QUALIFICAGOES

":ERENCIAL DE FORMACAO

EM VIGOR

621 . Producao Agricola e Animal
Formacao

Codigo e Designacio 621313 - Técnico/a Vitivinicola

do Referencial de

" Nivel de Qualificacdo do QNQ: 4
Formacao

Nivel de Qualificacao do QEQ: 4

Modalidades de

= ~ Cursos Profissionais
Educacao e Formacao

Total de pontos de

. 198,00
crédito
Publicado no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 17 de 08 de maio de 2013 com entrada
em vigor a 08 de maio de 2013.
Publi z 12 Actualizagao publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n°® 17 de 08 de maio de
Y |f:a¢;.a~o € 2014 com entrada em vigor a 08 de maio de 2014.
atualizacoes

22 Actualizagao publicada no Boletim do Trabalho do Emprego (BTE) n° 17 de 08 de maio de
2016 com entrada em vigor a 08 de maio de 2016.

O Ministério da Agricultura, Florestas e Desenvolvimento Rural (MAFDR) ¢ a autoridade competente
para a certificagdo dos profissionais e homologacdo da respetiva formagao, de acordo com o abaixo
indicado:

* O conjunto das UFCD 2853, 2854, 2855, 2858, 6280, 7582 e 6281 permite a obtengdo da Licenca de
Condugao de Veiculos Agricolas de Categoria II ou III, e operar com maquinas agricolas, no ambito do
Despacho n.° 18692/98 (2.* Série), de 28/10.

* A UFCD 6281 habilita o utilizador profissional a obtencdo do cartdo de aplicador, permitindo a compra
e aplicacdo de produtos fitofarmacéuticos, no dmbito da Lei n.® 26/2013, de 11/04 e do Despacho n.°
666/2015, de 16/01.

* A UFCD 6392 habilita o utilizador profissional a obtengdo do cartdo de operador de venda, permitindo
a venda responsavel de produtos fitofarmacéuticos, no ambito da Lei n.° 26/2013, de 11/04 e do
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Observacdes Despacho n.° 666/2015, de 16/01.
» A UFCD 9263 habilita o utilizador profissional & obtengdo do cartdo de aplicador manual, permitindo a
compra e aplicagdo manual de produtos fitofarmacéuticos, no ambito da Lei n.° 26/2013, de 11/04 e do
Despacho n.° 666/2015, de 16/01.

» A UFCD 9261 atualiza e habilita o utilizador profissional a obtengao do cartéo de aplicador,
permitindo a compra e aplicagdo de produtos fitofarmacéuticos, no ambito da Lei n.® 26/2013, de 11/04
e do Despacho n.° 666/2015, de 16/01.

* A UFCD 9262 atualiza e habilita o utilizador profissional a obtengéo do cartdo de operador de venda,
permitindo a venda responsavel de produtos fitofarmacéuticos, no dmbito da Lei n.° 26/2013, de 11/04 ¢
do Despacho n.° 666/2015, de 16/01.

As entidades formadoras do Sistema Nacional de Qualificagdes, que pretendam desenvolver esta
formagao deverdo cumprir com os requisitos definido pela DGADR.
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QUALIFICACOES

1. Perfil de Saida

Descrigao Geral

Orientar e intervir em todas as operagdes desde a cultura da vinha até ao engarrafamento, incluindo a colheita de uvas, os
processos de vinificagdo, armazenamento e envelhecimento, respeitando e implementando todas as praticas necessarias para
garantir a qualidade do vinho.

Atividades Principais

e Analisar projetos e outras especificagdes técnicas, a fim de identificar os dados necessarios ao trabalho a orientar e a
realizar.

e Orientar e intervir na preparagao do terreno e a instalagéo da vinha.

e Orientar e intervir nas operagdes necessarias ao desenvolvimento e a manutengao da vinha, tendo em conta os sistemas
de protecao e producao integrada e de agricultura bioldgica.

e Orientar e intervir na vindima, de acordo com as caracteristicas do produto final.

o Orientar e intervir na recegdo de uvas na adega.

» Orientar e intervir nas operagdes de vinificagao, tratamento e armazenamento de vinhos, de acordo com as normas de
seguranca alimentar e de qualidade.

e Proceder a avaliagdo sensorial de vinhos.

e Proceder a analises fisico-quimicas de mostos e vinhos e interpretar os resultados analiticos, em conformidade com a
legislagéo aplicavel.

e Aplicar tecnologias de informagéo e comunicagao na execugao das operagdes vitivinicolas e na recolha e tratamento de
informacgao.
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3. Referencial de Formacao Global

Componente de Formacao Sociocultural

Disciplinas Horas
Portugués (ver programa) 320
Lingua Estrangeira |, Il ou IlI*
Inglés ver programa iniciagao ver programa continuagéo
Francés  ver programa iniciagéo ver programa continuagéo 220
Espanhol ver programa iniciagéo ver programa continuagéo
Aleméo ver programa iniciagéo ver programa continuagao
Area de Integragéo (ver programa) 220
Tecnologias da Informagéo e Comunicagéo (ver programa) 100
Educagao Fisica (ver programa) 140
Total: 1000

* O aluno escolhe uma lingua estrangeira. Se tiver estudado apenas uma ligua estrangeira no ensino basico, iniciara obrigatoriamente uma
segunda lingua no ensino secundario. Nos programas de iniciagdo adotam-se os seis primeiros modulos.

Componente de Formacao Cientifica

Disciplinas Horas
Biologia (ver programa) 150
Fisica e Quimica (ver programa) 150
Matematica (ver programa) 200
Total: 500

Total de Pontos de Crédito das Componentes de Formagao Sociocultural e de Formagao Cientifica: 70,00

Formacao Tecnolégica

Pontos de

Cadigor UFCD pré-definidas Horas crédito

3035 Viticultura - enquadramento 25 2,25

8184 Morfologia, fisiologia e ciclo vegetativo da videira 25 2,25

4155 Solo e clima 25 2,25
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Portugues.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Ingles_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Ingles_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Frances_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Frances_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Espanhol_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Espanhol_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Alemao_Ini.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Alemao_Cont.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Area_Integracao.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_TIC.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FSC_Educacao_Fisica.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Biologia.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Fisica_Quimica.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/programascp/CP_FC_Matematica.pdf
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/7255
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9795
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/3653

‘Q ANCQYEP

CATALOGO AGENCIA MACIOMAL
QUALIFICAGOES ENSING PROFISSIONAL LP

8185 Fertilidade do solo, nutrigéo e fertilizagzo da vinha 25 2,25
8186 Rega e drenagem da vinha 25 2,25
2853 _ H:;zrt:n?;giir;:sue;gggglas - constituicdo, funcionamento, 50 4,50
8187 Mecanizagao da vinha 50 4,50
8188 “ Poda e sistemas de condugéo da videira - intervengéo em verde 50 4,50
8189 B  nstelacéo da vinha 50 4,50
8190 Doengas, pragas e organismos auxiliares na vinha 50 4,50
6281 E:ggs;ssoztgf;iggg:tizgrotegéo fitossanitaria e de aplicagao de 50 4,50
7666 grtg;unrie;:;\;igrgi:::argggo de produgao integrado — programacao, 50 4,50
7667 g;;}lg:lriiad;?)/igr;aﬁ:man;ggo de produgao biolégico - programagao, 50 4,50
8191 Controlo de maturacéo das uvas e vindima 50 4,50
8192 Operagoes tecnologicas em adega 50 4,50
8193 Microbiologia do vinho e fermentacdes 25 2,25
8194 Higiene e seguranga alimentar em enologia 25 2,25
8195 Vinificagdes 50 4,50
8196 Controlo de qualidade de vinhos 50 4,50
8197 Clarificaggo de vinhos 50 4,50
8198 Estabilizagcdo e engarrafamento de vinhos 50 4,50
8199 S:;;;%%iig;ﬁ!?:ﬁ;gt% processo de enchimento e de materiais 25 2.25
8200 Maturacéo e envelhecimento de vinhos 25 2,25
8201 Equipamentos enologicos 25 2,25
8202 Doencas e desequilibrios dos vinhos 25 2,25
8203 Anadlise sensorial basica de vinhos 50 4,50
8204 Marketing de vinhos 25 2,25

Total da carga horaria e de pontos de crédito: 1050 94,50

Para obter a qualificagdo de Técnico/a Vitivinicola, para além das UFCD pré-definidas, terdao também de ser realizadas 150 horas da
Bolsa de UFCD

Bolsa de UFCD

Pontos
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9796
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9797
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9947
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9798
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9799
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9800
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9801
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9948
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9929
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9930
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9802
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9803
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9804
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9805
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9806
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9940
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9941
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9942
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9943
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9944
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9945
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9946
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9932
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9933
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Cédigo Bolsa UFCD Horas de
crédito
8205 Qualidade e tratamento da dgua na industria agroalimentar 25 2,25
8206 Métodos quimicos e instrumentais de andlise de vinhos 50 4,50
8207 Andlise sensorial de vinhos e aguardentes 25 2,25
0349 Ambiente, Seguranga, Higiene e Saude no Trabalho - conceitos basicos 25 2,25
4158 Agrimensura 25 2,25
8208 Propagacgéao da videira 25 2,25
2854 Cédigo da estrada 25 2,25
2855 Conducéo do trator com reboque e maquinas agricolas 50 4,50
8209 Subprodutos e produtos de origem vinicola 25 2,25
8210 Vinificagdes especiais 50 4,50
6363 Contabilidade agricola simplificada 50 4,50
2858 Processos e métodos de mobilizacéo do solo 25 2,25
6280 Processos e métodos de sementeira e plantagéo 25 2,25
7582 Maquinas de distribuigado de corretivos e fertilizantes 25 2,25
4478 Técnicas de socorrismo - principios basicos 25 2,25
6365 Turismo em espaco rural 25 2,25
6366 Seguranca e saude no trabalho agricola 50 4,50
6362 Empresa agricola - economia e fiscalidade 25 2,25
6276 Politica agricola, ambiente e ordenamento do territério 25 2,25
7598 Comercializagéo e marketing agroalimentar 25 2,25
7597 Gestao do parque de maquinas 25 2,25
5436 Lideranca e motivagao de equipas 50 4,50
6392 Distribuicdo e comercializagéo de produtos fitofarmacéuticos 25 2,25
9261 Produtos fitofarmacéuticos - uso sustentavel — atualizagéo 25 2,25
9262 Produtos fitofarmacéuticos - venda responsavel — atualizagéo 25 2,25
9263 Produtos fitofarmacéuticos — aplicagdo com equipamentos de pulverizagéo 25 2.25
manual
7852 Perfil e potencial do empreendedor — diagnéstico/ desenvolvimento 25 2,25
7853 Ideias e oportunidades de negdcio 50 4,50
7854 Plano de negécio — criagéo de micronegocios 25 2,25
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9934
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9935
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9936
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/413
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/3656
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9937
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/6552
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/6553
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9938
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9939
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/5683
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/6558
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/5600
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9786
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/3966
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/5685
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10014
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/5682
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/5596
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9833
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9832
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9157
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/5689
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11708
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11709
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/11710
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9116
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9117
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9118
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9119
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7855 Plano de negdcio — criagao de pequenos e médios negocios
8598 Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de emprego
8599 Comunicagéo assertiva e técnicas de procura de emprego
8600 “ Competéncias empreendedoras e técnicas de procura de emprego
Total da carga horaria e de pontos de crédito da Formagao Tecnolégica
Formacao em Contexto de Trabalho Horas

A formagéo em contexto de trabalho nos cursos profissionais esta integrada na componente de

formagao tecnoldgica.

A formagdo em contexto de trabalho visa a aquisigdo e desenvolvimento de competéncias 600 a 840
técnicas, relacionais e organizacionais relevantes para a qualificagdo profissional a adquirir e é
objeto de regulamentag&o proépria.

50 4,50
25 2,25
25 2,25
25 2,25
1200 108
Pontos de
crédito
20,00

10s cddigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis entre referenciais de

formagao.
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http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/9119
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10385
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10386
http://www.catalogo.anqep.gov.pt/UFCD/Detalhe/10387
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4. Desenvolvimento das Unidades de Formacgao de Curta Duracao (UFCD) -
Formacao Tecnoldgica

- Carga horaria
3035 Viticultura - enquadramento 25 horas

e |dentificar as principais variedades/castas viticolas.
e Reconhecer os sistemas culturais da vinha.

e |dentificar as praticas culturais utilizadas na viticultura, de acordo com o objetivo de produgéo.

e |dentificar as praticas agricolas adequadas a protecao dos recursos e a manutencao da fertilidade, numa
perspetiva de sustentabilidade, no cultivo de uma vinha.

e |dentificar a legislagdo aplicavel a viticultura e as principais normas de qualidade e de seguranga alimentar.

Objetivo(s)

Contetdos

e Viticultura
o Importancia econémica ao nivel regional e do pais
o Principais produtores e consumidores
e Principais castas de vinha
o Caracterizagéo das principais castas por regido (Minho, Tras-os-Montes, Beiras e Ribatejo, Alentejo e Algarve)
o Castas e variedades para produgéo de vinho e uva de mesa
o Caracterizagdo das regides viticolas do pais
o Regides demarcadas, enquadramento histérico e situagéo actual
¢ Epocas de cultivo e ciclo bioldgico das principais variedades/castas na vinha
e Sistemas culturais praticados, atendendo as Boas Praticas Agricolas
o Principais riscos ambientais inerentes a producéo
o Contribui¢cdo para a manutengao da biodiversidade
Conservagao e melhoramento do solo
Proteccéo da qualidade da agua por agentes poluidores, fertilizantes e produtos fitofarmacéuticos
Maquinas e equipamentos especificos da viticultura
Sistemas culturais em Produgéo integrada
o Sistemas culturais em Modo de Produgéo Bioldgico
e Fileira agro-industrial viticola
o Factores que afetam a qualidade do vinho
o Classificagéo do vinho
o Vinhos de marca e vinhos regionais (VQPRD, DOC, etc.)
o Uva para consumo em natureza, para passa e para transformacgao
o Orientagéo da producéo para mercados especificos (interno e externo), com identificagao relativa ao modo de produgéo,
certificacdo ou marca registada
o Conceito de segurancga alimentar, desempenho ambiental e qualidade organoléptica
o Diversificagdo da oferta de produtos frescos e transformados
e |egislagao especifica nacional e comunitaria
e Normas de qualidade e seguranca alimentar

o0 o o o
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_ Morfologia, fisiologia e ciclo vegetativo da videira Carga horaria

25 horas

e |dentificar e observar os 6rgéos da videira, na prépria planta.

e Descrever as fungdes de cada um dos 6rgaos da videira.

e Assinalar, na vinha, os diferentes estados fenoldgicos da videira, ao longo do seu ciclo de desenvolvimento
anual, vegetativo e reprodutor.

e Diferenciar, na videira, os diversos tipos de varas e gomos.

e Determinar indices de abrolhamento e de fertilidade.

e Explicar os processos de absorgéo e perda de agua pela videira, assim como os fatores condicionantes e a sua
adaptagao ao stress hidrico.

Objetivo(s)

Contetidos

e Morfologia da videira
o Estudo/Observacéo dos 6rgéos da videira
- Raizes
- Parte aérea da cepa (tronco e bragos)
- Varas (entrends, nds) e gomos — habitos de frutificagao
- Folha
- Inflorescéncias
- Flor
- Cacho
e Ciclo vegetativo e ciclo reprodutor da videira — observagao da videira
o Ciclo vegetativo
- Estados fenoldgicos da videira
- Fatores de crescimento
- Queda da folha e repouso vegetativo
- Dorméncia
o Ciclo reprodutor
- Diferenciagéo das inflorescéncias - fatores intervenientes
- Diferenciacéo floral
- Calculo de indices de abrolhamento e fertilidade
- Floragéo — situagdes que podem originar perturbagdes na floragéo
- Polinizacao, fecundagéo e formagéo do bago
- Desavinho e bagoinha
e Fisiologia da videira
o Absorgao e transpiragdo
Transporte de agua na videira
Disponibilidade hidrica e crescimento da videira
Stress hidrico — fatores condicionantes e adaptagao da planta
Absorcéo e transporte de elementos minerais
Respiragao
Fotossintese
- Esquema geral da fotossintese
- Fatores intervenientes
- Mecanismo de transporte de agucares, acidos, etc.
- Interesse pratico da fotossintese

©0 0 0 0o o o

. Carga horaria

e Relacionar os tipos de solo e as suas caracteristicas fisico-quimicas com as propriedades dos seus principais

constituintes organicos e inorganicos e a sua influéncia no desenvolvimento das culturas.

Obieti e Reconhecer a influéncia dos fatores do clima na dinamica do solo, no desenvolvimento das plantas e nos
jetivo(s) processos erosivos, tendo em vista a especificidade das diferentes culturas.

e Interpretar e aplicar a informagéo dada pelos instrumentos de medigdo dos elementos do clima e/ou avisos
agricolas.

Conteudos

e QOrigem e importancia do solo
o Fatores de formagao do solo
o O solo como suporte da planta
e Constituicdo do solo
o Fracgéo mineral
- Terrafina
- Areia
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- Limo
- Argila
- Propriedades dos seus constituintes
o Vida do solo
- Principais espécies
- Importancia de um solo com vida
o Matéria organica
- Propriedades
- Ciclo da matéria organica
- Humus: significado, propriedades, importancia e composi¢éo
- Complexo argilo-himico
o Agua do solo
- Formas de agua no solo
- Estados de humidade do solo
- Constantes de humidade
- Capacidade de campo, coeficiente de emurchecimento, capacidade utilizavel
o Atmosfera do solo
e Caracterizagao do solo
o Perfil de um solo
o Propriedades fisicas
- Textura
- Estrutura
- Porosidade
- Permeabilidade
- Coesao e tenacidade
- Cor
o Propriedades quimicas
- Solugéo do solo
- Reacgao do solo
e Erosao e conservagao
o Eroséo
- Origem
- Descricao
- Tipos de erosao: edlica e hidrica em ravinas e laminar
- Prejuizos causados pela erosao
o Conservagéo do solo
- Importancia
- Métodos e técnicas
e Clima
o Fatores e elementos do clima
o Registo e medida
- Aparelhos
- Importancia do registo de dados climaticos
o Influéncia dos fatores e elementos do clima nas plantas
- Relagao solo-planta-meio
- Valores criticos
o Circulagéo geral da atmosfera
- Distribuicdo da presséo atmosférica no globo
- Vento
- Movimento do ar nas superficies frontais
o Caracterizagao Climatica Nacional e Regional
- Clima de Portugal Continental
- Caracterizagéo do Clima da Regido

Fertilidade do solo, nutricao e fertilizacao da vinha Ca;gahl(;::’;ria

e Explicar a importancia dos nutrientes no comportamento da videira, ao longo do seu ciclo de desenvolvimento e
na qualidade da vindima.

Identificar desequilibrios de nutricdo da vinha em solos calcarios e acidos.

Explicar as leis da fertilidade.

Caracterizar os fertilizantes mais utilizados na vinha.

Explicar o modo de atuag&o dos fertilizantes na vinha e identificar a época adequada a sua aplicagéo.
Aplicar os procedimentos para avaliagdo da fertilidade de um solo.

Efetuar os calculos necessarios a corregao e/ou fertilizagao da vinha, em fungéo das suas necessidades
nutritivas e de acordo com os resultados analiticos.

e Orientar e aplicar os fertilizantes e/ou corretivos, respeitando as normas de seguranga para o operador,
consumidor e ambiente.

