QUEM PODE FREQUENTAR UM CURSO PORQUE UM CURSO DE APRENDIZAGEM
DE APRENDIZAGEM O NO FOR-MAR o

Lisboa (Sede)
Jovens com idade inferior a 25 anos; Av. Brasilia, Edificio FOR-MAR, Pedrougos, 1400-038 LISBOA
Tel.: 213 037 100 Fax: 213 037 199 E-mail: formacao@for-mar.pt

DESTINATARIOS : T .
m o 30 Cicl Ensin ico ou equivalen
Co 0.3. Csodo .s cbascu.o eq ae.te, Viana do Castslo
| ou habilitacdo superior ao 3° ciclo do ensino Y’ Av. do Atldntico, 4900-348 VIANA DO CASTELO
| bésico ou equivalente, sem conclusdo do ensino y 2 Tel.: 258 808 600 Fax: 258 B08 605 E-mail: viana@for-mar.pt
| / Implantagdo junto
| secundario ou equivalente. ' dos principais portos
| / 7
. [ Capacidade de interacdo ) Pévoa de Varzim/Vila do Conde
h l répida e eficaz ; Av, Infante D. Henrique, 4480-670 VILA DO CONDE
| Resposta as necessidades i Tel.: 252 614 890 Fax: 252 620 215 E-mail: conde@for-mar.pt

Bolsa de profissionalizacao

¢ i formativas. :
APOIOS Subsidio de alimentagao Matosinhos (“
S Despesas ou subsidio de transporte ’ Eiifo Docagtass, Porby HSPakeh l' rug U S D E APRENDIZAGEM \?’ A
y 4 - £ Apartado 2311, 4450-155 MATOSINHOS [{. l'l\'f'jk nC|a ao 129 ano e Nivel 4 ',
| ’ Estralta articulaess | Tel.: 229397 110 Fax: 229 388066 E-mall: matosinhos@for-mar.pt
S Y Ty / Relevante manancial tidad 5t bli 3 &y
: de recursos formativos, O aasanoe b - I S S inavo
Equivalénci 120 | adaptado a diversidade s sztores om?e opera. /| RuaD.Manuel Trindade Salgueiro, 3830-055 [LHAVO
. _ S e %9 2na ,  do publico-alvo. "Bl Tel: 234325000 Fax: 234 325001 E-mail: llhavo@for-mar.pt
de escolaridade \ - 5 : : :
CURSOS DE APRENDIZAGEM Qualificacao Profissional h : %
= \ Figueira da Foz
Nivel 4 - ‘ §
[ — ¥ Porto de Pesca da Figueira da Foz, Ed. Central Docapesca,
' . Cabedelo, 3090-661 FIGUEIRA DA FOZ
- COMPONENTES DE FORMACKD 7 4 V. " Tel.: 233 433 220 Fax: 233 421 673 E-mail: figueira@for-mar.pt
_ A ’ / Capacidade de renovagdo =
Adquirir ou reforcar competéncias académicas, das praticas pedagégicas, Colaboradores com larga Peniche
Formacdo Sociocultural . Dessoais, sociais e profissionais. com o objetivo de dar uma | experiéncia técnica | Rua Escola de Pesca, n° 7, 2520-621 PENICHE : ’/ECNIC f'c’QNST RUEA;Q‘ ﬂ f EMBARQACGES
entre 700 a 800 horas Desenvolver capacidades de autonomia, Iniciativa, | resposta ajustada as ' e pedagogica. Tel.: 262782 689 Fax: 262 784 716 E-mail: peniche@for-mar.pt _

necessidades do setor T
e do mercado
de trabalho.

autoaprendizagem, trabalho em equipa, recolha e
tratamento de informagao, resolugdo de problemas.

“DE RECR 10 =
Nazaré i
Porto de Abrigo, Caixa Postal n® 19, 2450-075 NAZARE

Tel.:: 262 553 993 Fax: 262 553993 E-mall: peniche@for-maript

Formacéo Cientifica Adquirir competéncias de natureza cientifica,
entre 200 a 400 horas numa logica transdisciplinar e transversal,
para determinada profissao.

Conjunto alargado

de formadores -
com grande experiéncia ==
técnica e pedagogica.

‘Sesimbra
Vila Pinto, Argéis, Apartado 63, 2979-909 SESIMBRA.
Tel.: 212 280 760 Fax: 212 234 731 E-mail: sesimbra@for-mar.pt

Adquirir competéncias tecnoldgicas para.o

desenvolvimento-de atividades praticas e de
~ resolugdo de problemas inerentes a determinada
profissdo.

