, uma conexdo integrada

e coerente com as possiveis sinergias com 0s varios parceiros, atuais e futuros, uma maior flexibilidade na
definicdo de objetivos e estratégias de ensino e um maior significado para as aprendizagens integradas
num trabalho colaborativo entre alunos e equipa pedagégica. O ProLAB vai beneficiar todos os alunos dos
cursos profissionais em funcionamento na ETPM, assim como parceiros, empresas, associacoes,
instituicées, universidades e institutos politécnicos.
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Escola Técnica Profissional da Moita

www.escolaprofissionalmoita.com

Parque de Empresas dos 4 Marcos, 2860-402 Moita
info@escolaprofissionalmoita.com
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