Objetivo(s)

e o o o o o

Contetidos
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e Nutricao vegetal
o Classificagdo dos nutrientes
- Macro nutrientes
- Micro nutrientes
o Absorcdo e influéncia dos nutrientes na videira (azoto, fosforo, potassio, magnésio, célcio, enxofre, ferro, boro, manganés, zinco,
cobre, molibdénio, aluminio e cobalto)
e Fertilidade do solo
o Leis da fertilidade (Lei da restituicdo, do minimo e dos acréscimos decrescentes)
o Colheita de amostras para avaliar a fertilidade do solo
- Andlise visual da planta
- Analise de terra - procedimento para colheita de amostras de terra
- Epoca
- Localizagao e dimenséao
- Profundidade
- Colheita da terra
- Embalamento e envio da amostra
- Resultados e sua interpretagao
- Analise foliar - procedimento para colheita de amostras de plantas em vinhas
- Epoca
- Parte da planta a colher (limbo, peciolo das folhas)
- Numero de plantas
- Embalamento e envio da amostra
- Resultados e sua interpretagcao
o Principios gerais da fertilizagao racional
- Corretivos organicos e corretivos minerais
- Calculo das quantidades a aplicar, apos leitura e interpretagdo do resultado de andlises
- Fertilizantes minerais (adubos)
- Classificagao (estado fisico, composigao quimica, reagéo fisiolégica, solubilidade, higroscopicidade, salinidade)
- Unidades fertilizantes
- Equilibrio de adubos
- Propriedades (azotados, fosfatados, potassicos, compostos binarios, compostos ternarios, adubos da 32 geragdo — simples,
compostos binarios, compostos ternarios, adubos foliares)
- Mistura de adubos — tabelas de compatibilidade
e Fertilidade de solos viticolas
o Caracterizagéo geral
- Solos acidos
- Solos calcarios
- Solos salgados
- Solos com caréncia de potassio e solos com caréncia de magnésio
- Desequilibrio entre o potassio, célcio e magnésio
e Fertilizantes e corretivos mais utilizados na cultura da vinha
o Fertilizantes
- Fertilizantes elementares (azotados - nitrato de calcio, nitrato de magnésio, nitro-amoniacais, ureia; fosfatados; potassicos;
quelatos liquidos; borato de so6dio)
- Compostos binarios (fosfo-potassicos; nitrato de potassio; nitrato de magnésio; sulfato de magnésio)
- Compostos ternarios
- Adubos para fertirrigagao
o Corretivos
- Orgéanicos
- Calcarios
e Preparagao e aplicagdo dos fertilizantes na cultura da vinha — épocas de aplicagao
o Adubagao de cobertura

Adubagéo de fundo
Adubacéo foliar — aplicagédo de bioestimulantes
Fertirrigacéo

Leitura e interpretacéo do resultado de analises
Calculo de adubacdes (fertilizantes e corretivos)
Integragdo das corre¢des com a mobilizagao do solo
o Cdlculo de débitos. Realizagdo de ensaios em branco (distribuidores de fertilizantes)
e Normas de armazenamento de adubos
e Fertilizacdo e ambiente
o Poluigao do solo
- Metais pesados
- Salinizagdo
- Reagéo do solo — pH
- Desequilibrio de nutrientes
o Poluigdo da agua
- Nitratos
o Poluigao do ar
e Fertilizagdo e qualidade alimentar
o Nitratos nos alimentos
o Nutrientes minerais

0 0 o o o o
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e Boas praticas de seguranga e saude no trabalho

. Carga horaria
Rega e drenagem da vinha 25 horas

Avaliar as necessidades hidricas da videira, ao longo do seu ciclo de desenvolvimento.

Efetuar a colheita de amostras de agua de rega para andlise quimica.

Interpretar os resultados da analise da agua de rega, de acordo com a legislagdo em vigor.

Descrever e operar com 0s sistemas e equipamentos de rega na cultura da vinha.

Caracterizar a técnica de rega “Partial Rootzone Drying” (PRD).

Efetuar o calculo do débito e intervalos de rega, consoante o sistema de rega mecanico em utilizag&o.
Explicar a importancia da drenagem e avaliar o sistema mais adequado ao local de implantagdo da vinha.
Interpretar o projeto, orientar e executar a instalagdo de um sistema de rega e drenagem, na cultura da vinha.

Objetivo(s)

® & o o o o o o

Conteudos

e O interesse agricola da agua
o A agua no solo — medi¢éo da agua no solo
o A agua na planta — medigao da agua na planta
o O impacto ambiental e o uso eficiente da agua
¢ Rega
o Finalidades da rega na cultura da vinha
o Fatores condicionantes da transpiragcdo das plantas — a evapotranspiragéo
o Necessidades de rega ao longo do ciclo vegetativo da videira
o Sistemas de rega na vinha
- Rega por gravidade (sulcos ou alagamento, caldeiras)
- Rega por aspersao e micro-aspersao
- Rega gota a gota
o Fertirrigagéo
o Célculo da rega — dotacdes de rega e sua distribuigao
e Técnica de rega por “Partial Rootzone Drying” (PRD)
e Equipamentos de rega (motobombas, eletrobombas, filtros, mandémetros, fertirrigadores, aspersores, mini aspersores, gotejadores,
tubagens, maquinas de rega, tensiémetros, etc.)
o Constituicdo, funcionamento, utilizagdo e manutengéo dos equipamentos de rega em seguranga
e Origem e qualidade da agua de rega
o Analise quimica
- Colheita, armazenamento e conservagéo das amostras de agua
- Ficha de requisi¢édo de andlise de aguas para rega — parametros a analisar
- Apreciagao da aptiddo das aguas para rega a partir da interpretagédo dos resultados da analise — legislagdo em vigor
e Drenagem
o Importancia e sistemas
o Técnicas de drenagem em vinhas
* Projeto de instalagcdo de um sistema de rega e drenagem na cultura da vinha
e Boas praticas de seguranga e saude no trabalho

Trator e maquinas agricolas - constituicao, funcionamento, Carga horaria
manutencao e reqgulacao 50 horas

Identificar a constituicdo e o funcionamento do trator.

Obieti Executar a manutengdo, conservagao e afinagdo dos tratores/motores e de outros veiculos.
jetivo(s) Relacionar maquinas agricolas com as operagdes culturais a realizar.

Proceder a montagem/desmontagem e a atrelagem/desatrelagem de reboques e maquinas agricolas.

Contetudos

e Tipos de tratores/motocultivadores
e Embraiagem
o Pedal da transmisséo
o Alavanca da T.D.F. (tomada de forga)
e Travoes
o Pedal de servico - travagem individual das rodas
o Alavanca de estacionamento
e Acelerador
o Pedal de condugéo
o Alavanca de trabalho
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e Bloqueio do diferencial
e Caixa de velocidades
o Inversor
o Caixa de gamas ou redutoras
e Comandos do elevador hidraulico de 3 pontos
o Alavanca de subida/descida
o Alavanca de controlos
o Regulacéo de sensibilidade
o Regulacdo do fluxo
e Comando dos cilindros hidraulicos externos
e Comutador geral
o Comutador de arranque
Comutador de indicagdo de mudanga de direcgdo
Comutador de luzes
Comutador do sinal acustico
Comutador de sinalizagdo de emergéncia
Comutador de sinalizagdo de marcha lenta
Caixa de ferramentas
Volante de direc¢éo
Regulador do acento do tratorista
Tractémetro
o Conta rotagdes
o Conta horas
o Gréfico conversor para determinagdo da velocidade instantanea ou velocimetro
Indicador de presséo de lubrificante do motor
Indicador de descarga da bateria
Indicador da utilizagdo do travao de estacionamento
Indicador de obstrugéo do filtro de ar
Indicador de utilizagao do farol de trabalho
Indicadores de sinalizagéo
Indicadores do nivel de combustivel
Outros indicadores constantes do painel de instrumentos
Motor térmico diesel, a gasolina e a 2 tempos
o Constituigdo basica
o Sistemas
Sistema de alimentagdo de combustivel - limpeza e mudanca de filtros, purga e atesto
Sistema de alimentacgao de ar - limpeza e mudanga de filtros, verificacdo de folgas
Sistema de refrigeracao - verificagéo de niveis, limpeza, substituigdo do liquido de refrigeragao, verificagéo e substituicdo de pecas
Sistema de lubrificagéo - escolha do lubrificante, verificagdo do nivel, substituicdo de lubrificantes e de filtros,substituicdo das juntas
Sistema elétrico - limpeza da bateria, verificagao nivel do eletrélito, substituicdo de bateria e de l1ampadas, verificagdo do alternador e
motor de arranque, verificagdo e substituicdo de fusiveis
e Sistema de transmisséo - verificagcdo de niveis de 6leo, substituicdo de dleo e filtros, verificacdo de estado e pressdo dos
pneumaticos
e Apertos e reapertos
e Lubrificagdo dos pontos com copos de massa
Limpeza e lavagem do trator
Manutengdo do atrelado
e Tipos e caracteristicas das alfaias e outros equipamentos agricolas
o De mobilizagéo do solo
o De sementeira/plantagao/transplantagao
o De tratamentos fitossanitarios
o De colheita
o Qutros
Processo e método de engate e regulagéo das alfaias ao trator
Engate de alfaias acopladas aos trés pontos de hidraulico
Engate de alfaias semi-rebocadas e rebocadas
Boas praticas de seguranga e saude na manutengao e conservagao do trator e no engate/desengate e na montagem/desmontagem
de maquinas agricolas ao trator

e & o o o o o o o

e o o o o e o o o o o o o o

e o

L]
L]
L]
L]

= - Carga horaria

e Explicar a importancia de uma escolha criteriosa e utilizagao racional das maquinas e alfaias agricolas na cultura
da vinha.

e |dentificar a época oportuna para a realizagédo das diferentes operagées de mecanizagéo da vinha.

e Reconhecer a importancia do nivelamento do terreno e das mobiliza¢des do solo na preparacéo do terreno para
Objetivo(s) a plantagdo da vinha.

e Realizar ensaios em branco.

e QOrientar e operar com as maquinas e alfaias adequadas a mobilizagao, fertilizagédo e corregédo do solo,
plantagdo, poda da vinha, interven¢des em verde e colheita das uvas.
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I - ntcrpretar instrugdes escritas e orais relativas & operagio a realizar na vinha.

Contetdos

e A importancia da mecanizagao da vinha
e Operagdes a realizar na vinha - maquinas, alfaias agricolas e outros equipamentos
o Desmatagem e regularizagéo do terreno - objetivos e época oportuna de realizagdo
- Magquinas e alfaias agricolas - constituigdo e funcionamento
- Tratores de rastos com rippers e lamina frontal
- Trator de rodas com escarificador ou grade de discos acoplado
- Rogadoras de mato manuais
- Motosserra
o Ripagem e/ou Surriba - definigéo, objetivos e época oportuna de realizagéo
- Maquinas e alfaias agricolas - constituicdo e funcionamento
- Tratores de rastos de grande poténcia equipados com lamina frontal tipo bulldozer e rippers posteriores
- Retroescavadoras com balde frontal
- Charrua de surriba
Despedrega - definigdo, objetivos e época oportuna de realizagdo
- Magquinas e alfaias agricolas - constituicdo e funcionamento
- Trator de rastos equipado com lamina frontal tipo bulldozer
- Remogéo manual para reboque
- Trator equipado com lamina frontal tipo “rake” e ripper
- Maquina trituradora acoplada ao trator e acionada pela tomada de forga
o Armacéo do terreno - definicdo e objetivos
- O declive do terreno
- Avinha de encosta
Plantagéo da vinha
- Magquinas e equipamentos - constituigao, funcionamento e manutengao
- Hidroinjector
- Magquinas com equipamento a laser ou mira éptica
o Fertilizagéo e corregao do solo
- Alfaias especificas - constituigdo, funcionamento, regulagdo e manutengéo
- Distribuidor localizador de adubos e corretivos (incorporacéo em profundidade de fésforo, potassio e magnésio)
- Abre —valas (no meio da entrelinha)
- Charrua vinhateira (incorporacéo superficial)
- Distribuicao a lango com ligeira mobilizagéo superficial através de escarificadores ou grades (adubag&o de cobertura com
azoto ou aplicagéo de boro)
- Distribuidor de estrume e distribuidor de chorume
- Célculo de débitos — ensaio em branco
o Mobilizagéo do solo - definigao, objetivos e época oportuna para a sua realizagao
- Conceitos de mobilizagdo minima e ndo mobilizagéo - fatores condicionantes
- Lavoura
- Alfaias especificas - constituigdo, funcionamento, regulagdo e manutengéo
- Cavadeira mecanica e charrua vinhateira
- Subsolagem
- Alfaias especificas - constituigdo, funcionamento, regulagdo e manutengéo
- Subsolador
- Gradagem
- Alfaias especificas - constituigdo, funcionamento, regulagdo e manutengéo
- Grade intercepas / Intercepas de discos (controlo de infestantes) e grade de discos
- Escarificagdo
- Alfaias especificas - tipos, constituigéo, funcionamento, regulagéo e manutengéo
- Escarificador
- Fresagem
- Alfaias especificas - constituicdo, funcionamento, regulagdo e manutengéo
- Fresa e fresa inter-cepas
- Rolagem
- Alfaias especificas - constituigdo, funcionamento e manutengéo
- Rolo para compactacéo do terreno (instalagdo do enrelvamento)
o Poda
- Magquinas e equipamento especifico - constituigdo, funcionamento e manutengdo
- Tesoura de poda (manual, pneumatica e elétrica)
- Maquina de poda (poda integral e pré — poda)
- Recolha da lenha de poda - grade de dentes, apanhador de lenha, triturador descentravel com ou sem recolha automatica,
capinadeira
o Intervengbes em verde
- Magquinas especificas - constituigdo, funcionamento e manutengao
- Maquina de desponta (manual com catana, maquina de dorso, maquina acoplada ao tractor)
- Maquina de desfolha (pneumatica, mecanica)
- Maquina para desladroamento (agdo mecanico ou de agao térmica)
- Maquina para elevagao da vegetacédo
o Vindima
- Reboque

o

o
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- Maquina de vindimar (com sacudidores e auto motrizes; rebocadas) - constituigdo, funcionamento, regulacdo e manutengao
e Mecanizagao das vinhas de encosta
o Sistema mecénico para lavrar e tratar as vinhas tradicionais na regido demarcada do Douro
e Manuais de instru¢gdes das maquinas, alfaias agricolas e outro equipamento
e Boas praticas de seguranga e saude no trabalho

Poda e sistemas de conducao da videira - intervengcéao em Carga horaria
verde 50 horas

Diferenciar os tipos de poda.

Identificar e descrever os varios sistemas de condugao da videira.

Orientar e executar os diferentes tipos de poda (formagao, frutificagéo, corregéo, renovagao).

Aplicar as técnicas de poda da videira em diferentes formas de conduc¢ao da vinha.

Analisar, na vinha, a “resposta” da videira a poda efetuada.

Aplicar processos de recolha/destrui¢cdo da lenha de poda.

Caracterizar a técnica da poda minima MPCT - Minimal Pruning of Cordon Trained Vines.

Realizar as técnicas de intervengdo em verde na cultura da vinha e explicar a importancia da sua pratica.

Objetivo(s)

e o o o & o o o

Conteudos

e Podas e empas

o Definigao

o Objetivos e principios da poda

o Epoca adequada a realizagdo da poda

o Cuidados sanitarios (protegéo de feridas e cicatrizagdo, técnicas de corte, etc.)

o Da carga a poda, como fator de qualidade — registos da distribuicdo da carga a poda, na vinha

o Empa e respetiva técnica

Tipos de poda

o Poda de educagéao

o Poda de transplantagao

o Poda de formagao

o Poda de produgéo ou frutificagdo

o Poda de corregéao
o Poda de rejuvenescimento e/ou renovagao

e Sistemas de poda da videira - técnicas utilizadas
o
o
o
o
o
o
o

L]

Poda curta
Poda longa
Poda de vara e taldo (mista)
Poda Silvoz
Poda Guyot
Poda Casenave
Poda Royat
o Qutros
e Poda minima (MPCT — Minimal pruning of cordon trained vines)
o Principio
o Desenvolvimento da técnica
e Sistemas de condugao da videira — critérios de escolha
o Definicao
o Compasso e densidade de plantagao
o Orientagao das linhas
o Formas de condugéo da videira
- Definigao
- Classificagéo (vaso; Guyot simples; Guyot duplo; cruzeta; GDC; cordao Cazenave; cordao Sylvoz; corddo Royat; LYS; Lira;
cordao simples retombante (CSR); cordao duplo retombante (CDR); cordao simples ascendente e retombante; corddo simples
sobreposto; cordao simples ascendente; enforcado ou uveira; ramada; pérgola)
e Intervengdes em verde na cultura da vinha — técnicas utilizadas
o Definigdes, objetivos e época de realizagédo
- Desladroamento
- Manual
- Aplicagao de herbicidas de contacto
- Maquinas para desladroamento
- Orientagéo dos pampanos e arranjo da vegetacao
- Desponta
- Desfolha
- Monda dos cachos
- Monda manual
- Monda quimica
- Monda sequencial
e Reagdes da videira a poda
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o Influéncia sobre o vigor, a produtividade e qualidade da vindima
* Poda da videira de acordo com o estado vegetativo e sistema de condugao escolhido
e Destinos para a lenha da poda da videira — processos de recolha ou destruicédo
o Combustivel para uso doméstico
o Trituragao da lenha — efeito sobre a videira, solo e fauna
o Obtengdo de estrume por compostagem
o Queima da lenha
e Intervengdes em verde na época propria
e Boas praticas de seguranga e saude no trabalho

= - Carga horaria
nstalacao da vinha 50 horas

e |nterpretar o projeto de instalagdo de uma vinha, atendendo as melhores solugdes técnico-econémicas e sem
comprometer a qualidade e a quantidade da futura produgao.

e Realizar os calculos numéricos necessarios a instalagao da vinha.

e Orientar e executar as varias operagdes de instalagéo da vinha, desde a escolha do terreno com aptid&o viticola
até a plantagdo, utilizando as técnicas e praticas adequadas.

e Selecionar e efetuar as principais técnicas de enxertia na videira.

e Explicar a importancia da densidade, orientagcdo e disposicdo das videiras na produtividade e qualidade das
uvas.

e QOrientar e operar com as maquinas, alfaias e outro equipamento especifico.

e |dentificar castas de uva para vinho e descrever algumas das suas caracteristicas culturais e enoldgicas.

Objetivo(s)

Conteudos

e Projeto de instalagédo da vinha
o Analise do projeto de instalagédo da vinha em determinada regi&o vitivinicola
o Fatores ecoldgicos e edafo-climaticos favoraveis a instalagdo da vinha na regido definida
- Nogao de ecossistema viticola — “Terroir’
- Caracteristicas fisicas e quimicas dos solos da regido — influéncia no comportamento da videira e na qualidade do mosto e
vinho
- Exigéncias bioclimaticas da vinha na regido definida
o Adaptagéo da vinha & mecanizagao e avaliagdo dos custos de instalagéo
e Técnicas e operagdes de instalagédo da vinha
o Escolha do terreno com aptid&o viticola (capacidade de uso do solo)
o Procedimentos inerentes a preparagéo do terreno (limpeza, regularizagao do terreno, mobilizagéo do solo em profundidade (surriba
ou ripagem), despedrega, nivelamento, armacgao do terreno consoante o declive, drenagem, acessos e definigdo da rede de
caminhos no interior e perimetro das parcelas, transitaveis de forma a permitir um trabalho eficiente e rentavel das maquinas
utilizadas, etc.).
o Analise de terra (estado de fertilidade do solo, necessidade de nutrientes)
o Fertilizagéo e corregdo de fundo
- Incorporagéo de calcio, magnésio, fésforo e potassio
- Fertilizagdo azotada
- Incorporagao/corre¢éo de matéria organica
- Corregéo do pH
- Calculo de adubagao/corre¢do, em conformidade com os resultados analiticos
Escolha dos sistemas de drenagem e conservagéao do solo
Analise da disponibilidade e qualidade da agua para rega
Escolha do sistema de rega a instalar
Definicdo do compasso, densidade de plantagao e disposigao das plantas em fungdo da otimizagédo da produtividade e qualidade
das uvas
o Marcagao e piquetagem do terreno — técnicas utilizadas
- Pigquetagem manual
- Equipamento topografico
- Raios laser adaptados a uma maquina de plantacéo
o Sistemas de suporte da videira, de acordo com as formas de condugao (tutores, armagéo e arramagao da vinha)
o Plantagéo
- Encepamentos recomendados
- Tipos de plantas com certificagdo - bacelos e enxertos prontos
- Preparacao do bacelo para plantagao a cova ou covacho
- Preparagéo do bacelo para plantagdo com hidroinjector
- Preparagao do enxerto-pronto
- Epocas de plantagio
- Modos de plantagédo — técnicas utilizadas
- Retancha
- Ao covacho
- Ao ferro
- Com broca

o
o
o
o
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- Avala
- Com hidroinjector
- Equipamentos especificos para a plantagao
- Cuidados a plantagéo
- A utilizagao de tubos de crescimento
- A aplicagéo de filme plastico negro de 120p
- Operagoes culturais apds a plantagao (regas, fertilizagdes, tutoragem, enxertia (plantagdo com bacelo), controlo de infestantes,
protecao fitossanitaria, retanchas, poda de formagao, desladroamento, orientagdo da vegetagao, despontas)
o Enxertia da videira
- Conceitos basicos de enxertia
- Objetivos da enxertia
- Epocas adequadas para a realizagdo da enxertia
- Utensilios e material de enxertia
- Selecéo dos porta-enxertos (bacelos)
- Colheita e conservagao do material vegetativo
- Tipos de enxertia (borbulha, fenda inglesa, fenda simples, enxertia de mesa, etc
- Selecao do tipo de enxertia
- Execugéo dos diferentes tipos de enxertia
- Programacéo, organizagao e orientagdo das operagdes e tarefas para a enxertia
e Castas de Vitis vinifera recomendadas para a regido vitivinicola
o Tipos e principais caracteristicas culturais e enolégicas
e Boas praticas de seguranga e saude no trabalho

. i . c e
8190 Doencas, pragas e organismos auxiliares na vinha aggaho‘:::'a

e Explicar a importancia da existéncia de um ecossistema agrario equilibrado.

e Caracterizar o ciclo biolégico dos agentes causadores das principais doengas e pragas da videira e explicar a
sua relagdo com o ciclo vegetativo da videira e outros fatores do meio.

e |dentificar o periodo de atividade dos insetos auxiliares e estabelecer a relagdo praga da videira e insetos
auxiliares.

e Observar e identificar, na vinha, a sintomatologia das varias doencgas e pragas e a fauna auxiliar.

e |dentificar a sintomatologia das caréncias nutricionais e toxicidade na vinha, assim como os métodos a adotar
para a sua prevengao.

e Relacionar a ocorréncia de incidentes durante a floragéo e fecundag&o na videira com possiveis acidentes
climaticos.

e |dentificar efeitos das doencas, pragas e infestantes sobre a vinha e a qualidade do vinho.

e Explicar o interesse da existéncia de um servigo de avisos agricolas.

