PROSSEGUIMENTO DE ESTUDOS

CURSO PROFISSIONAL TECNICO DE DESENVOLVIMENTO DE SOFTWARE

UAlg - CTeSP em Tecnologias Informéticas

UAlg - (TeSP em Sistemas e Tecnologias de Informacao

UAlg - Lic. em Engenharia Informatica

UAlg - Lic. Em Engenharia de Sistemas e Tecnologias Informaticas

CURSO PROFISSIONAL TECNICO DE COZINHA E RESTAURACAQ

UAIg - (TeSP em Gastronomia e Inovacao Alimentar
UAIg - (TeSP em Seguranca e Higiene Alimentar
UAIg - Lic. em Gestao Hoteleira

Cursos da Escola de Hoteleira e Turismo do Algarve
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CURSO PROFISSIONAL TECNICO AUXILIAR DE SAUDE

UAIg - CTeSP em Seguranca e Higiene Alimentar
UAIg - (TeSP em ,Termalismo e Bem-estar
Licenciaturas na Area da Saude

a4
Investe no teu futuro! "

Concluiste 0 9° ano?
Temos novos desafios para ti...

0s cursos profissionais
proporcionam-te 0 12° ano,
um certificado profissional
e a possibilidade de
prosseguires estudos.

Oferta Formativa 2026 / 2029
ESCOLA SECUNDARIA JOSE BELCHIOR VIEGAS

CURSOS PROFISSIONAIS

Agrupamento de Escolas José Belchior Viegas m Técnico de Desenvolvimento de Software

ao Bras de Al I . . .
DL E @ Técnico Auxiliar de Satde

[=] B geral@aejbv.pt @ Técnico de Cozinha e Restauracao

=1 @ 289 840110 Duracdo: 3 anos letivos
[=] : www.aejbv.pt
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?“\Alportel dO MU”idDiO de Sao Bl—és de Alportel Investe no teu fut“'o.“ Agrupamento de Escolas José Belchior Viegas

Sao Brés de Alportel



PERFIL PROFISSIONAL PERFIL PROFISSIONAL PERFIL PROFISSIONAL

0/A Técnico/a de Desenvolvimento de Software é um profissional
qualificado para criar, testar e melhorar aplicacoes informaticas,
utilizando diversas linguagens e tecnologias. Desenvolve solucoes
digitais, trabalhando de forma auténoma ou em equipa, em diferentes
plataformas e contextos tecnoldgicos.

0/A Técnico/a de Cozinha e Restauracao prepara e confeciona 0/A Técnico/a Auxiliar de Saude presta cuidados basicos e apoio
alimentos, garantindo qualidade, higiene e sequranca alimentar. ao utente, colaborando com equipas de sadde. Assegura o bem-
(olabora na organizacao da cozinha, assegurando um servico eficiente. estar, higiene e conforto dos doentes.

Disciplinas (arga Total Horas Disciplinas IR L :(i)sr:ipliltas roa ot fore
Portugués 320 Portugués 320 ' ugues _ 320
. : Lingua Estrangeira (1, Il ou IlI) 220 Lingua Estrangeira (1, I u I 2
Lingua Estrangeira (I, Il ou I1l) 220 e de tegracao 0 Ty e 220
A dentegagi 0 Tecnologias de [nformacao e Comunicacao 100 Tecnologias de Informacao e Comunicagao 100
Tecnologias de Informacao e Comunicacao 100 — o’ Educacao Fisica 140
Educacao Fisica 140 Economia 200 Biologia 150
Fisica e Quimica 200 YT 200 Fisica e Quimica 150
Matematica 300 Psicologia 100 Matematica 200
Arquitetura e Sistemas Operativos 75 Servico Restaurante / Bar 390 Satde 350
TR 15 Servico Cozinha / Pastelaria 260 Gestao e Organizacao dos Cuidados de Satde 200
Redes de Computadores = Gestao de Turismo na Restauracao 250 Comunicacao e Relacdes Interpessoais 175
Aplicacao e Sistemas de Informacao 350 Comunicar em Inglés 100 Higiene, Seguranca e Cuidados Gerais 450
Formacao em contexto Trabalho - Estagio 600 Formacdo em contexto Trabalho - Estdgio 600 Formagdo em contexto Trabalho - Estagio 600

Tota 3100 Total 3100 Tota 3215