Formacao Tecnoldgica

entre 800 a 1000 horas Olhdo

Doca Nova de Pesca, Apartado 1004, 8700-913 OLHAO
Tel,: 289702 649 Fax: 289 706 591 E-mall: olhao@for-mar.pt

. Desenvolver novas competéncias e consolidar . . - - —
a 3 s e A ——
Formacdo, Pratica as adquiridas em contexto de formacdo, através =
em Contexto Real de Trabalho

entre 1100 a 1500 horas do exercicio profissional, bem como facilitar a r_"""“‘" = - p—
futura insergao profissional, ). ( d
e Faman P @ FOR-MAR Mw%mmm &
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FOR-MAR

Centro de Formagdo Profissional das Pescas e do Mar

O QUE VOU APRENDER A FAZER
NO CURSO DE ()

TECNICO DE AQUICULTURA

Organizar, coordenar e executar as tarefas inerentes ao
funcionamento e manutengdo de uma exploragao aquicola,
respeitando as normas de qualidade dos produtos, de seguranca,
higiene e satde no trabalho aquicola, e de protecéo do
ambiente, nomeadamente:

[

Reproducdo, repovoamento, crescimento e engorda de peixes,
crustaceos e moluscos com interesse comercial;

Analise e registo da qualidade da agua dos tanques de cultivo;
Comercializacdo dos produtos aquicolas - manuseamento,
acondicionamento, embalagem, rotulagem e expedicdo dos
produtos;

Limpeza e manutencdo das instalacdes e dos equipamentes;
Elaboracao de relatorios e registos técnicos, produtivos,

administrativos e contabilisticos, respeitantes as atividades
desenvolvidas nas diversas unidades da exploracao.

NO CURSO DE ('7

TECNICO DE CONTROLO
DE QUALIDADE ALIMENTAR

Realizar analises e/ou ensaios fisico-quimicos e microbiolégicos
em produtos alimentares, de acordo com os métodos analiticos
mais adequados, garantindo a fiabilidade dos resultados e
respeitando as normas de seguranca, higiene e salde e de
protecdo ambiental aplicaveis, nomeadamente:

Preparacdo e realizagdo de analises e/ou ensaios fisico-quimicos
e microbiolégicos em diferentes produtos alimentares;

Elaboracdo de relatérios, efetuando os calculos necessarios
e registando em tabelas e gréficos os dados relativos as
operacgoes de controlo dos ensaios realizados;

Avaliacdo dos resultados das analises e/ou ensaios realizados,
detetando e comunicando eventuais-anomalias ou desvios
relativamente ao estabelecido;

Limpeza, conservacao e verificagdo das condigdes de
funcionamento dos equipamentos e utensilios usados
nas andlises e/ou ensaios;

Auditorias higiosanitarias e de avaliacdo de implementacao
de HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points).
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CURSOS II;APREN DIZA

O QUE VOU APRENDERA'
NO cunso DE () -

..L

TECNICO DE REFRIGERACAO
E CLIMATIZACAO

Programar, organizar e coordenar a execucao da instalacao
e da manutencdo de sistemas comerciais e industriais de
refrigeracdo ou de sistemas domésticos, comerciais e
industriais de climatizacdo, de acordo com as normas de
higiene, seguranga e ambiente, nomeadamente:

Instalagdo e/ou manutengdo de equipamentos de refrigeracdo
ou de climatizagao;

Coordenacdo e supervisdo da instalagao de unidades,
equipamentos e outros componentes de sistemas comerciais
e industriais de refrigeracdo e de sistemas domésticos,
comerciais e industriais de climatizacao;

Coordenacdo e supervisdao da manutencao preventiva e
corretiva de sistemas comerciais e industriais de refrigeragdo
e de sistemas domesticos, comerciais e industriais de dimatizacao;

Execugdo de orcamentos para instalagao e/ou manutengao
de equipamentos de refrigeragao ou de climatizacdo;

Elaboragdo de relatérios e documentos de controlo
da atividade.
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. O QUE VOU APRENDER APM

“'NO CURSO DE (‘:ﬂ ‘J-:; .

TECNICO DE consmuc.ﬁo NAVAL/
EMBARCACOES DE RECREIO

Orientar e desenvolver os trabalhos de construcdo, de reparacao

~ e de conservacdo de embarcacoes, em madeira e em polimeros
reforgados com fibras (PRF), de acordo com a legislacdo maritima,
as normas ambientais, os regulamentos de seguranca e as regras
de higiene e satde no trabalho, nomeadamente:

Desenho do plano geométrico de uma embarcagdo a escala real;

Funcionamento dos motores e equipamentos eletricos a bordo
das embarcagoes;

Manobra de embarcacoes e execucao de trabalhos de marinharia;

Plano de pintura e escolha dos materiais mais adequados, de
acordo com ‘as caracteristicas especificas da embarcacao;

Peritagens e levantamento de danos, resultantes de acidente
e orgamento das intervencoes;

Manutencdo da area de trabalho: conservacao e limpeza de
equipamentos, ferramentas e utensilios utilizados na atividade
desenvolvida;

:
i

Elaboracao de relatorios e preenchimento de documentacao
técnica relativa a atividade desenvolvida.

Duracdo: 3700 Horas de formacdo / 5 semestres
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