Objetivo(s)

Conteudos

e Meio ambiente e atividade humana
o Nocéao de ecossistema e ecossistema agrario
o Rutura do equilibrio ambiental - consequéncias
e Principais causas do aumento de pragas e doengas
Resisténcia aos pesticidas
Destruigao da fauna auxiliar
Utilizagao de material de propagagéo doente
Fertilizagao desequilibrada ou em excesso
Outras praticas culturais incorretas
o Entrada no pais de novos inimigos das culturas
e Avisos Agricolas
e Doengas, pragas e flora infestante
o Nogéao de doenga
- Microorganismos causadores de doengas (fungos, bactérias, virus)
- Agentes de disseminagéo das doengas (agua, vento, insetos, homem)
o Nogéo de praga
- Insetos
- Aracnideos, Nematodos, Moluscos
- Outras pragas (aves e mamiferos)
o Nogao de Infestante
- Fatores condicionantes da flora infestante
- Prejuizo/competigdo causados pelas plantas infestantes
- Reducgao da qualidade dos produtos
- Hospedagem de pragas e doencas
- Toxicidade para 0 homem e animais
- Perturbagdes das operagdes culturais
- Influéncia das doencas e pragas na produtividade, perenidade da vinha e qualidade das uvas/vinhos
e Principais doencas criptogamicas da videira

o
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o Biologia; sintomatologia; estragos e prejuizos; estimativa de risco; luta cultural, luta bioldgica, luta quimica e tomada de decisdo em
relacdo as seguintes doengas criptogamicas:
- Mildio
- Oidio
- Podridao cinzenta
- Podridao acida (acética) e outras
- Complexo de Esca
- Escoriose
- Eutipiose
- Podrid&o radicular
- Viroses
- Urticado ou Né curto
- Enrolamento foliar
e Principais pragas da videira
o Biologia; sintomatologia; estragos e prejuizos; estimativa do risco e nivel econédmico de ataque; luta bioldgica, luta quimica e
tomada de decisdo em relacéo as seguintes pragas:
- Tragadauva
- Acaros Eriofideos (Acariose e Erinose)
- Acaros Tetraniquideos (aranhico vermelho e aranhigo amarelo)
- Altica ou pulgao da vinha
- Cigarrinha verde ou cicadela
Pragas secundarias
o Cochonilha algodéo
o Cigarreiro ou Charuteiro
o Pirale
Insetos auxiliares
o Importancia e eficacia dos insetos auxiliares
o Tipo de insetos auxiliares
- Parasitéides e Predadores
o Principais insetos auxiliares da videira - morfologia, biologia e periodo de actividade
- Acaros fitoseideos
- Crisopideos e hemerobideos (neurdpteros)
- Coccinelideos (joaninhas)
- Carabideos (coledpteros)
- Antocorideos (heterépteros)
- Mirideos (heteropteros)
- Cecidomideos (dipteros predadores)
- Dipteros taquinideos (parasitoides)
- Tripes (tisandpteros)
- Himenopteros parasitdides
Identificagéo das principais doencgas, pragas e insetos auxiliares da vinha
o Observagao visual na vinha e utilizagéo de chaves de identificacéo
o Normas de colheita de amostras de videira para analise laboratorial (sintomatologia de doengas)
o Caracteristicas identificativas dos insetos auxiliares
e Introdugdo de insetos auxiliares
e Qutros auxiliares
o Vertebrados; aves; mamiferos; répteis e anfibios
Acidentes fisioldgicos — prejuizos e métodos de prevencao
o Desavinho e bagoinha
o Secura do engago
Acidentes climaticos — prejuizos e métodos de prevengao
o Geadas, neve, frio, granizo, raios, vento
o Escaldéo das folhas e cachos; baixa luminosidade
o Gases e metais pesados
e Caréncias nutricionais na vinha
o Sintomatologia, prejuizos e métodos de prevencéo das seguintes caréncias nutricionais:
- Azoto, fésforo, potassio, boro, ferro, magnésio, manganés e zinco
e Toxicidade na vinha
o Sintomatologia, prejuizos e métodos de prevengédo em relagdo a toxicidade de:
- Boro, manganés, aluminio, cobre e cloreto de sodio
e Plantas anuais ou vivazes, de interesse, na limitagdo natural de pragas

L]

L]

L]

L]

L]

6281 Processos e métodos de protecao fitossanitaria e de Carga horaria
aplicacao de produtos fitofarmacéuticos 50 horas

e |dentificar os principais meios e métodos de protecédo das plantas.

e Estimar o risco e o nivel econémico de ataque de uma dada cultura em relagéo a um inimigo.
e |dentificar o modo de agao das diferentes classes de produtos fitofarmacéuticos.

e |nterpretar as componentes de um rétulo de uma embalagem de produto fitofarmacéutico.

e Determinar o intervalo de seguranga de um produto fitofarmacéutico.
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e Efetuar o célculo de doses, concentragdes e volumes de calda.

Objetivo(s) e Efetuar a protegao fitossanitaria das culturas, conduzindo, operando e regulando as maquinas de aplicagéo,
tendo em atengéo os principios de protegéo integrada.

e Aplicar os procedimentos para minimizar o risco na utilizagéo de produtos fitofarmacéuticos para o aplicador,
para o ambiente, para as espécies e organismos nao visados e para o consumidor.

e Regular, calibrar e proceder a manutengao das maquinas de tratamento e prote¢éo das plantas.

e Enumerar os procedimentos para armazenar e transportar em seguranga pequenas quantidades de produtos
fitofarmacéuticos.

Contetudos

L]

Meios de protecgéo das culturas — controlo de doengas, pragas e infestantes
o Luta biolégica, cultural, genética, biotécnica e quimica

Protecgao integrada

o Evolugao da protecao das plantas

Legislagdo especifica

Principios gerais de protegéo integrada

Estimativa de risco e modelos de previsdo

Nivel econémico de ataque (NEA)

Tomada de deciséo

Luta quimica — selegédo de produtos

Registo dos tratamentos realizados (caderno de campo)

e Produgéo integrada

o Principios da PRODI

o Estratégia de produgéo

o Principais técnicas de produgao

o Regulamentacéo e registos

Agricultura biolégica

o Principios gerais

o Regulamento comunitério relativo a Agricultura Biolégica

Produtos fitofarmacéuticos (PF)

o Definigao de produto fitofarmacéutico

o Classificagdo quimica

o Modos de agéo

o Formulagéo

Sistemas regulamentares dos produtos fitofarmacéuticos

o Homologacao dos PF

o Produtos ilegais — sua identificagéo

o Distribuigdo, venda e aplicacdo

o Gestéo de residuos de embalagens e excedentes

o Qutra legislagao aplicavel ou complementar

Seguranca na utilizagéo de produtos fitofarmacéuticos

o Aspetos toxicologicos inerentes a manipulacéo e aplicagdo dos produtos fitofarmacéuticos
o Simbolos toxicoldgicos e ecotoxicolégicos

o Informagéo e leitura do rétulo

o Equipamento de protecao individual (EPI)

o Relagao entre o EPI e as diferentes caracteristicas dos produtos fitofarmacéuticos
o Sintomas de intoxicagdo com produtos fitofarmacéuticos

Redugéo do risco no manuseamento e aplicagdo de produtos fitofarmacéuticos
o Verificagdo das condi¢des de trabalho, condigdes atmosféricas, material de aplicagéo a utilizar, leitura do rétulo
o Cuidados com a preparagdo da calda

o Nogéo de dose e concentragéo da calda

o Utilizagéo do EPI

Redugao do risco para o ambiente, espécies e organismos n&o visados

o Impacte no ambiente do uso de PF

o Riscos para as espécies e organismos nao visados resultantes da aplicagdo dos PF
o Prepragao da calda

o Eliminagao de excedente da calda

o Lavagem do equipamento de aplicagao

o Gestdo de embalagens de produtos obsoletos

Reducéo do risco para o consumidor

o Nogao de residuo

o Limite maximo de residuo

o Intervalo de seguranga

o Exposigao do consumidor e cumprimento das indicagdes do rétulo

o Controlo de residuos

Maquinas de aplicagédo — pulverizadores, atomizadores e polvilhadores

o Tipos, constituigdo e funcionamento

o Equipamentos combinados de mobilizagdo, sementeira e tratamento fitossanitario
o Critério para a sele¢do das maquinas

o Engate das maquinas ao trator e regulagcdes comuns

o Inspegao dos equipamentos e verificagdo do estado de funcionamento

o Técnicas de calibragdo e regulagéo das maquinas de aplicagdo

L]
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o Limpeza, conservagao e manutengéo do material de aplicagdo

Preparagao da calda e técnicas de aplicagcao

o Calculo de doses, concentragdes e volumes de calda com herbicidas, inseticidas, fungicidas e outros PF
o Preparacéo da calda

o Técnicas de aplicagao

o Arrastamento da calda

o Cuidados com o equipamento apds a aplicagao

o Eliminagéo de excedentes e de embalagens

e Armazenamento e transporte de pequenas quantidades de PF

o Condigdes e caracteristicas dos locais de armazenamento de PF

o Perigos e seguranga durante o armazenamento e sinalizagdo

Acidentes com PF

o Perigos e seguranca no transporte de pequenas quantidades de PF

o Prevengéo de acidentes

o Acidentes de trabalho

o Medidas de primeiros socorros

e Boas praticas de seguranga e saude na aplicagao de produtos fitofarmacéuticos

L]

L]

Cultura de Vinha em modo de producao integrado - Carga horaria
gramacao, organizacao e orientacao 50 horas

e Programar e organizar as técnicas e as operagdes culturais da vinha, em modo de produgéo integrado.
Objetivo(s) e Orientar a execucéo das operagdes culturais da vinha, em modo de produgéo integrado.
] e Aplicar as normas de qualidade, controlo e certificagdo dos produtos.
e Preencher o caderno de campo.
Conteudos

e Vinha em modo de produgéo integrado (MPI)
o Importancia econémica
o Produtores e consumidores
o Organizagdo comum dos mercados
o Agroecossistema e biodiversidade associada
o Traceabilidade
o Controlo e certificagdo
o Principais espécies, variedades/castas. Catalogo Nacional de Variedades de Videira.
o Ciclo vegetativo e reprodutivos da videira
o Porta-enxertos
o Exigéncias edafoclimaticas e fatores topograficos
e Plano de exploracao
o Estratégia de produgéo — localizagado da cultura, objetivo, meios
e Conservagdo do solo
o Plano de conservagao
o Drenagem e eroséo
o Maquinas e operagdes de conservagéo, mobilizagéo e preparagao do solo
e |nstalagdo/plantagédo
o Escolha do local, preparagéo e armagao do solo
Compasso/densidade
Marcagao e piquetagem
Plantagao — escolha, preparacéo das plantas e formas de plantagdo
- Tutoragem e retancha
- Propagacao, tipos e métodos
- Condugao e podas
- Empa
- Maquinas e operacdes de instalagao/plantagéo
e Fertilizacdo
o Necessidades nutritivas
o Caracteristicas do solo, avaliagdo do estado de fertilidade e da atividade biolégica
o Andlises de terra, de agua, foliares, estrumes e outros corretivos organicos e de lamas de depuragao.
- Determinagdes analiticas obrigatérias e recomendadas
Fertilizagao da vinha e métodos de aplicagéo
- Corretivos
- Nutrientes
o Plano de fertilizagao
o Maquinas e operagdes de colheita de amostras, calculo de fertilizagdo racional e aplicagao de corretivos e nutrientes
* Rega
o Necessidades hidricas, disponibilidade quantidade e qualidade da agua
o Técnicas de rega aplicaveis a cultura
o Fertirrigagéo

o

o

o

o
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o Rega racional
o Plano de rega
o Maquinas e operagdes de instalagdo do sistema de rega e de rega
e Protegédo integrada da cultura da vinha
o Inimigos da cultura da vinha — pragas doencas e infestantes
o Estimativa de risco e niveis econdmicos de ataque (NEA)
o Meios de luta a utilizar
- Meios diretos
- Meios indiretos
o Luta quimica: Produtos fitofarmacéuticos (PF) permitidos em protec&o integrada da vinha
- Enquadramento legislativo
- Critérios adotados na selecédo de PF
- Substancias ativas e respetivos produtos comerciais permitidos
o Auxiliares e efeitos secundarios dos PF
- Grupos de artrépodes auxiliares mais importantes da vinha
- Efeitos secundarios das substancias ativas e dos respetivos PF
o Guia de protecéo integrada da cultura
o Redugéo do risco no armazenamento, manuseamento e na aplicagado de PF para o consumidor, para o ambiente, as espécies e os
organismos nao visados e o aplicador
o Maquinas de aplicagdo de produtos fitofarmacéuticos e equipamento de protegdo individual
o Inspegéo e calibragdo de maquinas de aplicagéo
o Operagdes de protegado da cultura — culturais, biolégicas, biotécnicas e quimicas
e Colheita armazenamento e conservagao
o Determinagdo da época e do momento da colheita
o Colheita e controlo de qualidade
o Maquinas e operagdes de colheita, de armazenamento e de conservagédo
e Controlo e certificagdo de produtos — normas e procedimentos
Caderno de campo
o Acompanhamento das praticas culturais e registo no caderno de campo
o Analise dos registos e tomada de deciséo
® Programacéo, organizagao e orientagéo das operacdes e tarefas nas diferentes fases culturais
Boas praticas de seguranca e saude no trabalho

L]

L]
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Cultura de Vinha em modo de producao biolégico - Carga horaria
gramacao, organizacao e orientacao 50 horas

e Programar e organizar as técnicas e operagdes culturais da Vinha em Modo de Produgéo Bioldgico.
Objetivo(s) e Orientar a execucao das operacdes culturais das culturas da Vinha em Modo de Produgéo Bioldgico.
e Aplicar as normas de qualidade, controlo e certificagdo dos produtos.

Conteudos
e Modo de produgéo biolégico (MPB) da Vinha
e |nstalacédo da Vinha
e Porta-enxertos, castas e sele¢do. Catalogo Nacional de Variedades de Videira.
e Técnicas de preparagéo do solo aplicando os principios de Modo de Produgéo Biolégico
e Formas e métodos de drenagem e conservagao do solo
e Disponibilidade, quantidade e qualidade da agua
e |nstalacéo do sistema de rega
e Fertilidade e fertilizagado do solo

o Colheita de amostras — Agua, terra e plantas
o Avaliagdo do estado de fertilidade do solo, atividade biolégica e importancia da matéria organica
o Preparacgéo e aplicagao dos produtos necessarios para a fertilizagao e corregéo do solo, autorizados e homologados para MPB
o Utilizagao de produtos de compostagem
o Cobertura do solo
o Adubagdes de fundo e cobertura
o Sideragao e adubos verdes
Rega e fertirrigagcdo
Sistema de condugédo da Vinha
- Forma de condugéo
- Tutoragem
- Poda — tipos de poda e relagdo com os habitos de frutificagado e forma de condugao
Protecédo da Vinha
o Principais pragas e doengas (ciclos, inimigos naturais, biologia, métodos de previsdo, estratégias e meios de protegao)
Fauna auxiliar — Métodos de identificagdo, quantificagéo e preservagéo
Meios de controlo de pragas doengas, perturbagdes fisiolégicas e de infestantes
Medidas culturais preventivas
Gestao das adventicias (infestantes)
Meios de luta permitidos — Luta cultural, bioldgica, biotécnica, quimica e outros
Produtos fitofarmacéuticos (PF) autorizados
Finalidade, eficacia e efeitos secundarios dos PF
o Calculo de quantidades e débitos
e Amanhos culturais
Técnicas e operagdes de colheita
o Determinagéo da época e do momento da colheita, de acordo com os fins a que se destina a produgéo
o Procedimentos a observar na colheita
o Medidas profildticas na conservagdo da uva/cachos antes, durante e ap6s a colheita
o Colheita manual e mecéanica — Maquinas e equipamentos para colheita de uva
e Técnicas e operagdes de armazenamento e conservagado de acordo com o destino da produgao
e Compostagem dos residuos da cultura
e Comercializagdo dos produtos
o Formas e condigdes de comercializagdo
o Normas de comercializagdo
o Canais de distribuicdo
Controlo e certificacdo
o Controlo do modo de produgéo bioldgico
o Registos e documentos a manter pelos operadores
o Certificacdo dos produtos
Conversao para MPB
Operagdes com maquinas e equipamentos nas diferentes fases
Programacao, organizagao e orientacdo das operagdes e tarefas das diferentes fases culturais
Registos e consulta de informacéo
Boas praticas de segurancga e saude no trabalho

e o o o o o

0 0 0 o o o o
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= . Carga horaria
8191 Controlo de maturacao das uvas e vindima 50 horas

Descrever a composi¢éo quimica da uva e identificar a sua relacdo com a qualidade do vinho.
Caracterizar os diferentes tipos de maturagéo das uvas.

Explicar a variagao dos principais compostos da uva no decorrer da maturagao.

Determinar indices de maturagao.

e o o o
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Obieti e Determinar as datas da floragdo média da vinha e do pintor e referir o seu interesse pratico.
jetivo(s) e Realizar o controlo analitico de mostos.

e Aplicar métodos de controlo de maturagao e proceder @ marcacéo da data da vindima no estado de maturagéo
6tima e adequado aos vinhos a produzir.

e |dentificar os critérios de valorizagcdo da matéria-prima a rececéo na adega.

e Orientar e realizar a vindima numa exploragao vitivinicola, utilizando os critérios de qualidade adequados.

Conteudos

e Composigéo da uva
o Componentes do cacho e sua proporgao
o Constituicdo do bago
o Composigao quimica do bago (pelicula, polpa e grainha)
o Composigéo quimica do engago
e Maturagéo da uva
o A maturagdo e a sua importancia enologica
- Tipos/conceitos de maturagéo (fisioldgica, viticola, aromatica, fendlica, industrial, enolégica /tecnoldgica)
o Fases da evolugdo do bago de uva
Variagao dos principais compostos da uva ao longo da maturagéo (agucares, acidos organicos, substancias
- azotadas, substancias aromaticas, aromas no bago, compostos fendlicos, atividade enzimatica, vitaminas)
o Migragdo das matérias minerais
o Modificagdo das paredes celulares
o Determinagao das datas da floragéo e do pintor
o A importancia da superficie foliar na maturagéo
e Alguns indices de maturagao utilizados
o
o
o

o

Acucar/Acidez
Glucose/Frutose
indice de Suizerre: (Densidade do mosto/ acidez total) x 10
indice de Baragiola: Acido tartarico x 100 / acidez total
e Controlo da maturagédo
o Métodos vulgarmente utilizados (empiricos e cientificos) e sua aplicagao na vinha
o Amostragem e preparagdo da amostra de bagos
- Metodologia a seguir para a colheita de bagos na vinha
- Pesagem dos bagos e extragdo do mosto
o Analises fisico quimicas de uvas e mostos
- Massa volumica a 20°C /grau “Brix” (areometria e refractometria)
- Alcool provavel
- Acidez total (titulagao)
- pH (potenciometria)
- Outros parametros
o Acidos organicos
o Acido malico (método enzimatico)
o Acido tartarico (colorimetria)
- Glucose e Frutose
- Azoto assimilavel (método enzimatico)
- Potassio (fotometria de chama)
- Resisténcia mecénica da pelicula e dureza do bago
- Coloragéo da pelicula
- Antocianas (colorimetria)
- Indice de Polifendis totais (colorimetria)
- Atividade Lacase (método enzimatico /colorimetria)
o Construcéo dos graficos de evolugéo dos principais compostos da uva ao longo da maturagéo
o Estado de maturagdo 6tima e adequado aos vinhos a produzir - marcagao da data da vindima
e A vindima — organizagao e boas praticas para assegurar a qualidade do produto final
o Principais fatores intervenientes no rendimento do trabalho na vindima
o Colheita manual e mecénica das uvas - procedimentos
o Meios de transporte das uvas ao centro de vinificagdo — influéncia da temperatura
o Rececao e descarga das uvas no centro de vinificagcdo/adega
- Amostragem do mosto - procedimento
- Critérios de valorizagéo das uvas a recegao
- Tegobes de recegao e descarga das uvas
- Higienizag&o dos equipamentos e outros utensilios utilizados
o Sistemas de escolha das uvas — critérios de qualidade
e Vindima numa exploragao vitivinicola
o Procedimentos inerentes a orientagéo e execugéo da vindima
e Boas praticas de segurancga e saude no trabalho

o
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~ L. Carga horaria
Operacoes tecnolégicas em adega 50 horas

Orientar e executar as operagées tecnoldgicas em adega, durante uma campanha de

vindima, aplicando as boas praticas de produgao vitivinicola.

Orientar e operar com equipamento enoldgico diverso.

Interpretar instrugdes orais e procedimentos escritos relativos aos trabalhos de elaboragéo de vinhos.
Efetuar a analise fisico-quimica dos mostos.

Redigir um relatério das atividades desenvolvidas durante a campanha de vindima.

Objetivo(s)

Conteudos

e Planificagdo, acompanhamento e execucéo de trabalhos de elaboragéo de vinhos brancos e/ou rosados e tintos num
vitivinicultor/engarrafador - campanha de vindima
o Planificagéo e organizagao do trabalho na adega durante a campanha de vindima
o Cumprimento de normas de trabalho — principais riscos e sua prevengéo
o Verificagdo do equipamento enoldgico e instrugdes de funcionamento
o Lavagem e desinfecdo de instalagdes e equipamentos — fichas de informagéo e fichas de seguranga
o Recegao das uvas
o Procedimentos inerentes a preparacéo e corre¢cdo dos mostos/massas vinicas (esmagamento/desengace, arrefecimento inicial,
desinfecéo, decantagdo e prensagem)
- Maceragao pelicular/Curtimenta
- Fermentagéo alcodlica;
- Prensagem/Esgotamento;
- Desencuba;
- Trasfegas
e Controlo da fermentagéo alcodlica
o Leitura da densidade do mosto/vinho e da temperatura de fermentagao
o Construgao e interpretagéo do grafico de fermentagéo
Preparacéo e adigéo de levedura seca ativa (LSA) e produtos enolégicos
Trabalho com equipamento diverso
Analise fisico-quimica do mosto a recegdo das uvas e durante o processo de elaboragdo dos vinhos
Gestao dos residuos da matéria-prima, vinhos e outros materiais
Relatério das atividades desenvolvidas em adega/centro de vinificagcéo
Manual de Boas Praticas de Produgao Vitivinicola (higiene e fabrico)

e o o o o o
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. - ~ Carga horaria
{ gia do vinho e fermentacédes 25 horas

e Reconhecer a influéncia da microflora das uvas na qualidade dos vinhos.

e Correlacionar a agdo dos micro-organismos de interesse enolégico com os respetivos processos fermentativos
Objetivo(s) e a sua aplicag&o nos mostos/vinhos.

e [nterpretar a curva de crescimento dos micro-organismos.

e |dentificar micro-organismos, recorrendo a observagdo microscopica.

Contetidos

e Microbiologia
o Definicdo
o Sua importancia em enologia — microflora das uvas
Fatores de desenvolvimento dos micro-organismos
o Fatores intrinsecos
- Atividade da agua
- pH
- Potencial de 6xido-redugao
- Tipo de alimento
- Substancias que impedem ou retardam a multiplicagdo microbiana
o Fatores extrinsecos
- Humidade
- Temperatura
- Composigao quimica da atmosfera
Micro-organismos de interesse enoldgico
o Fungos (leveduras e bolores)
- Morfologia e reproducéo
- As espécies de leveduras Uteis e nocivas — diversidade das leveduras da vinificagdo
o Bactérias lacticas e bactérias acéticas
- -Morfologia e reproducéo
Metabolismo microbiano
o Nutrigdo
o Fermentacéo alcodlica, malolactica, acética e lactica
- Descrigao bioguimica das fermentagdes alcodlica e malolactica — micro-organismos intervenientes
e Observagao microscopica de micro-organismos
o Preparacéo a fresco
- Micro-organismos com crescimento em meio sélido e em meio liquido
o Preparagéo corada
- Coloragao simples
- Coloragao de Gram
e Crescimento bacteriano
o Curva de crescimento dos micro-organismos, em meio ndo renovado - interpretacdo
e Regras basicas de seguranca no laboratério de microbiologia

L]

L]

L]

- - Carga horaria
Higiene e seguranca alimentar em enologia 25 horas

e Diferenciar os conceitos de higiene, desinfecao e esterilizagao.

e Explicar a importancia da adog&o de procedimentos higiénicos desde a colheita da uva até ao
acondicionamento do vinho em garrafa.

e Reconhecer a importancia da higiene pessoal como atributo profissional.

e Relacionar a curva de crescimento dos micro-organismos com os principios da desinfecao.

e Caracterizar os detergentes, desinfetantes e outros agentes de limpeza mais usuais e proceder a sua
preparagao para aplicagéo, de acordo com procedimentos escritos.

e Interpretar planos de higienizagao e fichas de informacéo e seguranca relativas aos produtos a aplicar.
Objetivo(s) e Aplicar os métodos e as técnicas de controlo da higienizagdo operando com os equipamentos especificos e
outros materiais.

e Reconhecer a importancia da qualidade da agua utilizada na higienizagao.

e Explicar o conceito de seguranga alimentar em enologia e a importancia do controlo de perigos e riscos
potenciais ao longo do processo produtivo.

e Reconhecer os principais fatores de qualidade na industria enoldgica.

e Descrever e participar na implementagao do sistema HACCP (APCPC).

e |dentificar pontos criticos de controlo ao longo do processo produtivo e aplicar check list.

e Efectuar a rastreabilidade ao longo do processo produtivo.

Conteudos
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e Conceito de higiene e seguranga alimentar em enologia - Regulamentagéo
e Higiene na adega/armazém
o Higiene do pessoal
- A higiene como atributo profissional
- Acolhimento e formagao profissional
- Regras bésicas de higiene pessoal — atitudes e procedimentos
o Higiene das instalagdes
- Areas envolventes
- Areas de carga e descarga
- Areas de lixo — plano de recolha e eliminacéo de lixos
AvAanc AArmiine AA nAccAnl
- Area de produgao
o Higiene dos equipamentos e utensilios (vindima e recegdo das uvas, vinificagdo, armazenamento, linhas de enchimento)
e A agua na industria alimentar - importancia da sua qualidade
e Os materiais em contacto com o vinho (ago inoxidavel, cimento/cimento revestido a resina epoxy, madeira, polietileno revestido a fibra
de vidro, borracha)
e Tipo de sujidades (organica e inorganica) — caracteristicas
e Conceito de lavagem
o Detergentes e agentes de limpeza mais usuais - caracteristicas
- Alcalinos e acidos
- Agentes sequestrantes e agentes tensioactivos
e Conceito de desinfecéo e esterilizagdo
o Principios da desinfecéo/esterilizagao — relagdo com a curva de crescimento dos micro-organismos
o Desinfetantes mais usuais - caracteristicas
- Desinfetantes quimicos (a base de cloro ou de iodo, quaternarios de aménio, acido peracético)
- Agentes fisicos (agua quente, vapor de agua, 0zono, espumas)
e Etapas de higienizacgéo e fatores determinantes para a sua eficacea (temperatura, tempo de atuagéo, concentragao do produto, acdo
mecanica)
o Critérios de escolha de produtos de lavagem e desinfecéo
e Métodos de higienizagdo (asperséo, circulagdo, imersao)
o Controlo da higienizagéo
- Na agua de enxaguamento (residuo do detergente/desinfetante, pH, etc.)
- Microbiolégico (contagem total de micro-organismos viaveis - leveduras e bactérias)
- Bio luminescéncia
e Equipamentos para lavagem e desinfegéo (maquinas de presséo, pinhas, torniquetes de lavagem, lavadoras de pavimentos,
aspiradores de pé e liquidos, utilizagdo de espumas, etc.)
* Planos de higienizagdo - procedimentos
e Eliminagéo de insetos, roedores e outros — plano de controlo de pragas
e Sistema HACCP (APCPC — Andlise de perigos e controlo dos pontos criticos)
o Principios
o Pré-requisitos
o Etapas preliminares
o Implementagao dos principios
e Perigos potenciais, riscos e importancia do seu controlo
o Contaminag&o bioldgica (Ocratoxina A, Aminas biogénicas)
o Contaminagéo quimica (Metais Pesados, Carbamato de etilo)
o Contaminagéo com pesticidas
o Qutros
e Principais fatores de qualidade na industria enolégica
o Qualidade
- Definigbes
- Atitude atual face a qualidade
o Principais entidades comprometidas no processo produtivo
o Quatro passos para a qualidade
- Definigdo da visdo da empresa
- Definigéo do padréo dos produtos a oferecer no mercado
- Definigdo dos métodos de trabalho
- Execucéo e controlo dos diferentes trabalhos de acordo com os métodos pré-definidos
o Fatores de qualidade que apresentam maior dificuldade de implementagao
o Fatores de qualidade de implementagdo mais facil
e Controlo da Qualidade na industria enolégica
o Definigao
o Objetivos
o Como se implementa um sistema de controlo de qualidade
o Quem faz o controlo de qualidade
o Numero de “lote” / rastreabilidade
o Custos da ndo qualidade
e Pontos criticos de controlo ao longo do processo produtivo
e Normas portuguesas - sistemas de gestéo da qualidade e sistemas de gestao da seguranca alimentar International F
e International Food Standard (IFS), Global Food Standard (BRC) e Norma Good Manufacturing Practice (GMP)
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= Carga horaria

Identificar os espacos referentes as diferentes operagdes a realizar numa adega.

Explicar as diferengas entre a vinificagéo de brancos e tintos.

Descrever o fundamento das diferentes operagdes de preparagdo de mostos brancos e tintos.
Descrever a composigéo dos mostos.

Explicar a importancia do anidrido sulfuroso na vinificagao e identificar alternativas a sua utilizagéo.
Referir os objetivos tecnoldgicos da utilizagdo de enzimas pectoliticas e do recurso a leveduras selecionadas
nos diferentes processos de vinificagdo.

e Preparar um “pé de cuba”.

e Qrientar e aplicar as técnicas de vinificacdo de brancos, rosados e tintos, operando com o equipamento
Objetivo(s) especifico, de acordo com as boas praticas de produgao vitivinicola.

e Explicar a importancia da maceragéo na tecnologia dos vinhos tintos.

Identificar pontos criticos de controlo.

Orientar, preparar e aplicar produtos enolégicos no decorrer das vinificagdes.

Efetuar os calculos numéricos.

Efetuar o controlo da fermentacéo alcodlica, construir e interpretar o grafico de fermentacéo.

Explicar o processo de condugéo da fermentacéo malolactica.

Descrever a composig¢éo do vinho.

Enumerar alternativas aos atestos.

Registar dados em sistemas informatizados de gestéo do controlo de produgéo em adegas.

L]
L)
L)
L)
L]
L)

e & o o o o o o

Conteudos

e Centro de vinificacdo — projeto de instalagdes
o Localizag&o e constru¢cdo da adega — aspetos condicionantes e condi¢des a respeitar
o Layout
e Vinificagdo de brancos e rosados e vinificagdo em tinto
o Preparagao e corre¢gao dos mostos
- -Diagramas de produgéo de vinhos brancos, rosados e tintos
- Objetivos da vinificagdo de brancos e rosados
- Objetivos da vinificagdo em tinto
- -Composigao do mosto
- -Arrefecimento dos mostos em linha
- Diéxido de carbono e gelo seco/neve carbénica
- -Desengace/Esmagamento
- Objetivos e importancia das operagdes
- Maceragao pelicular (brancos e rosados)
- Objetivos
- Pratica da operagéo
- -Prensagem (brancos e rosados)
- Objetivos
- Oxigenagao dos mostos (brancos)
- Protecao antioxidante do mosto
- Utilizagao do anidrido sulfuroso
- Propriedades do anidrido sulfuroso
- Aspetos toxicolégicos e limites legais
- Estado do anidrido sulfuroso nos mostos e nos vinhos
- Formas de emprego do anidrido sulfuroso
- Gestao racional do anidrido sulfuroso (doses a utilizar/calculos numéricos)
- Técnicas de aplicagéo
- Alternativas ao anidrido sulfuroso e seus limites legais (acido sorbico, acido ascorbico, dicarbonato de dimetilo)
- Corregao dos mostos
- Acidificagao, desacidificagdo, adigdo de mosto concentrado retificado — limites legais
- Calculos numéricos
e Clarificagdo dos mostos (brancos e rosados)
o Objetivos
o Processos de clarificagdo
o Decantagéo/Defecacao
o Filtragédo
o Centrifugagao
o Flutuagado
o Analise comparativa dos diferentes processos de clarificacdo
o Emprego de enzimas pectoliticas. Fichas técnicas informativas
o Principais efeitos da sua aplicagdo aos mostos
o Aplicagdo de produto clarificante
o Objectivos tecnolégicos
o Escolha do produto. Fichas técnicas informativas
o Procedimentos para aplicagéo do produto
- Preparagdo e momento da aplicagéo
- Procedimento operativo
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- Controlo da turbidez
e Maceracéo (vinificagdo em tinto)
o Principios gerais
o Pratica da operagéo
- Estado de maturacao das uvas, tempo e temperatura de maceragéo
- Acao mecanica durante a maceragao
- Técnicas de maceracéo
e Fermentagdo alcodlica (brancos, rosados e vinificagdo em tinto)
o Leveduras e fermentagdo alcodlica
o Fatores condicionantes da fermentacéo alcodlica (pH, temperatura, azoto assimilavel, oxigénio, anidrido carbdnico, ativadores de
fermentacéo, fatores de sobrevivéncia)
o Fermentagdo espontanea e fermentagao condicionada
o Levedura seca ativa (LSA) - fichas técnicas informativas
- Objetivos tecnoldgicos - principais vantagens
- Rehidratagdo — procedimento a seguir
- Momento da aplicagao direta ao mosto
o Preparagéo do tradicional “pé de cuba’- calculos numéricos
o Condugéo da fermentagao alcodlica
- Cuidados a ter no decorrer da fermentagao alcodlica
- Determinagado da densidade do mosto
- Determinagéo da temperatura durante a fermentagéo alcodlica
- Regulagéo da temperatura
- Atuagdo em caso de amuo da fermentagdo.
- Prova organoléptica do mosto/vinho
- Registo das observagdes efetuadas, elaboragéo e interpretagéo do grafico de fermentagéo
- Final da fermentagao
- Cuidados a ter apds a fermentagao alcodlica
e Trasfega e prensagem do bagaco (vinificagdo em tinto)
o Objetivos
o Prética das operacdes — vinho de lagrima e vinho de prensa
Fermentac@o malolactica — FML (vinificacdo em tinto)
o Objetivos tecnolégicos
o Fatores condicionantes da FML
o Inoculagao do vinho com bactérias lacticas
- Pratica da operacéo
- Momento e condi¢des de aplicacéo
- Controlo a efetuar
- Corregao de anidrido sulfuroso
- Trasfega ap6s a FML
Trasfegas e Atestos
o Borras de fermentagao
o Trasfegas
- Definigéo
- Momentos para a sua realizagéo
- Trasfegas com arejamento e sem arejamento
- Pratica da operagéo
o Atestos
- Caracteristicas do vinho para atestos
- Alternativas aos atestos (utilizagéo de gases inertes, batoques assépticos, depdsitos sempre cheios, pastilhas de parafina
impregnadas com um esterilizante)
Composigao dos vinhos
Definigao de vinho
Substancias de gosto agucarado, de gosto acido e de gosto salgado
Substancias de gosto amargo e adstringente.
Outras substancias
Registo de dados
Controlo do processo de vinificagdo — preenchimento de fichas de produgéo
Gest&o do controlo de produgdo em adegas — sistemas informatizados
Pontos criticos de controlo — seguranga para o consumidor
Gestéo dos residuos das matérias-primas, vinhos e outros materiais
Norma portuguesa — sistema de Gestdo Ambiental
Boas Praticas de Produgéo Vitivinicola

L]

L]

e o o o o & & 0o o o o o

. . Carga horaria
8196 Controlo de qualidade de vinhos 50 horas

e Executar as medigbes inerentes as operagdes laboratoriais basicas.
e |dentificar e manusear o equipamento laboratorial, materiais e reagentes utilizados em analise sumaria de
vinhos.
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Realizar a andlise sumaria de vinhos seguindo o procedimento analitico dos métodos utilizados
e explicar o seu interesse enoldgico.

Interpretar os resultados analiticos obtidos em conformidade com a legislagéo especifica.
Efetuar corregdes ao vinho.

Redigir um relatério de analise fisico-quimica de vinhos.

Objetivo(s)

Contetdos

e Seguranga no laboratério de quimica
o Regras de protegéo pessoal
- Uso de equipamento de protegao individual
- Primeiros socorros em caso de emergéncia
- Plano de evacuagao do laboratério
o Consideragdes sobre a necessidade de regras especificas de seguranga
- Origens de incéndios ou explosdes — medidas de prevencgéo
- Produtos quimicos/Reagentes
- Rotulagem - interpretacéo
- Acondicionamento
- Tratamento de derrames
- Eliminagéo de residuos toxicos ou inflamaveis
- Fichas de informacéo e fichas de seguranca
e Material e equipamento de uso corrente no laboratério de quimica
o Tipos e formas de manuseamento
o Fichas de informagao e fichas de seguranga
o Lavagem de material de laboratério
e Conceitos e operagdes laboratoriais basicas
o Medicdo de massa
- Tipos de balancas
- Cuidados a observar nas pesagens
o Medigao de volumes
- Provetas, pipetas, buretas, baldes volumétricos
Algarismos significativos — apresentagéo dos resultados de uma medigéo
Conceito de mole
Férmula quimica e seu significado
Solugdes
- Distingao entre misturas e substancias puras
- Tipos de misturas (dispersdes coloidais, solugdes verdadeiras e misturas heterogéneas)
- Classificagéo dos coléides
- Solubilidade, saturagéo e sobresaturagéo
Concentragdo de solugbes
Preparacao de solugbes
- Cuidados a ter na preparacéo de solucdes
- Unidades de concentragéo mais utilizadas
- Calculos necessarios a preparagao e determinagdo da concentragdo de uma espécie em solugédo
- Rigor nas medigbes a efetuar
- Nocéo de solugdo padrdo — sua preparagao a partir de substancias primarias
o Propriedades das solugdes acidas, basicas e neutras
- Aplicagéo do conceito de pH e influéncia da temperatura
- pH no ponto de equivaléncia
o Nogéo de solugdo tampao
- Solugdes tampao na calibragdo do aparelho de medigao do pH
o Indicadores &cido -base
- Funcionamento e importancia na detegédo do ponto de equivaléncia de uma-titulacdo
- Critérios de selegao do indicador mais adequado para uma cada titulagao
o Aspetos gerais sobre oxidagao-redugao
- lodometria - importancia para o doseamento de algumas espécies
o Destilagéo
e Determinagdes analiticas correntes em vinhos (andlise sumaria)
o Analise fisico-quimica: importancia enoldgica, principio do método, material e reagentes, modo operatério, calculos e expressao
dos resultados analiticos
- Massa volumica e densidade relativa
- Acidez total, acidez volatil e acidez fixa
- pH
- Diéxido de enxofre livre e total
- Teor alcodlico volumétrico adquirido
- Extrato seco total e extrato seco ndo redutor
- Acucares redutores
- Prova de estabilidade (alteragédo oxidasica)
o Qutras analises
- Cinzas
- Cloretos
- Sulfatos
- Teor de cobre

o0 o o o

o o
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- Sobrepressao
- Acompanhamento da FML (cromatografia em papel)
- Cor e fendis
e |nterpretagdo de um boletim de analise fisico-quimica de vinhos
o Interpretacéo dos resultados analiticos
o Conformidade dos resultados obtidos com a legislagao especifica
e Relatorio de andlise fisico-quimica de vinhos
e Regras basicas de seguranga no laboratério de quimica

~ - Carga horaria
8197 Cl acao de vinhos 50 horas

Explicar o interesse da lotagéo de vinhos e preparar um lote de vinho de acordo com uma ordem de servigo.
Diferenciar os conceitos de limpidez e estabilidade.

Classificar as particulas em suspensao nos vinhos.

Definir colagem de um vinho e enumerar os seus objetivos.

Identificar as “colas” mais usadas em vinhos e descrever o seu mecanismo de atuagao.
Preparar e aplicar “colas” utilizando diferentes técnicas, de acordo com as boas praticas
Enunciar os principios da filtragdo de vinhos.

Definir permeabilidade, porosidade e débito de um filtro.

Identificar os coadjuvantes de filtragdo mais usados.

Determinar o indice de colmatagem.

Orientar e operar com os diferentes tipos de filtros.

Explicar a influéncia da filtragéo nas caracteristicas organoléticas dos vinhos.

Interpretar os procedimentos operativos relativos as operagdes de clarificagdo de vinhos.
Registar dados relativos as operacdes de colagem e filtragédo dos vinhos.

Identificar os pontos criticos da colagem e da filtracdo de vinhos.

Efetuar a gestéo dos residuos de vinhos e outros materiais.

Objetivo(s)

® @ o o & o o & & o 0o o o o o o

Conteudos

e Projeto de instalagdes
o Armazém de formagao de lotes e clarificagdo
e Preparagéo de lotes a engarrafar — aplicagéo de normas em fungéo dos mercados
e Limpidez e estabilidade dos vinhos
o Conceitos
o Observagéo da limpidez
o Particulas em suspens&o nos vinhos
o Clarificagdo espontanea
e Clarificagédo por colagem
o Objetivos
o Produtos clarificantes mais vulgares no mercado — processo de actuagéo
o Gelatinas, cola de peixe, albumina de ovo, caseina, bentonite, silica, goma-arabica, taninos enolégicos, polivinil polipirrolidona
(PVPP)
o Sobrecolagem
o Ensaios de colagem — demonstragao pratica
e Pratica da colagem
o Preparacéo das colas
o Técnicas de execugao - principais riscos e sua prevengao
o Sedimentagao das borras de colagem
o Colagem de vinhos — trabalho pratico em centro de vinificag&o / engarrafamento, seguindo os procedimentos operativos
o Organizagao do controlo técnico - administrativo
e Clarificagao por Filtragao
o Importancia da filtragdo
o Poder colmatante das particulas existentes nos vinhos
o Principios da filtragédo (tamisagem, absorgéo e adsorgao)
o Definigao de porosidade, permeabilidade e débito ou caudal de um filtro
o Equagéo de filtragéo
o Tipos de filtrag&o (desbaste, clarificante e esterilizante)
e Pratica da filtragdo
o Filtragdo com terras
- Principio de funcionamento
- Principais coadjuvantes de filtragdo
- Escolha do adjuvante e dosagem das terras (pré-camada, aluvionagem ou fase de filtragcéo)
- Filtragdo com terras — trabalho pratico em centro de vinificagéo / engarrafamento, seguindo os procedimentos operativos
o Filtragdo com placas
- Placas de desbaste, clarificantes e esterilizantes
- Conservagdo das placas
- Principio e mecanismos da filtracdo por placas
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- Normas a respeitar na filtragao por placas (débito por unidade de superficie, volume filtrado, diferenca de pressao)
- Filtragdo com placas - trabalho pratico em centro de vinificagéo / engarrafamento, seguindo os procedimentos operativos
o Filtragdo por membrana
- Principio da filtragdo por membrana
- Operagao com filtros de membrana - teste de integridade, regeneragao dos cartuchos
- Determinacéo do indice de colmatagem
- Filtragdo por membrana - trabalho pratico em centro de vinificagdo/engarrafamento seguindo os procedimentos operativos
o Filtragéo tangencial
- Principio de funcionamento
Efeitos da filtrag&o nas caracteristicas organolépticas dos vinhos
Organizagéo do controlo técnico - administrativo
Pontos criticos de controlo - seguranga para o consumidor
Boas Praticas de Produgéo Vitivinicola
Gestéao dos residuos de vinhos e outros materiais
Pratica da filtragao
o Filtragdo com terras
- Principio de funcionamento
- Principais coadjuvantes de filtragdo
- Escolha do adjuvante e dosagem das terras (pré-camada, aluvionagem ou fase de filtracéo)
- Filtragdo com terras — trabalho pratico em centro de vinificagédo / engarrafamento, seguindo os procedimentos operativos
o Filtragdo com placas
- Placas de desbaste, clarificantes e esterilizantes
- Conservagdo das placas
- Principio e mecanismos da filtragdo por placas
- Normas a respeitar na filtragéo por placas (débito por unidade de superficie, volume filtrado, diferenca de pressao)
- Filtragdo com placas - trabalho pratico em centro de vinificagdo / engarrafamento, seguindo os procedimentos operativos
o Filtragdo por membrana
- Principio da filtragdo por membrana
- Operagao com filtros de membrana - teste de integridade, regeneragéo dos cartuchos
- Determinacéo do indice de colmatagem
- Filtragdo por membrana - trabalho pratico em centro de vinificagdo/engarrafamento seguindo os procedimentos operativos
o Filtragéo tangencial
- Principio de funcionamento
Efeitos da filtracdo nas caracteristicas organolépticas dos vinhos
Organizag&o do controlo técnico - administrativo
Pontos criticos de controlo - seguranga para o consumidor
Boas Praticas de Produgéo Vitivinicola
Gestao dos residuos de vinhos e outros materiais

e o o o o o

e o o o o

- ~ - Carga horaria
Estabilizacao e engarrafamento de vinhos 50 horas

e Explicar o fundamento da estabilizacdo de vinhos.

e Enumerar os objetivos da estabilizacdo de vinhos pelo frio.

e Descrever os diferentes métodos de estabilizagéo de vinhos pelo frio.

e Interpretar os procedimentos operativos relativos as operagdes de estabilizagdo e ao engarrafamento de vinhos.
e QOrientar e operar com maquinas/equipamentos de estabilizagao de vinhos pelo frio e identificar riscos devidos a
Objetivo(s) procedimentos operativos incorretos.

e Efetuar testes de avaliagéo do grau de estabilidade de um vinho.

e Qrientar e operar com as diferentes maquinas que integram uma linha de engarrafamento, com respeito pelas
boas praticas relativas ao operador e ao controlo da operagao.

e Qrientar a rastreabilidade do produto acabado.

e Efetuar a gestao dos residuos de vinhos e materiais utilizados na estabilizagdo e no engarrafamento.

Conteudos

® Projeto de instalagdes
o Estabilizagcdo de vinhos e engarrafamento
e Estabilidade da limpidez dos vinhos
o Tratamentos fisicos
- Estabilizagéo de vinhos pelo frio (estabilizagao tartarica)
- Objetivos
- Formagéo de cristais de bitartarato de potassio
- Métodos mais vulgares para provocar a cristalizacdo a baixas temperaturas (método natural, método classico, método de
contacto, método continuo)
- Riscos devidos a procedimentos operativos incorrectos
- Influéncia da estabilizac&o tartarica nas caracteristicas organolépticas dos vinhos
- Estabilizagéo de vinhos pelo frio — trabalho pratico em centro de vinificagdo /engarrafamento seguindo os procedimentos
operativos
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- Estabilizagdo de vinhos pelo calor
- Sobrevivéncia dos microorganismos
- Estabilidade coloidal e enzimatica
- Método mais vulgar - pasteurizagéo
o Qutros métodos de estabilizagdo de vinhos
- Métodos de inibigéo da cristalizagao - adigdo de acido metatartarico, tratamento enzimatico
- Electrodialise
e Engarrafamento de vinhos
o Boas praticas relativas ao projeto e a manutengao da linha de engarrafamento
o Pontos criticos de controlo — seguranga para o consumidor
e Riscos e prevengéo no engarrafamento
o Boas praticas relativas aos operadores do engarrafamento e ao controlo da operagédo
e Alinha de engarrafamento
o O circuito das garrafas
- As garrafas de vidro — critérios de escolha
- Armazenagem das garrafas vazias
- Preparacgao das garrafas - despaletizagao, lavagem, enxaguamento
- Boas praticas relativas a despaletizagédo
- Boas praticas relativas a operagao de enxaguamento
o QO circuito do vinho
- Preparagao do vinho antes do engarrafamento
- Armazenamento de vinhos para abastecimento a enchedora
- Cubas de tiragem
- Sistema de transferéncia do vinho
- Enchimento das garrafas
- Boas praticas relativas a operacéo de enchimento
- Rolhamento
- Arolha de cortica — critérios de seleccéo
- O rolhamento mecanico
- Defeitos de vedagao
- O gosto arolha
- Boas praticas relativas a operagéo de rolhamento
- Outros tipos de vedantes — Nomacorc, Neocork, Altec, Betacork, Cellucork, Screwcap (capsula de rosca), Capsula Zork, Vino
seal / Vino-Lok - necessidade de equipamento especifico
- Capsulagem - tipos de capsulas (estanho, aluminio, policloreto de vinilo (PVC), complexo, polietileno de tereftalato (PET))
- Rotulagem
- Colocagao em caixas
- Paletizacao
o Engarrafamento de vinhos — trabalho pratico em centro de engarrafamento seguindo os procedimentos operativos
Higienizacéo da linha de engarrafamento
e Sistema de rastreabilidade
Conservagéo do vinho engarrafado
o Armazém de envelhecimento
o Armazém de produto acabado
o Boas praticas relativas ao armazenamento do produto acabado
e Transporte do vinho engarrafado
o Sistemas de estiva
o Ambiente no interior do meio de transporte
e QOutros modos de acondicionamento de vinho
o Tetrapak ou Tetrabrik
o Bag - in -Box
o Lata
e Unidades moveis de estabilizagdo, engarrafamento e rotulagem de vinhos
e Gestéo dos residuos de vinhos e outros materiais
e Boas Praticas de Produgéo Vitivinicola

L]

L]
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8199 Controlo de qualidade do processo de enchimento e de Carga horaria
materiais secos do engarrafamento 25 horas

e Interpretar os procedimentos operativos relativos ao controlo de qualidade do processo de enchimento e de
materiais secos do engarrafamento.

e Efetuar o controlo de qualidade na linha de enchimento e utilizar os procedimentos de registo adequados.

e Efetuar o preenchimento de fichas de procedimento de controlo dos materiais secos (rastreio de todos os
componentes do produto final).

e Efetuar o preenchimento do mapa de controlo de produto acabado.

Objetivo(s)

Conteudos

e Controlo de qualidade de materiais secos do engarrafamento a rece¢do na empresa
o Amostragem
o Fichas de procedimentos de controlo e registo dos parametros de avaliagcéo
o Garrafas de vidro
- Especificagbes exigidas
- Controlo visual/defeitos, controlo dimensional, controlo da capacidade
o Rolhas
- Especificagbes exigidas
- Controlo visual/defeitos; andlises fisicas e mecanicas; analises quimica, microbioldgica e sensorial
o Etiquetas (rétulos, contra-rétulos, gargantilha e selo de garantia)
- Especificagbes exigidas
- Controlo visual da embalagem exterior, controlo visual da bobine, controlo visual dos rétulos, defeitos, controlo dimensional,
relevo, codigo de barras e sentido das fibras
o Capsulas (polietileno de vinilo, aluminio, complexo, estanho e capsulas de rosca)
- Especificagbes exigidas
- Controlo visual/defeitos, controlo dimensional, controlo de peso, relevo, teste de compressao
o Cartao
- Especificagbes exigidas
- Controlo visual, controlo dimensional, espessura
o Caixas
- Especificagbes exigidas
- Controlo visual, controlo dimensional, espessura, peso, encurvamento, gramagem do cartdo, tratamento de superficie,
impressao, codigo de barras
o Paletes
o Relatério de reclamagéo ou rejeigdo de materiais
o Controlo de qualidade de materiais secos do engarrafamento — trabalho pratico em centro de engarrafamento seguindo os
procedimentos de controlo
e Controlo de qualidade nas linhas de enchimento
o Amostragem
Fichas de procedimentos de controlo e registo dos parametros de avaliagao
Controlo volumétrico de enchimento
Nivel de enchimento
Cor
Turbidez
Filtragéo
Temperatura de enchimento
Defeitos na “toilette” da garrafa
Controlo analitico e microbioldgico no engarrafamento - ndo conformidades e ag¢des de correccdo
o Controlo de qualidade nas linhas de enchimento - trabalho pratico em centro de engarrafamento seguindo os procedimentos de
controlo
e Controlo de qualidade do produto acabado
o Mapas de controlo de produto acabado
- Critérios de aceitagéo, duvidoso e rejeicao
- Registo dos parametros avaliados

0O 0 0o 0o o o o o o
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~ R - Carga horaria
8200 Maturacao e envelhecimento de vinhos 25 horas

e Distinguir os conceitos de maturagéo e envelhecimento de vinhos.

e Descrever 0s varios processos de envelhecimento dos vinhos.

e Orientar e executar trasfegas/passagens a limpo, operando com o equipamento especifico e seguindo as boas
praticas.

e Orientar e efetuar a rastreabilidade e utilizar os procedimentos de registo de elementos técnicos referentes a
gestao do stock de vinhos em armazém de envelhecimento.

Objetivo(s)

Conteudos

L]

Maturagao/estagio de vinhos
o Conceitos
o Reagbes entre os polifendis
o Maturagéo em madeira
o Referéncia a técnica da microoxigenagao
o Emprego de “aparas” de madeira de carvalho — enquadramento legal
Envelhecimento de vinhos
o Conceito
o A sensibilidade dos vinhos (aspetos fisico-quimicos e microbiolégicos)
o Armazém de envelhecimento de vinhos
Evolugéo dos vinhos por oxidagdo em vasilhas de madeira
o O vinho e o oxigénio atmosférico
o Compostos quimicos cedidos pela madeira
o Evolugdo da cor do vinho
Evolucéo dos vinhos em garrafa
o Formacéo do bouquet
o Defeitos adquiridos na garrafa
o O cheiro na garrafa
o O cheiro narolha
Trasfegas/Passagens a limpo
o As borras
- Composigao das borras
- Compostos cedidos ao vinho pelas leveduras
- Evolugéo dos vinhos sobre as borras (cor e prova)
- Risco microbiolégico
o Trasfegas
- Grau de arejamento nas trasfegas/passagens a limpo
- Planificagao das trasfegas /passagens a limpo
- Préatica da operagdo em armazém seguindo os procedimentos operativos
o O anidrido sulfuroso na conservagao dos vinhos
e Gestéo do stock de vinhos
o Documentacéo a preencher (registo da composi¢éo dos lotes de vinho, ficha de lote, ordem de servico, inventario de vinhos)
o Rastreabilidade (dos lotes de vinho em armazém, de produtos enolégicos, de equipamentos e de operadores)
o Controlo de qualidade
o Corregao organolética
o Preparacéo de lotes comerciais
e Gestéo dos residuos de vinhos e outros materiais
e Boas Praticas de Produgéo Vitivinicola

L]

L]

L]

L]
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R o Carga horaria
8201 Equipamentos enolégicos 25 horas

e Relacionar a fungao dos varios tipos de equipamentos com as operagdes enoldgicas a realizar.

e |nterpretar as instrugdes fornecidas pelo fabricante e aplicar as normas de seguranga para o operador.
Objetivo(s) e Orientar e operar com diferentes equipamentos e explicar o seu funcionamento e influéncia na qualidade do
mosto/vinho.

e |dentificar os pontos de manutengao de varios equipamentos.

Contetidos

e Equipamentos enolégicos mais vulgares — caracteristicas, funcionamento e manutengéo
o Equipamentos no centro de vinificagdo
o Equipamentos para clarificacdo de mostos
- Centrifuga de pratos e descarga automatica
- Filtro — prensa
- Filtro de vacuo
o Equipamentos para clarificagdo de vinhos
- Dispositivo para incorporagao dos produtos de colagem
- Filtro de Placas
- Montagem das placas
- Passagem com agua
- Filtragéo do vinho
- Filtro de Terras (filtro de discos horizontais, filtro de quadros verticais, filtro de velas)
- Filtro de Membranas
- Regras de trabalho
- Teste de integridade
- Regeneragao dos cartuchos
- Filtro Tangencial
o Breve estudo da maquina frigorifica
- Constituicado e funcionamento
- Caélculo da poténcia frigorifica
o Equipamentos de estabilizagédo de vinhos pelo frio
- Depositos isotérmicos com agitador
- Hidrociclones ceramicos
- Permutador de placas, refrigerador, cristalizador, filtro, bombas, etc.
- Dispositivo de trasfega de vinho das barricas, com sobrepresséo de um gas
o Linhas de engarrafamento
- Despaletizador
- Enxaguadora (rotativas, de alvéolos)
- Enchedora (nivel constante, siféo, pressao diferencial, isobarométricas, contra-presséo, com ligeira depresséo)
- Rolhadora
- Seladora
- Distribuidor de capsulas
- Alisador de capsulas /Queimador
- Outro equipamento de acondicionamento de vinhos
- Rotuladora
- Encaixotadora/Formadora de caixas
- Rotuladora de caixas ou marcador
- Paletizador
- Envolvedor de paletes
o Equamento do armazém de envelhecimento
Listagem dos equipamentos mais usados
- Vasilhas de madeira
- Tipo de vasilha
- Tipo de madeira e suas caracteristicas
- Avinhagao
- Estancamento
o Demonstragéo pratica em centros de vinificagdo e engarrafamento
e Instrugdes de seguranca para o operador e fichas de manutengao do equipamento
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R . Carga horaria
8202 Doencas e desequilibrios dos vinhos 25 horas

e Explicar as consequéncias para os vinhos, da existéncia de condi¢des favoraveis ao aparecimento de doengas
durante a sua preparagao e conservagao.

e Caracterizar as principais doengas que afetam os vinhos e identificar os micro-organismos que as provocam.

e |dentificar causas de instabilidade dos vinhos.

e Distinguir diferentes casses através das modificagdes profundas de cor e limpidez dos vinhos.

e Aplicar técnicas de tratamento de vinhos.

Objetivo(s)

Conteudos

e Condicdes favoraveis ao aparecimento de doengas nos vinhos
o Aspetos relacionados com a higiene, agucares residuais, teor alcodlico, pH, acidez volatil, oxigénio, temperatura, residuos de
adubos, etc.
e Alteragbes do vinho
o Turvagdes de origem microbiolégica
o Doencas provocadas por bactérias lacticas; pico lactico; manite; gordura; volta; amargo; degradacéo do acido citrico
o Doencas provocadas por bactérias acéticas - azedia
- Teste de estabilidade
Doengas provocadas por leveduras - flor, excesso de fendis volateis, contaminagdo por Sacharomycodes ludwigii
Cuidados preventivos, identificagdo e técnicas de tratamento
Turvagdes de origem quimica
Casse oxidasica
Casse proteica
Casse férrica
Casse cuprica
Precipitagdes tartaricas
- Solubilidade dos sais de acido tartarico
- Teste de estabilidade
o Precipitagdes de matéria corante
e Cuidados preventivos, identificagdo e técnicas de tratamento

0 0 0 0 o o o o
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. . . Carga horaria
8203 Analise sensorial basica de vinhos 50 horas

Identificar as principais regides vitivinicolas a nivel mundial.

Caracterizar as regides vitivinicolas europeias.

Explicar as diferentes categorias oficiais de qualidade dos vinhos portugueses.
Definir e explicar o interesse da prova de vinhos.

Identificar as condigdes exigidas numa sala de prova de vinhos.

Reconhecer e aplicar as condigbes inerentes ao provador de vinhos.

Identificar os sabores elementares e os maus sabores.

Identificar aromas primarios, secundarios e terciarios nos vinhos.

Descrever e aplicar a técnica da prova de vinhos, utilizando terminologia prépria.
Preencher diferentes tipos de fichas de prova.

Provar e descrever vinhos de regides vitivinicolas portuguesas.

Identificar algumas doencas e defeitos nos vinhos através da sua prova.
Relacionar as caracteristicas organoléticas de um vinho com a sua andlise fisico-quimica e microbioldgica.

Objetivo(s)

e o6 o o o & & & & o o o o

Conteudos

e Pratica da prova de vinhos portugueses - treino pormenorizado para memorizagdo de aromas e sabores especificos e sua tentativa de
localizagdo em vinhos
o Prova de vinhos novos e velhos, brancos, rosados e tintos, adamados e doces das principais regides vitivinicolas portuguesas
o Determinacéo das suas caracteristicas organoléticas com utilizagdo de padrdes de cor, de aromas e de sensagdes gustativas
Apreciagao global — classificagdo da qualidade
Utilizagao de fichas de prova
Utilidade e tipos de fichas de prova
Preenchimento correto das fichas de prova
Identificacédo de defeitos e doengas nos vinhos
Treino pormenorizado e exercicios de degustagdo com produtos defeituosos e utilizagdo de padrdes de defeitos e vinhos alterados
o Relagao entre composicéo dos vinhos e suas caracteristicas organoléticas
e Descritores sensoriais e referéncias quimicas
e As regides vitivinicolas
o Localizagéo das regibes vitivinicolas a nivel mundial
o Caracterizagéo e importancia econémica das regides vitivinicolas dos principais paises produtores europeus
o As regides vitivinicolas portuguesas — legislagao especifica
- Categorias oficiais de qualidade dos vinhos portugueses : vinhos de qualidade produzidos em regido determinada (V.Q.P.R.D.)
: denominagéo de origem controlada (DOC) e indicagao de proveniéncia regulamentada (IPR); Vinho regional e Vinho de mesa
o Qutros paises europeus
o Fatores que influenciam a qualidade dos vinhos
o “Terroir”; castas; processos de vinificagdo e envelhecimento
Definicéo e interesse da analise sensorial
A sala de prova de vinhos — norma legislativa aplicavel
O copo de prova de vinhos — norma legislativa aplicavel
Caracteristicas e condi¢des inerentes ao provador
Os sentidos utilizados na prova de vinhos
Fases da prova de vinhos
o Apreciagao visual (limpidez, cor e espuma)
Apreciacéo olfativa
Os aromas do vinho — primarios, secundarios e terciarios
A roda dos aromas
Os defeitos de aroma
O sabor do vinho
Sabores elementares e estrutura do vinho
Prova de identificagdo de sabores elementares (agucarados, acidos e amargos) — demonstragao pratica
Equilibrio dos sabores - demonstragao pratica
Os maus sabores
erminologia da prova

0 0 o o o o

e o o o o o
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. . Carga horaria
8204 Marketing de vinhos 25 horas

e Explicar a evolugéo do conceito de marketing.

e |dentificar comportamentos que caracterizam a atitude de marketing.
e Descrever as fases do ciclo de vida basico de um produto.
L]
L]

Objetivo(s)

Explicar o conceito de marketing — mix.

Identificar e analisar as principais questdes ligadas ao marketing de vinhos, em particular ao nivel das politicas
de comunicagéo e das estratégias de animagao dos canais de comunicagao.
e Analisar o comportamento do consumidor de vinhos e explicar o ciclo de consumo do vinho.

Conteudos

e Conceito e fungdes de Marketing
o Produtividade
Otica de produto vs ética de consumo
Evolugao da filosofia de marketing
Funcdes primarias e secundarias de marketing
Atividades de marketing
Profissdes de marketing
o Marketing agro—alimentar
e Conceitos basicos
o Ciclo de vida do produto
o OsquatroP’s
o O Marketing - Mix
o Segmentacéo de mercado
o Diferenciagao do produto
e Estudo do comportamento do consumidor
o Objeto de estudo
Fatores influenciadores
Necessidades de Maslow
Intervenientes na decisdo de compra
Fases e tipos de decisdo de compra
Estudo de caso - compra de automével vs compra de vinho
o Atitude perante a inovacédo
e O plano de marketing
e Particularidades do marketing de vinhos
o Particularidades do consumo — ciclo de consumo de vinho
o Politica do produto
o Estrutura da oferta e da procura
o Politica da distribuicdo
o Politica da comunicagéo — questdes ao nivel da publicidade e promogéo
o Questdes ao nivel da politica de prego / plano de vendas
e Perspetivas futuras dos mercados de vinho

o0 0 0 o o

o0 0 0 o o
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Qualidade e tratamento da agua na induastria agroalimentar Ca;gahlgt:;iria

Identificar as propriedades singulares/anémalas da agua.

Analisar o ciclo hidroldgico da Terra.

Distinguir agua quimicamente pura de dgua natural.

Identificar os constituintes inorganicos presentes em aguas naturais.

Reconhecer a existéncia de matéria organica em solugcdo ou em suspensao, nas aguas naturais.
Distinguir os conceitos de contaminacéo e poluigao.

Descrever, de forma genérica, os efeitos da poluicdo das aguas nos diversos reservatérios naturais.
Aplicar as condigdes de assépsia na recolha da amostra de agua para analise.

Analisar os resultados analiticos da agua, relativamente ao fim a que se destina.

Identificar indicadores de qualidade das aguas.

Distinguir tratamentos primarios, secundarios e terciarios de aguas.

Objetivo(s)

e 6 o o o o o o o o o

Contetudos

o Agua - propriedades

o Agua natural e 4gua pura

o Propriedades fisicas e quimicas da agua

o Ciclo hidroldgico da Terra

Analises, critérios e normas de qualidade da agua

o Legislacéo aplicavel

Indicadores de qualidade da agua

o Parametros fisicos, quimicos, microbiolégicos e organico — bioldgicos
o Métodos de determinagao de alguns parametros e sua importancia

o Avaliagéo de alguns parametros em diferentes tipos de aguas
Métodos de amostragem

o Critérios, recolha, armazenamento e conservagao de amostras de agua para as diferentes andlises
Tipo de poluentes e fontes de poluigédo

o Poluigéo de origem urbana, agricola e agro — alimentar

Tratamento de aguas - tipos de tratamento

o Agua para consumo

o Agua para fins industriais

o Aguas residuais, esgotos e efluentes

o Estacdes de tratamento de aguas residuais

L]

L]

L]

L]

L]
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8206 Métodos quimicos e instrumentais de analise de vinhos Ca;gahlgt:;iria

e |dentificar e distinguir os métodos quimicos dos instrumentais, reconhecendo a importancia atual dos métodos
instrumentais.

e Explicar a importancia da cromatografia e identificar os principais tipos, assim como o seu campo de aplicagado.
e Explicar a importancia atual dos métodos éticos, assim como o seu campo de aplicagéo.

e Executar métodos instrumentais de analise de vinhos.

e Interpretar e analisar os resultados analiticos.

Objetivo(s)

Conteudos

e Evolugédo dos métodos de andlise ao longo do tempo
e Métodos quimicos (classicos) e métodos instrumentais de andlise — sua complementaridade
o Fundamento e processos na Quimica Analitica
o Métodos quimicos
o Métodos instrumentais
e Métodos instrumentais
o Métodos cromatograficos - fundamento
- Tipos de cromatografia (em papel, em camada fina, em coluna, em fase gasosa, HPLC)
- Principais técnicas e material utilizado
o Métodos 6ticos - fundamento
- Espectrofotometria de UV / VIS (ultravioleta / visivel)
- Espectrofotometria de absorgéo atémica. Fundamentos
- Fotometria de chama ou espectrofotometria de emissado
o Métodos condutivimétricos
- Métodos eletroquimicos (Potenciometria)
e Aplicacdo de métodos quimicos e instrumentais de andlise de vinhos com recurso aos meios disponiveis em laboratério
o Separagéo dos acidos organicos do vinho através da aplicagdo da cromatografia em camada fina
o Detecédo da FML num vinho, através da aplicagdo da cromatografia em papel
o Determinagéo da cor dos vinhos, por espectrofotometria de UV / VIS e influéncia da diluigdo na cor do vinho
o Utilizagéo do potenciémetro para determinagédo do pH dos vinhos

8207 Analise sensorial de vinhos e aguardentes ca;gahg‘:;"a

e |dentificar categorias oficiais de qualidade dos vinhos dos paises produtores europeus com maior importancia
economica sob o ponto de vista vitivinicola.

e Provar vinhos de regides vitivinicolas europeias e identificar algumas das suas diferencgas.

e Provar e apresentar um vinho.

e |dentificar a aplicar a nomenclatura comunitaria.

L]

L]

Objetivo(s)

Utilizar e preencher varios tipos de fichas de prova de vinhos e aguardentes.
Provar e caracterizar, sob o ponto de vista organolético, aguardentes de diferentes tipos.

Conteudos

e Regibes vitivinicolas europeias
o Categorias oficiais de qualidade dos vinhos de paises produtores europeus, a excegao de Portugal
- Vinhos brancos — Riesling, Chardonnay, Gewurztraminer, Sauvignon, Muscat, Palomino, etc.
- Vinhos tintos — Pinot Noir, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Touriga, etc
o Categorias oficiais de qualidade de aguardentes dos principais paises produtores europeus
e Nomenclatura comunitaria
e Pratica da prova de vinhos e aguardentes - treino pormenorizado segundo as metodologias da analise sensorial, para memorizagao
de aromas e sabores especificos e sua localizagdo em vinhos e aguardentes dos principais paises produtores da Europa
o Prova de vinhos e aguardentes de diferentes regides vitivinicolas europeias, estagiados e novos
o Prova de vinhos monovarietais
o Preenchimento de diferentes tipos de fichas de prova
o Apreciacéo global — classificagcéo da qualidade
e Testes e exercicios de prova
o Teste Duo - Trio
o Teste triangular
o Teste2emb5
o Teste de comparagéao por pares
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C

Ambiente, Segurancga, Higiene e Saude no Trabalho - conceitosfICENTIETES
25 horas

e |dentificar os principais problemas ambientais.

e Promover a aplicagéo de boas praticas para o meio ambiente.

e Explicar os conceitos relacionados com a seguranca, higiene e saude no trabalho.

e Reconhecer a importancia da seguranga, higiene e saude no trabalho.

e |dentificar as obrigagbes do empregador e do trabalhador de acordo com a legislagdo em vigor.

e |dentificar os principais riscos presentes no local de trabalho e na atividade profissional e aplicar as medidas de
prevencéao e protecdo adequadas.

e Reconhecer a sinalizagdo de seguranga e saude

e Explicar a importancia dos equipamentos de protegéo coletiva e de protegéo individual.

Objetivo(s)

Conteudos

e AMBIENTE

o Principais problemas ambientais da atualidade
o Residuos
- Definigéo
- Produgao de residuos
o Gestéo de residuos
- Entidades gestoras de fluxos especificos de residuos
- Estratégias de atuagao
- Boas praticas para o meio ambiente

o SEGURANGA, HIGIENE E SAUDE NO TRABALHO

o CONCEITOS BASICOS RELACIONADOS COM A SHST
- Trabalho, saude, seguranga no trabalho, higiene no trabalho, saide no trabalho, medicina no trabalho, ergonomia,
psicossociologia do trabalho, acidente de trabalho, doenga profissional, perigo, risco profissional, avaliagao de riscos e prevengao
o ENQUADRAMENTO LEGISLATIVO NACIONAL DA SHST
- Obrigacdes gerais do empregador e do trabalhador
o ACIDENTES DE TRABALHO
- Conceito de acidente de trabalho
- Causas dos acidentes de trabalho
- Consequéncias dos acidentes de trabalho
- Custos diretos e indiretos dos acidentes de trabalho
o DOENGCAS PROFISSIONAIS
- Conceito
- Principais doengas profissionais
o PRINCIPAIS RISCOS PROFISSIONAIS
- Riscos biologicos
- Agentes bioldgicos
- Vias de entrada no organismo
- Medidas de prevencéao e protegao
- Riscos Fisicos (conceito, efeitos sobre a saude, medidas de prevencao e protegao)
- Ambiente térmico
- lluminagéo
- Radiagdes (ionizantes e ndo ionizantes)
- Ruido
- Vibragbes
- Riscos quimicos
- Produtos quimicos perigosos
- Classificagao dos agentes quimicos quanto a sua forma
- Vias de exposicao
- Efeitos na saude
- Classificagéo, rotulagem e armazenagem
- Medidas de prevengao e protegao
- Riscos de incéndio ou explosao
- O fogo como reagdo quimica
- Fenomenologia da combustéo
- Principais fontes de energia de ativagao
- Classes de Fogos
- Métodos de extingéo
- Meios de primeira intervengao - extintores
- Classificagdo dos Extintores
- Escolha do agente extintor
- Riscos elétricos
- Riscos de contacto com a corrente elétrica: contatos diretos e indiretos
- Efeitos da corrente elétrica sobre o corpo humano
- Medidas de prevencéo e protecao
- Riscos mecénicos
- Trabalho com maquinas e equipamentos
- Movimentacdo mecanica de cargas
- Riscos ergonémicos
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- Movimentagdo manual de cargas
- Riscos psicossociais
o SINALIZACAO DE SEGURANCA E SAUDE
- Conceito
- Tipos de sinalizagéo
o EQUIPAMENTOS DE PROTECAO COLETIVA E DE PROTECAO INDIVIDUAL
- Principais tipos de protegao coletiva e de protegao individual

. Carga horaria

Objetivo(s) e Calcular distancias, areas e declives de terrenos, recorrendo a cartas topograficas aéreas e outros instrumentos
] utilizados em agrimensura, nomeadamente a aplicagéo de SIG.

Contetdos

e Cartas e fotografia aérea
Areas e superficies na carta
o O planimetro
o O papel quadriculado transparente
o O método da decomposigéo para determinacéo de areas na carta
Areas e superficies de terrenos
o Decomposicéo da superficie do terreno em triangulos, trapézios e rectangulos
o Levantamento expedito de superficies agricolas
o Calculo de areas de superficies agricolas
e Os parcelarios
e Medicao de declives
e Alinhamentos
o Instrumentos usados
o Alinhamento entre dois pontos
o Prolongamento de um alinhamento para la de um obstaculo
o Alinhamento entre dois pontos que nédo sao visiveis entre si
o Determinagéo do ponto de intersegéo de dois alinhamentos
o Estabelecimento de perpendiculares a um alinhamento
e Introducéo aos sistemas de informagao geografica
o Os SIGS
o Aplicagdes de SIGS a Agricultura

L]

L]
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8208 Propagacao da videira Ca;gahlgt:;iria

e Caracterizar os métodos de propagacgao da videira.

e Descrever e executar técnicas de enraizamento de estacas.

e |dentificar as caracteristicas gerais dos hibridos porta-enxertos mais usuais e apresentar a sua escolha de
acordo com a afinidade casta X porta-enxerto.

e Executar técnicas de enxertia no local definitivo.

e Descrever as diferentes fases de obtengéo de enxertos prontos e comparar a sua utilizagdo em alternativa a
enxertia no local definitivo.

e Executar a enxertia na mesa (fenda em 6mega).

e Explicar a importancia da utilizagéo na vinha a instalar, de materiais de viveiro viticolas em boas condi¢des de
sanidade.

Objetivo(s)

Conteudos

e Propagacéao da videira por via sexuada
o Finalidades
o Técnica de polinizagéo cruzada
e Propagacéao da videira por via vegetativa
o Enraizamento de estacas
- Vinhas de pés maes
- Viveiros de enraizamento de estacas
- Multiplicag&o por estacas herbaceas
- Mergulhia
- Propagagéo “in vitro”
o Enxertia
- Caracteristicas gerais dos hibridos porta-enxertos — identificagdo: V. Berlandieri X V. Rupestris (1103 P; 99R; 110R; 140Ru); V.
Berlandieri X V. Riparia (420A; 161-49 C; SO4; 5BB; 5C; 125AA); V. Riparia X V. Rupestris (3309C); (V.Vinifera X V. Rupestris) X
V. Riparia (196-17CL); V.Vinifera X V. Berlandieri (41B)
- Afinidade casta X porta-enxerto
- Escolha dos porta — enxertos - carateristicas botanicas e culturais; adaptagéo ecoldgica; resisténcia sanitaria
- Escolha de videiras para fornecer material vegetativo para a enxertia
- Escolha de varas para fornecer garfos
- Colheita de varas
- Conservagao das varas
- Material para a enxertia
e Técnica de execugao de enxertia no local
o Enxertia de garfo atempado — fenda cheia
- Condigdes ambientais e condigdes inerentes a planta
- Epoca da enxertia
- Local de execugéo
- Preparagao dos garfos
- Atadura dos enxertos
- Cuidados p6s enxertia
o Enxertia com dois garfos
- Estratégias possiveis
- “Amarramento” dos enxertos em causa
e Técnica de obtencao de enxertos - prontos
o Colheita de material vegetativo (porta - enxertos) no campo de pés - maes
Escolha de estacas para enxertar
Colheita de material vegetativo (garfos) para a enxertia
Preparagao dos garfos
Hidratagdo dos porta - enxertos e dos garfos
Desinfecgao dos porta-enxertos e dos garfos
Enxertia na mesa (fenda em émega) — equipamento manual ou pneumatico
Parafinagem
Estratificagado
Céamara de estratificagéo
Triagem dos enxertos e nova parafinagem
Destino para os enxertos - prontos
- Plantagédo no campo
- Cuidados pés plantagao
- Enraizamento em estufa
e Produgéo, certificagdo e comercializagdo de materiais de viveiro viticolas
o Enquadramento legal aplicavel

0 0 0 0O o o o o o o o
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e Carga horaria
2854 Codigo da estrada 25 horas

Objetivo(s) e |dentificar e interpretar os principios de seguranca rodoviaria, a sinalética e as regras do Cédigo da Estrada.

e Reconhecer as responsabilidades do condutor de veiculos na via publica.

Conteudos

e Principios gerais de transito e de seguranca rodoviaria
o Sistema de circulagao rodoviario
o Funcéo da condugao
o Sinalizagéo
o Regras de transito e manobras
e Estado fisico e psicolégico do condutor
o Fadiga
o Medicamentos e substancias psicotropicas
o Alcool
e Condutor e veiculo
o Veiculos agricolas
o Constituintes dos veiculos
o Pesos e dimensdes
o Condi¢des de acondicionamento da carga
o Circulagdo com maquina agricola montada ou rebocada
o Protecgdo do ambiente
e Condutor e outros utentes da via
o Comportamento a adotar pelo condutor face a: pedes, veiculos de duas rodas, veiculos pesados, ultrapassagem, angulos mortos,
distancia de seguranca
o Comportamento civico
o Condugao defensiva
o Comportamento em caso de acidente
e Condutor, via e outros fatores externos
o Transito dentro das localidades
o Condugdo nocturna
e Disposigdes gerais
o Habilitagéo legal para conduzir
o Responsabilidade
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2855 Co

e Conduzir e operar tratores agricolas com e sem maquinas agricolas, montadas ou rebocadas, de acordo com as
regras do codigo da estrada, a sinalética, as normas de seguranca rodoviaria, as instru¢cdes de trabalho e as

Objetivo(s)

condicdes climatéricas e da via de circulagao.

Conteudos

ucao do trator com reboque e maquinas agricolas

Carga horaria
50 horas

e Técnicas de condugao do trator agricola

o

.
— 0 0o 0o o000 o0 o0 o0 o0 o0

0 0 0 0o o o o o o o

o

Ponto morto e embraiagem

Estabilizagédo de velocidade

Condugéo em linha reta - marcha para a frente e para tras, lenta e rapida
Condugdo em curva - marcha para a frente, para tras e aproximagao a alfaias
Condugéo lenta, em patamar, em subida e em descida

Condugé&o em rotundas, cruzamentos e entroncamentos

Contorno de obstaculos

Travagem para parar com precisao

Travagem de emergéncia

Mudanca de direcgédo

Inversédo de marcha

Estacionamento

écnicas de condugéao do conjunto trator/reboque e semi-reboque/maquina agricola montada

Condugdo em linha reta - marcha para a frente e marcha para tras
Condugdo em curva - marcha para a frente e marcha para tras
Conducéo lenta, em patamar, em subida e em descida

Condug&o em rotundas, cruzamentos e entroncamentos
Atrelagem ou desatrelagem do reboque ou semi-reboque ao veiculo
Contorno de obstaculos

Travagem para parar com precisao

Travagem de emergéncia

Mudanca de direccéo

Inverséo de marcha

Estacionamento

e Boas praticas de seguranca e saude na condugdo, operacéo e engate/desengate de reboques e semi-reboques e outras maquinas
agricolas
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8209 Subprodutos e produtos de origem vinicola Ca;gahlg:;iria

Explicar como se pode obter e valorizar cada um dos subprodutos de origem vinica.

Descrever a composicao fisico-quimica dos subprodutos.

Explicar o fundamento do processo de destilagéo.

Enumerar e identificar os equipamentos de destilagdo.

Operar com o equipamento especifico para obtengao de aguardentes de origem vinicola.

Executar as principais analises em aguardentes.

Descrever e conduzir as principais operagdes tecnoldgicas inerentes ao fabrico de vinagre de vinho.

e Interpretar os resultados da andlise fisico-quimica e organolética de aguardentes e vinagres em conformidade
com os parametros definidos na legislagéo aplicavel.

Objetivo(s)

e o o o o o o

Conteudos

e Valorizag&do dos subprodutos de origem vinicola
o Apresentagao dos subprodutos de origem vinicola
o Sua importancia sob o ponto de vista econdmico e ambiental
e Aguardentes
o Constituicdo e composi¢do quimica dos bagagos
o Aguardente bagaceira
- Definigao — legislagéo aplicavel
- Conservacéo do bagaco — ensilagem e flora microbiana
- Processo de destilagado - fundamento do processo; boas praticas tecnolégicas e equipamentos utilizados; produtos obtidos (sua
classificagéo)
- Aguardentes bagaceiras velhas e preparadas
o Aguardente vinica
- Definigédo — legislagao aplicavel
- Referéncia genérica a vinificagdo, com o objetivo de producdo de aguardente vinica
- Processo de destilagdo - fundamento do processo; boas praticas tecnoldgicas e equipamentos utilizados; produtos obtidos (sua
classificagédo)
- Aguardentes vinicas velhas e preparadas
o Andlise fisico-quimica de aguardentes (densidade, teor alcodlico em volume, extrato seco, acidez total, agUcares redutores, cor,
impurezas) — parametros de conformidade com a legislagdo aplicavel
e Qutros subprodutos
o Engacos, grainhas e folhelho — composigao fisico-quimica e aproveitamento
o Borras solidas e borras liquidas
- Definigao — legislagao aplicavel
- Conservagao de borras liquidas para obtengao de alcool vinico — outras utilizagées
o Sarros
- Definigao — legislagéo aplicavel
- Recuperagédo do acido tartarico
o Vinhos sem valor para engarrafar
e Vinagre de vinho
o Definigao — legislacéo aplicavel
o Processo de fabrico — técnica e equipamentos especificos
- Matérias-primas
- Ingredientes facultativos e aditivos
- Operacgdes tecnoldgicas
- Acondicionamento
o A importancia do vinagre como condimento alimentar
o Conformidade do produto com a legislagao aplicavel — caracteristicas dos vinagres
e QOutras bebidas
o Vinhos aromatizados , bebidas aromatizadas a base de vinho e cocktails aromatizados de produtos vitivinicolas
o Legislacéo aplicavel

cagoes especiais Carga horaria
¢ p 50 horas

Explicar os fundamentos do processo de maceragéo carbonica.

Descrever as etapas de condugéo da vinificagdo em tinto, com maceragao carboénica.

Enumerar e descrever as diferentes categorias de vinhos licorosos e espumantes.

Diferenciar a tecnologia dos vinhos do Porto, Madeira e Xerés.

Executar as operacdes tecnoldgicas inerentes a elaboracédo de vinhos do Porto e de espumantes.

Operar com equipamento enoldgico especifico.

Reconhecer a importancia da viticultura biolégica na qualidade do mosto e vinhos.

Identificar praticas interditas na elaboragéo de vinhos provenientes de uvas em modo de producéo bioldgico.

Objetivo(s)

e o o o o o o o
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Conteudos

e Vinhos de maceracéo carbodnica
o Definigéo — legislagéo aplicavel
o Importancia no mundo viticola
o Esquema de vinificagéo
o Fundamentos tedricos
- A vida sem oxigénio
- Metabolismo anaerdbico da uva
- Maceragao carbonica da uva
o Condugéo da vinificagdo em tinto, com maceragéo carbonica
o Equipamento enoldgico utilizado
o Tipos de vinhos de maceracéo carbonica e sua caracterizagdo organoléptica
e Elaboragao de vinhos licorosos (Vinho do Porto, Vinho da Madeira e Xerés)
Paises e regides produtoras — importancia econémica
Legislacao aplicavel
As castas
Definigoes
Diagramas de producao
Particularidades da vindima
Operagdes tecnoldgicas de vinificagdo, conservacéo e envelhecimento, inerentes a cada tipo de vinho
Equipamento enolégico utilizado
Tipos e categorias de vinhos do Porto, Madeira e Xerés e sua caracterizagéo organoléptica
o Elaboragao de vinho do Porto — trabalho pratico em centro de vinificagdo / engarrafamento
e Elaboragdo de espumantes e espumosos gaseificados
o Paises e principais regides produtoras — importancia econémica
As castas
Defini¢cdes — legislagao aplicavel
Métodos de produgao
Particularidades da vindima e da vinificagdo
Vinho base
Clarificagéo e estabilizagdo do vinho base — operagdes tecnoldgicas
Licor de tiragem (de fermentacéo)

0O 0 0o 0o o o o o o

Utilizagao de leveduras imobilizadas
Estagio: segunda fermentacéo (garrafa / cuba fechada)
Remuage (manual / automatico em “gyropalette”)
Pointage
Dégorgement
Licor de expedigao
Rolhamento e museletagem
Poignetage
A espuma
Capsulagem, rotulagem
Colocagéo em caixas e paletizacéo
Armazenamento e expedigao
Equipamento enoldgico utilizado
Grau de dogura e designativos de qualidade
Caracterizagéo organolética
e Vinhos provenientes de vinhas em modo de produgéo biolégico
o A importancia da viticultura biolégica na qualidade do vinho
o Produgéo em Portugal e na Europa — dados estatisticos
o Elaboragao de vinhos provenientes de uvas de produgéo biolégica
Praticas obrigatérias
Praticas interditas
Tratamentos e praticas enoldgicas autorizados — enquadramento legal
Rotulagem
o O mercado dos vinhos biolégicos
- Comercializacdo
- Consumo
- Preco
- Perspetivas de evolugao
o Caracterizagao organolética
e Técnicas de elaboragéo de vinhos com baixo teor alcodlico
o Legislagcdo em vigor
o Destilagéo
o Desalcoolizagéo do vinho
o Osmose inversa
o Redugao da concentragao de agucar no mosto
o Intervencdes a nivel da fermentagao alcodlica

0O 0 0O O OO OOOOOO OO OO O O O 0 o o o

e o o o

Processo de enchimento — trabalho pratico em centro de engarrafamento seguindo os procedimentos operativos
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6363 Contabilidade agricola simplificada Carga horaria

50 horas

R e Realizar a contabilidade de uma empresa agricola através do preenchimento dos cadernos da RICA (Rede de
Objetivo(s)

Informacgao de Contabilidade Agricola).

Contetdos

e Contabilidade Agricola
o Nogbes basicas de contabilidade — conceito de balango, inventario, avaliagéo dos bens, depreciacdo e investimentos
o Conta de exploragédo
o Custos variaveis e custos fixos
o Despesas e receitas eventuais/extraordinarias
Margem bruta e margem liquida
e Tipos de contabilidade agricola
e Cadernos de contabilidade agricola simplificada (RICA — Rede de Informagao de Contabilidade Agricola)
o Modelo | (Inventario de bens imobilizados e empréstimos)
o Modelo Il (Registos diarios e apuramento de resultados)
e Utilizagao da contabilidade para a gestao da empresa
o Tratamento e andlise de informagao
o Indicadores de gestao
o Gestao da estrutura produtiva

o

2858 Processos e métodos de mobilizacao do solo ca;gah';?;:"a

® Proceder a mobilizag&o do solo para a instalagéo das culturas, conduzindo, operando, regulando e afinando as
Objetivo(s) maquinas e equipamentos agricolas adequados as atividades a realizar.
e Efectuar a manutengdo das maquinas de mobilizagdo do solo.

Contetdos

L]

Mobilizagdo manual e mecénica do solo

Processos de mobilizagdo - lavouras, gradagens, escarificacdes e fresagens
Alfaias de mobilizagéo dos solos - charruas, grades, escarificadores, fresas, outros
o Tipos, constituicdo e funcionamento

o Regulagdes/afinagdes

o Manutengéo/conservagéo e pequenas reparagdes

e Boas praticas de seguranga, higiene e saude no trabalho

L]

L]

6280 Processos e métodos de sementeira e plantacao ca;gah';?:;"a

e Proceder a sementeira, plantagéo e instalagdo de culturas, conduzindo, operando, regulando e afinando as
Objetivo(s) maquinas e os equipamentos agricolas adequados as atividades a realizar.
e Efectuar a manutengao das maquinas de sementeira e de plantagdo.

Contetidos

Tipos de sementeira — a lango e em linhas

Densidade de sementeira e de plantagéo
Semeadores/distribuidores —tipos,constituicdo e funcionamento
Plantadores —tipos, constituicdo efuncionamento

Rolos —tipos,constituicdo efuncionamento

Regulagéao e afinagao

Calculos de sementeira e de débitos

Manutengao, conservagéo e pequenas reparagbes

Boas praticas de seguranga, higiene e saude no trabalho

e & o o o o o o o
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7582 Maquinas de distribuicao de corretivos e fertilizantes Ca;gahlg:;iria

e Proceder a correcéo e fertilizagdo do solo, conduzindo, operando, regulando e afinando maquinas e
Objetivo(s equipamentos agricolas e alimentando-os com os produtos necessarios, de acordo com o trabalho pretendido.
J g
e Efetuar a manutencédo das maquinas de distribuicdo de corretivos e de fertilizantes organicos e minerais.

Conteudos

e Condigdes de mobilizagdo do solo para a distribuigdo de corretivos e de adubos
e Maquinas de distribuicdo de estrume, de chorume, de calcario e de adubos
o Tipos, constituicdo e funcionamento de materiais solidos e liquidos
o Doseadores de fertilizantes em sistemas de rega
o Regulagbes/afinagdes
o Reparagao de pequenas avarias
o Manutengao/conservacéo
e Normas e técnicas de aplicacédo
o Calculo de adubagdes
o Calculo de débitos e ensaios
o Técnicas de distribuicdo
e Integracdo das corregdes com a mobilizagédo do solo
e Boas praticas de seguranga e saude no trabalho

Técnicas de socorrismo - principios basicos ca;gahh"a"a
oras

e Aplicar técnicas basicas de socorrismo.

Conteudos

e Socorrismo, técnicas de socorrismo

e Exame geral da vitima (sintomatologia)

e Plano de acéo do socorrista

e Choque

e Asfixia, respiragao artificial

e Intoxicagdes

e Traumatismos

e |esdes (articulares, musculares e 6sseas)

e Queimaduras

e Feridas

L]

Hemorragias (pulsagao, garrote)
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63 smo em espaco rural Carga horaria
pa¢ 25 horas

e |dentificar produtos de turismo rural no ambito da exploragéo agricola.

e Integrar atividades turisticas rurais na exploragéo agricola.

e Aplicar técnicas de atendimento e acolhimento personalizado a clientes de turismo de habita¢&o, turismo rural
ou de agro-turismo.

Objetivo(s)

Contetdos

e Turismo
o Conceitos Gerais
o Turismo e cultura
o O lazer e a sociedade contemporanea
e Turismo em Portugal
o Sector Publico
o Sector Privado
o Organizagdes ligadas ao sector
e Tipos de turismo (conceitos, enquadramento legal, estruturas turisticas gerais e especificas)
o Turismo de habitagéo
o Turismo rural
o Agro-turismo
e Turismo e produto turistico
o Regi&o e patrimonio
o Principais locais e monumentos com interesse histérico
o Principais ofertas a nivel paisagistico, arqueoldgico, artistico
o Especificidades regionais, especialidades culinarias, outros focos de atragao turistica
e Turismo e mercado
o Marketing e publicidade
o Agentes e meios de comunicagao
o O cliente
e Turismo e comunicagao
o |dentificagdo das necessidades em recursos humanos
o Recepgéo e atendimento - linguagens de atendimento
o Papel do atendedor - tarefas e niveis de responsabilidade
e Produto “alojamento”
o Acolhimento
o Quartos, casas de banho e outros espagos
o Refeigoes
e Produto “animagao turistica”
o Actividades complementares ao alojamento
o Actividades de animagao como produto principal
e Deontologia
o Normas deontoldgicas
o Deveres e direitos
o Clientes e atendimento
e Conservagao e manutencgdo das instalagdes
o Principios gerais
o Habitagdo, arquitetura e estilo rural
e Turismo, higiene e segurancga no trabalho
o Especificidades da industria hoteleira
o Interacgdes (Homem - ambiente, Homem - maquina, Homem - espaco)
o Primeiros socorros
o Prevencgao de acidentes
e Formulagéo e apresentacao de projectos
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6366 Seguranca e saude no trabalho agricola Ca;gahlg:;iria

Identificar os principais riscos no trabalho agricola.

Reconhecer a legislago relativa a seguranga, higiene e saude no trabalho agricola.

Utilizar os equipamentos de protegao individual nas diferentes operagbes e atividades agricolas.
Aplicar as normas de seguranga, higiene e satde na execugéo dos trabalhos agricolas.

Objetivo(s)

Contetudos

e Seguranca, higiene e saude no trabalho agricola
o Problematica da prevengéo e seguranga no trabalho agricola
o Caracterizagdo do numero de acidentes, suas consequéncias e causas
o Doengas profissionais
e |egislagdo em vigor
o Directivas Europeias
o Legislag&o nacional
e Principios gerais de prevengao
e Fatores de risco no trabalho
o Agentes quimicos, fisicos e bioldgicos
e Principais fatores de risco no trabalho agricola, pecuario e florestal
o Movimentag&o manual de cargas
Instalagdes agricolas
Ruidos e vibragdes
Exposicao e manipulacdo de substancias quimicas, corrosivas e alergénicas
Incéndios em instalagdes
Incéndios florestais
Utilizagao dos produtos fitofarmacéuticos
Condugéo, operacdo e utilizagdo de maquinas agricolas e florestais
Exposigéo ao sol
Exposigao a temperaturas elevadas
Trabalho pecuario
Trabalho florestal
e Equipamentos de Protegao Individual (EPI)
o EPI para aplicagédo de Produtos Fitofarmacéuticos
o EPI para trabalho florestal
o EPI para trabalhos agricolas
o EPI para trabalhos pecuarios
e Sinalizagdo de seguranga
e Doengas profissionais
o Actividades com maior incidéncia de doengas profissionais
o Prevencgéo de doengas profissionais
e Higiene no trabalho
o Normas de higiene no posto/local de trabalho
o Normas de higiene pessoal
e Prevencao de acidentes e doencgas
o Estudo das caracteristicas e riscos de cada posto de trabalho
o Identificacdo de EPI necessario
o QObrigatoriedade de cumprir as regras de seguranga
o Sinalizagdo dos riscos
o Plano de prevengéo e de emergéncia

0O 0 0 0o o o o o o o o
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. . - - Carga horaria
Empresa agricola - economia e fiscalidade 25 horas

e Caracterizar economicamente a empresa agricola.

e |dentificar economicamente a estrutura, o funcionamento e os resultados de uma empresa.

e Reconhecer as obrigagdes fiscais de uma empresa agricola.

e Proceder a recolha e organizagdo documental da empresa para efeitos de declaragdes fiscais obrigatérias.

Objetivo(s)

Contetudos

e Empresa agricola
o Definicao
Tipos
Formas de exploragéo
Modalidades de empresa
Conceito de contabilidade
rincipios basicos de economia agricola
Recursos — escassez e optimizagéo
Factores de produgédo
Estrutura, funcionamento e resultados da empresa
Relagdes econdmicas e institucionais da empresa e documentacao técnica e comercial
Contabilidade da empresa agricola
e Fiscalidade agricola
o Imposto sobre o valor acrescentado (IVA)
o Imposto sobre o rendimento de pessoas singulares e coletivas (IRS e IRC)
o Imposto municipal sobre iméveis (IMI)

3
o o oo Uo o o o

o
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6276 Politica agricola, ambiente e ordenamento do territério Ca;gahlg:;iria

Caracterizar os elementos essenciais da Politica Agricola Comum (PAC).

Identificar os principais instrumentos de apoio a agricultura e ao desenvolvimento rural.

Nhiativinfle) Rarnnharar ac tand&nriac da avnliirdn dAa Palitica Aarierala Camiim (PAC)

Identificar as Boas Praticas Agricolas e as medidas de condicionalidade.

Identificar os principais instrumentos de ordenamento do territério e as suas condicionantes a atividade agricola.

Contetidos

L]

Politica Agricola Comum (PAC) - Evolug&o da agricultura portuguesa nos ultimos 20 anos
o Efeitos na agricultura da ades&o a Unido Europeia
o Alteragdes verificadas com as medidas de pregos, de ajudas ao rendimento, ao investimento e ao ambiente
o Reforma de 2003 e processo de desligamento das ajudas - aplicagao dos principios da condicionalidade
Politica Agricola Comum (PAC) - instrumentos de apoio
o Fundo Europeu Agricola de Desenvolvimento Rural (FEADER) e regimes de apoio aos agricultores no ambito do desenvolvimento
rural
- Rendimento
- Investimento
- Diversificagdo da economia rural
- Ambiente
- Abordagem LEADER
Desafios futuros no espago rural, sua valorizagéo e tendéncias na Unido Europeia
o Processo da globalizagéo
o Alargamento da Unidao Europeia
o Multi-funcionalidade, inovagéo e diversificagéo (turismo, artesanato, gastronomia, agro-industrias, servigos diversos, outros)
o Perspectivas de evolugdo dos sistemas de agricultura (sistemas agro-florestais)
o Novas fungdes da floresta no espaco rural - Processo de credenciagédo dos créditos de carbono
o Rede Natura — Fungdes, oportunidades e restricdes
¢ Valorizagao do ambiente - Alteragdes da PAC e Regime de Pagamento Unico
o Conceito de Boas Praticas Agricolas e de Boas Condi¢des Agricolas e Ambientais e a aplicacdo dos principios de
condicionalidade
o Boas Praticas Agricolas nas Medidas Agro-Ambientais e nas Indemniza¢des Compensatérias
e Protegdo do solo e da dgua na valorizagdo do ambiente
o Técnicas compativeis com a prote¢ao dos recursos ambientais
- Método de protecéo integrada
- Modo de produgéo integrada
- Modo de produgao biolégico
- Sementeira directa
- Técnicas de mobilizagdo minima
- Técnicas de revestimento do solo
o Gestao dos efluentes da pecuaria - Condi¢des de reutilizagdo no processo de produgdo
o Gestéo dos residuos resultantes da produgéo agricola e florestal - Processos de reutilizagéo
o Gestéo da agua em agricultura e controlo dos nitratos
e |nstrumentos de ordenamento e de zonagem
o Reserva Agricola Nacional e Reserva Ecolégica Nacional
o Areas Protegidas - Lista Nacional de Sitios e Zonas de Proteg&o especial e Sitios de Rede Natura
Zonas Vulneraveis
Planos Regionais e Ordenamento Florestal
Planos Diretores Municipais
Projectos Hidro-agricolas
Planos de ordenamento de orlas costeiras
Oportunidades e condicionantes dos instrumentos de ordenamento na valorizagéo do territorio
e Estrutura Fundiaria
o Factor terra na competitividade das empresas agricolas
- Fraccionamento dos prédios
- Arrendamento
- Aquisigao de terras
- Emparcelamento
- Associativismo
e Parcelario Agricola

L]

L]
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Carga horaria

zacao e marketing agroalimentar 25 horas

Caraterizar e identificar os diferentes mercados de produtos agroalimentares e respetivos circuitos comerciais.
Identificar as formas associativas para a comercializagdo e marketing de produtos agroalimentares.

Identificar estratégias de comercializagdo em fungdo do produto e do mercado.

Preparar a informagao para a elaboragao de um plano de marketing.

Objetivo(s)

Contetdos

e Comercializagdo de produtos agroalimentares
o Conceitos de comercializagdo, mercado, fileira, concorréncia
Tipos de mercados e de produtos agroalimentares
Circuitos de comercializacéo, tipos de agentes e de métodos de compra e venda
Caracteristicas da produgdo agroalimentar
Formas associativas para a comercializagéo
Custos de comercializagdo e margem de comercializagao
Sistema de informagéo de mercados: indicadores de pregos e fontes de informagao e disseminagéo; SIMA
Etapas da comercializagéo
Segmentagéo de mercados
Ciclo de vida de um mercado
Técnicas de venda por canal de distribuigao
Escolha de parcerias comerciais
Armazenamento de produtos, qualidade e controlo de stock
Acondicionamento e rotulagem
Condigdes de expedicao e fornecimento a clientes
arketing de produtos agroalimentares
Conceitos de marketing
Consumidor
Opcdes estratégicas - segmentacgéo e diferenciagéo
Politicas de marketing - produto, pre¢o, comunicagao, distribuigao
Plano de marketing - necessidades
- Avaliagao da situagao do mercado e do meio
- Avaliagao da competitividade da empresa e seus principios
- Planificagédo de objetivos, meios e adaptagédo das a¢des de desenvolvimento e corretivas
o Operacionalizagao do plano de marketing
- Etapas de operacionalizagéo do plano
- Avaliacdo da situagdo atual, interna e externa - situagdo do negdcio, atuagéo da empresa, andlise da concorréncia
- Analise SWOT
- Misséo e objetivos da empresa
- Estratégias de marketing
- Planos de agéao
e Comunicagao, distribuigdo e promogao de vendas
e Atuacgao coletiva em marketing
e Produtos de qualidade - denominagéo de origem e normas comunitarias

o oo oo<Z oo o0O0OOOUO® OGOTO OO O O
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~ P—— Carga horaria
Gestao do parque de maquinas 25 horas

e Programar e organizar a utilizagao racional do parque de maquinas.

Programar e organizar a reparagao, manutengéo e conservagao das maquinas e equipamentos.
Organizar e orientar o trabalho do operador de maquinas agricolas.

Controlar os custos de utilizagdo e os consumos.

Promover as condi¢gdes de seguranca no trabalho e de protegdo ambiental.

Objetivo(s)

L]
L)
L)
L)

Contetdos

Importancia da mecanizagao e da eletronica na empresa agricola e na sua competitividade
Fatores condicionantes do nivel e da sofisticagdo da mecanizagdo na empresa
Identificagdo das atividades, operagdes e tarefas mecanizaveis
Parque de maquinas da empresa
o Constituicdo — tratores, maquinas e equipamentos
o Condicionantes — necessidade de poténcia a instalar; combinagao trator/maquinas agricolas; forma e dimensao da folhas de
cultura
o Critérios de selegao do trator
o Critérios de selegao das maquinas agricolas
o Estrutura e organizagao espacial do parque de maquinas
Programacao e organizagéo da utilizacdo do parque de maquinas
o Determinagao dos periodos culturais e dos dias disponiveis para a realizagao das operagdes
o Analise dos registos de tempos de trabalho e utilizagdo de tempos-padrao
o Programacé&o das operagdes culturais e da utilizagéo do trator e das maquinas
o Utilizacédo de programas informaticos de gestdo de maquinas agricolas
o Necessidade de adquirir servigos no exterior
Organizagao do trabalho
o Disponibilidades de trabalho do operador de maquinas
o Qualificagdo do operador
o Tarefas a atribuir ao operador
o Programacao, organizagéo e orientacdo das operagdes
Avarias e reparagdes
o Na empresa — equipamento de oficina, reparagdes possiveis
o Em oficinas de mecanica — aspetos a assegurar na aquisicdo de servigos
o Substituicdo de maquinas
e Programagéo, organizagéo e orientagédo das tarefas de manutengéo e de conservagéo do trator e das maquinas
Encargos e custos de utilizagdo
o Sistema de custeio e calculo dos encargos fixos, variaveis e totais
o Encargos indiretos — perdas de tempo, desperdicio de fatores, perdas de colheita
o Calculo de custos unitarios
o Imputagao de custos as atividades
e Utilizagdo comum de tratores e maquinas agricolas — formas associativas, objetivos, funcionamento, vantagens/desvantagens
e Seguranga, higiene e saude no trabalho
o Principais riscos associados
o Normas de seguranga e de higiene
o Equipamento de protegao individual
e Protecdo do ambiente
o Conservagao do solo, dos recursos aquiferos e da biodiversidade
o Recolha de residuos das operacgdes de reparagédo, de manutencéo e de conservagéo
e Registos e consulta de informagao

e o o o
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QUALIFICACOES ENSINO PROFISSIONAL, P

Lideranca e motivacao de equipas Ca;gahlgt:;iria

Identificar diferentes teorias de motivagao.
Distinguir estilos de lideranga.

Organizar o trabalho de equipa.

Avaliar a equipa e os resultados do seu trabalho.

Objetivo(s)

Contetdos

e Motivagao
o Principais teorias da motivagéo
o Inteligéncia emocional e criatividade
o Motivagao e as diferentes formas de organizagao do trabalho
o Motivagéao e lideranca
e Lideranca e a comunicagdo
o Fungdes e atitudes de comunicagao
Lideranga versus poder
Funcgdes de lideranga
Parte afetiva e a parte de tarefa de lideranga
Teorias de lideranga
Caracteristicas desejadas num lider
Delegagéo
rupos e lideranga
Equipas de trabalho
Estruturagéo e desenvolvimento das equipas
Coordenacéo e complementaridade das praticas de cada equipa
Aparecimento do lider e o seu relacionamento com o grupo
Perfis de lideranga
omunicagao nas equipas de trabalho
Estilos comunicacionais
Comunicagao como objeto de dinamizagdo de uma equipa de trabalho
Comunicagao assertiva na resolugao de conflitos na equipa.
Comunicagao com assertividade na lideranca
Organizagao do trabalho de equipa
Avaliagao da equipa

o oo o0 0Qoo0oo0o0o0@ooo0o0o0o0
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QUALIFICAGOES

6392 Distribuicdo e comercializacao de produtos fitofarmacéuticos Ca;gahlgt:;iria

Interpretar o rétulo de uma embalagem de um produto fitofarmacéutico.

Identificar os procedimentos a efetuar perante um acidente fitofarmacéutico.

Reconhecer e localizar a sinalizagdo de seguranga do armazém.

Efetuar os procedimentos para transportar e armazenar em seguranga produtos fitofarmacéuticos.

Aplicar os procedimentos de minimizagéo do risco para o aplicador, para o ambiente e para o consumidor.
Proceder a venda responsavel de produtos fitofarmacéuticos.

Objetivo(s)

e o o o o o

Conteudos

e Produtos fitofarmacéuticos
o Definigao de produto fitofarmacéutico
o Composigao/formulagédo dos produtos fitofarmacéuticos
o Principais grupos de produtos fitofarmacéuticos
e Regulamentagao aplicavel aos produtos fitofarmacéuticos
o Homologagéo dos produtos fitofarmacéuticos
o Distribuigdo, venda e aplicacéo
o Consequéncias da aplicagéo da legislagédo
e Seguranga na utilizagdo de produtos fitofarmacéuticos
o Aspectos toxicologicos
- Toxicidade aguda
- Toxicidade sub-cronica
- Toxicidade crénica
o Classificacéo toxicoldgica dos produtos fitofarmacéuticos
o Informagéo dos rétulos das embalagens de produtos fitofarmacéuticos
o Caracterizagdo dos Equipamentos de Protegao Individual (EPI)
e Minimizagao do risco para o aplicador, para o ambiente e para os consumidores dos produtos agricolas tratados
o Minimizag&o do risco para o aplicador
- Cuidados durante a preparagéo e aplicagéo da calda
o Minimizagao do risco para o ambiente
- Consequéncias de uma aplicagdo incorrecta
- Gestéo dos residuos das embalagens vazias
o Minimizagao do risco para o consumidor
- Nogao de residuo
- Intervalo de seguranca
- Limite Maximo de Residuo
- Controlo dos residuos
e Acidentes com produtos fitofarmacéuticos
o Acidentes de trabalho com produtos fitofarmacéuticos
o Medidas de primeiros socorros
e Armazenamento seguro de produtos fitofarmacéuticos
o Requisitos gerais dos armazéns de produtos fitofarmacéuticos
- Sinalizagdo
- Derrames acidentais
- Limpeza
o Gestédo do armazém
- Organizagéo e arrumagao dos produtos no armazém
- Gestao das existéncias
- Produtos obsoletos
e Venda responsavel de produtos fitofarmacéuticos
o Acto responsavel de venda
o Alerta do comprador para o0 uso correto dos produtos
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QUALIFICAGOES

9261 Produtos fitofarmaceéuticos - uso sustentavel - atualizagao Ca;gahlgt:;iria

e |dentificar os diversos meios de prote¢éo das plantas.

e |nterpretar as componentes do rétulo das embalagens de produtos fitofarmacéuticos.

e Escolher e preparar o material de aplicacéo dos produtos fitofarmacéuticos, utilizando os procedimentos de
calibragéo e regulacdo das maquinas e calculando as doses, concentragdes e volumes de cada aplicagéo.

e Aplicar produtos fitofarmacéuticos, respeitando as regras e procedimentos de seguranca e de redugao dos
riscos associados a pratica, de acordo com a legislagcdo em vigor.

e Armazenar e transportar em seguranga pequenas quantidades de produtos fitofarmacéuticos.

e Enumerar os procedimentos de atuagdo em caso de acidente com produtos fitofarmacéuticos.

Objetivo(s)

Contetdos

L]

Sistemas regulamentares

o Autorizagao de produtos fitofarmacéuticos

o Classificagdo, embalagem e rotulagem

o Venda, aquisigdo e uso responsavel

Protecéo Integrada (PI)

o Legislagéo especifica e registos

o Pratica da Pl e tomada de decisdo

o Aconselhamento agricola

o Avaliagdo comparativa de produtos fitofarmacéuticos e seguranga

Producéo Integrada (PRODI)

o Principios da PRODI

o Regulamentacao e registos

o Caderno de campo

Modo de Produgéo Bioldgico

o Principios gerais

o Regulamento comunitario relativo ao modo de produgéo biolégico

o Utilizagdo de produtos fitofarmacéuticos em modo de produgéo bioldgico
Seguranca na utilizacdo de produtos fitofarmacéuticos

o Aspetos toxicoldgicos inerentes a sua manipulagéo e aplicacao

o Nogéo de dose, concentracéo e volume de calda

o Informagéo e leitura do rétulo

o Produtos ilegais

o Equipamentos de protecao individual (EPI) segundo as caracteristicas do produto fitofarmacéutico
Redugao do risco na aplicacéo dos produtos fitofarmacéuticos

o Inspegao periodica de equipamentos

o Caracteristicas do equipamento de aplicagdo

o Critérios para a escolha do material de aplicacéo

o Técnicas de aplicagao, calibragdo, regulagdo do material de aplicacéo e inspegao
o Arrastamento da calda e dispositivos anti deriva

Redugao do risco para o ambiente, espécies e organismos nado visados

o Impacte no ambiente do uso de produtos fitofarmacéuticos

o Risco para as espécies ndo visadas e medidas de mitigagao do risco

o Seguranga na manipulagao e preparagao de caldas e limpeza de equipamentos de aplicagao
o Gestéo de residuos de embalagens e residuos de excedentes de produtos fitofarmacéuticos (obsoletos)
Seguranga alimentar

o Limite maximo de residuos

o Intervalo de seguranga

o Exposigao do consumidor e cumprimento das indicagbes do rétulo

e Armazenamento e transporte de pequenas quantidades de produtos fitofarmacéuticos
o Condigdes e caracteristicas dos locais de armazenamento

o Sinalizagdo, perigos e segurang¢a durante o armazenamento

o Perigos e seguranga no transporte

Acidentes com produtos fitofarmacéuticos

o Prevengao de acidentes

o Acidentes de trabalho

o Sintomas de intoxicacdo e medidas de primeiros socorros

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]
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QUALIFICAGOES

Produtos fitofarmacéuticos - venda responsavel - atualizacao Ca;gahlgt:;iria

Caracterizar os produtos fitofarmacéuticos.

Reconhecer os principios inerentes a comercializagao e distribuicdo de produtos fitofarmacéuticos.

Efetuar a venda responsavel de produtos fitofarmacéuticos.

Identificar os principios gerais de seguranga no manuseamento e utilizagéo de produtos fitofarmacéuticos e de
redugao dos riscos.

* Armazenar e transportar em seguranga pequenas quantidades de produtos fitofarmacéuticos.

e Enumerar os procedimentos de atuagdo em caso de acidente com produtos fitofarmacéuticos.

L)
L)
L]
L)

Objetivo(s)

Conteudos

L]

Caracteristicas dos produtos fitofarmacéuticos

o Composig¢ao/formulagao

o Modos de agéo

o Classificagdo, embalagem e rotulagem

Autorizagao de produtos fitofarmacéuticos

o Tipificagdo das autorizagdes de venda e acesso a informagao sobre autorizagbes
Comercializagéo e distribuicdo de produtos fitofarmacéuticos

o Autorizagdo de exercicio de atividade de distribuicdo e venda

o Manual de procedimentos operativos

o Atribuicbes e obriga¢gdes do operador de venda e do técnico responsavel no armazém e no estabelecimento de venda
o Comercializagédo de produtos fitofarmacéuticos de uso néo profissional

e \enda e armazenamento responsavel de produtos fitofarmacéuticos

o Seguranga das instalagbes de venda

o Registos na distribuigéo e/ou venda

o Eliminagdo de residuos de embalagens vazias e obsoletos

o Aconselhamento para a utilizagdo segura de produtos fitofarmacéuticos

Modos de producéo e uso sustentavel de produtos fitofarmacéuticos

o Regulamentagdo para a protegdo integrada, produgdo integrada e modo de produgéo biolégico
o Principios de protecao integrada, aconselhamento responsavel e registos

o Comercializagdo e utilizagao de produtos fitofarmacéuticos em modo de produgéo biolégico
Principios gerais de seguranga no manuseamento e utilizagdo de produtos fitofarmacéuticos

o Aspetos toxicoldgicos inerentes a sua manipulagdo

o Nogao de dose, concentragéo e volume de calda

o Informacéo e leitura do rétulo

o Produtos ilegais

Principios gerais de redugao do risco no manuseamento e aplicagéo dos produtos fitofarmacéuticos
o Cuidados com a preparagdo da calda

o Equipamentos de Protecéo Individual segundo as caracteristicas do produto fitofarmacéutico
o Boas praticas de seguranca e saude no trabalho

Principios gerais de reducdo do risco para o ambiente, espécies e organismos nao visados

o Inspegéo, calibragéo e conservacgao de equipamentos de aplicagéo de produtos fitofarmacéuticos
o Impacte no ambiente do uso de produtos fitofarmacéuticos

o Risco para as espécies nao visadas resultantes da aplicagdo dos produtos fitofarmacéuticos
Reducéo do risco para o consumidor

o Boa pratica agricola e intervalo de seguranga

o Limite maximo de residuos

o Exposigao do consumidor e cumprimento das indicagdes do rétulo

Armazenamento e transporte de pequenas quantidades de produtos fitofarmacéuticos

o Condigdes e caracteristicas dos locais de armazenamento

o Sinalizagdo, perigos e seguranga durante o armazenamento

o Perigos e seguranga no transporte

Acidentes com produtos fitofarmacéuticos

o Prevengéo de acidentes

o Acidentes de trabalho

o Medidas de primeiros socorros

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnicol/a Vitivinicola - Nivel 4 | 03-05-2017 59/73



QUALIFICAGOES

9263 Produtos fitofarmacéuticos - aplicagcao com equipamentos de RCEICENLIETE]
pulverizacao manual 25 horas

e |dentificar os diversos meios de prote¢édo das plantas.

e |nterpretar as componentes do rétulo das embalagens de produtos fitofarmacéuticos.

e Preparar o material de aplicagédo manual dos produtos fitofarmacéuticos, utilizando os procedimentos de
calibracéo e regulagéo dos equipamentos de pulverizagcdo manual e calculando as doses, concentragdes e
Objetivo(s) volumes de cada aplicagao.

e Aplicar produtos fitofarmacéuticos com equipamentos de pulverizagdo manual, respeitando as regras e
procedimentos de seguranca e de redugao dos riscos associados a pratica, de acordo com a legislagao em vigor.
e Armazenar e transportar em seguranga pequenas quantidades de produtos fitofarmacéuticos.

e Enumerar os procedimentos de atuagdo em caso de acidente com produtos fitofarmacéuticos.

Conteudos

L]

Sistemas regulamentares

o Autorizagdo de produtos fitofarmacéuticos

o Classificagdo, embalagem e rotulagem

o Venda, aquisigcao e uso responsavel

Protecdo Integrada (PI)

o Legislacéo especifica e registos

o Pratica da Pl e tomada de deciséo

o Aconselhamento agricola

o Avaliagdo comparativa de produtos fitofarmacéuticos e seguranga

Produgéo Integrada (PRODI)

o Principios da PRODI

o Regulamentagéo e registos

o Caderno de campo

e Modo de Produgao Bioldgico

o Principios gerais

o Regulamento comunitario relativo ao modo de produgéo biolégico

o Utilizag&o de produtos fitofarmacéuticos em modo de produgao bioldgico

Seguranca na utilizacdo de produtos fitofarmacéuticos

o Aspetos toxicologicos inerentes a sua manipulagéo e aplicagao

o Nogéo de dose, concentracéo e volume de calda

o Informagéo e leitura do rétulo

o Seguranga para o operador na aplicagdo manual

o Equipamentos de protecéo individual (EPI) segundo as caracteristicas do produto fitofarmacéutico
Redugéo do risco na aplicagdo dos produtos fitofarmacéuticos com equipamentos de pulverizagdo manual
o Tipos e caracteristicas do material de aplicagdo manual

o Critérios para a escolha do material de aplicacéo

o Técnicas de aplicagéo, calibracéo, regulagédo do equipamento de aplicagdo manual

o Arrastamento da calda e praticas de redugao do arrastamento da calda de pulverizagéo
o Conservagéo e manutengao do material de aplicagdo manual

Redugao do risco para o ambiente, espécies e organismos nao visados

o Impacte no ambiente do uso de produtos fitofarmacéuticos

o Risco para as espécies ndo visadas e medidas de mitigagéo do risco

o Seguranga na manipulagéo e preparagéo de caldas e limpeza de equipamentos de aplicagdo
o Gestéo de residuos de embalagens e residuos de excedentes de produtos fitofarmacéuticos (obsoletos)
Seguranca alimentar

o Limite maximo de residuos

o Intervalo de seguranga

o Exposicédo do consumidor e cumprimento das indicagdes do rétulo

Armazenamento e transporte de pequenas quantidades de produtos fitofarmacéuticos

o Condigdes e caracteristicas dos locais de armazenamento

o Sinalizagdo, perigos e seguranga durante o armazenamento

o Perigos e seguranga no transporte

Acidentes com produtos fitofarmacéuticos

o Prevengao de acidentes

o Acidentes de trabalho

o Sintomas de intoxicagdo e medidas de primeiros socorros

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]
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Carga horaria
25 horas

Explicar o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

Aplicar instrumentos de diagnoéstico e de autodiagnéstico de competéncias empreendedoras.
Analisar o perfil pessoal e o potencial como empreendedor.

Identificar as necessidades de desenvolvimento técnico e comportamental, de forma a favorecer o potencial
empreendedor.

Objetivo(s)

e o o o o

Conteudos

e Empreendedorismo
o Conceito de empreendedorismo
o Vantagens de ser empreendedor
o Espirito empreendedor versus espirito empresarial
e Autodiagnostico de competéncias empreendedoras
o Diagnéstico da experiéncia de vida
o Diagnostico de conhecimento das “realidades profissionais”
o Determinagéo do “perfil proprio” e autoconhecimento
o Autodiagnostico das motivagdes pessoais para se tornar empreendedor
e Carateristicas e competéncias-chave do perfil empreendedor
o Pessoais
- Autoconfianga e automotivagéo
- Capacidade de decisdo e de assumir riscos
- Persisténcia e resiliéncia
- Persuasao
- Concretizagao
o Técnicas
- Area de negécio e de orientagéo para o cliente
- Planeamento, organizagédo e dominio das TIC
- Liderancga e trabalho em equipa
e Fatores que inibem o empreendedorismo
e Diagnostico de necessidades do empreendedor
o Necessidades de carater pessoal
o Necessidades de carater técnico
e Empreendedor - autoavaliagcéo
o Questionario de autoavaliagéo e respetiva verificagdo da sua adequacgéo ao perfil comportamental do empreendedor

- - .. Carga horaria
Ideias e oportunidades de negécio 50 horas

e |dentificar os desafios e problemas como oportunidades.

e |dentificar ideias de criagcdo de pequenos negdcios, reconhecendo as necessidades do publico-alvo e do
mercado.

e Descrever, analisar e avaliar uma ideia de negdcio capaz de satisfazer necessidades.

e |dentificar e aplicar as diferentes formas de recolha de informag&o necessaria a criacédo e orientagdo de um
Objetivo(s) negocio.

e Reconhecer a viabilidade de uma proposta de negdcio, identificando os diferentes fatores de sucesso e
insucesso.

e Reconhecer as caracteristicas de um negécio e as atividades inerentes a sua prossecugao.

e |dentificar os financiamentos, apoios e incentivos ao desenvolvimento de um negécio, em fungéo da sua
natureza e plano operacional.

Contetidos

e Criacao e desenvolvimento de ideias/oportunidades de negdcio
o Nogéo de negécio sustentavel
o Identificagdo e satisfagdo das necessidades
- Formas de identificagdo de necessidades de produtos/servigos para potenciais clientes/consumidores
- Formas de satisfagdo de necessidades de potenciais clientes/consumidores, tendo presente as normas de qualidade, ambiente
e inovagéo
e Sistematizagao, andlise e avaliagdo de ideias de negdcio
o Conceito basico de negdécio
- Como resposta as necessidades da sociedade
o Das oportunidades as ideias de negdcio
- Estudo e andlise de bancos/bolsas de ideias
- Anadlise de uma ideia de negdcio - potenciais clientes e mercado (target)
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- Descri¢cdo de uma ideia de negécio
o Nogéo de oportunidade relacionada com o servigo a clientes
e Recolha de informacé&o sobre ideias e oportunidades de negdécio/mercado
o Formas de recolha de informagao
- Direta — junto de clientes, da concorréncia, de eventuais parceiros ou promotores
- Indireta — através de associagdes ou servigos especializados - publicos ou privados, com recurso a estudos de
mercado/viabilidade e informagao disponivel on-line ou noutros suportes
o Tipo de informagéo a recolher
- O negécio, o mercado (nacional, europeu e internacional) e a concorréncia
- Os produtos ou servigos
- Olocal, as instalagdes e os equipamentos
- Alogistica — transporte, armazenamento e gestéo de stocks
- Os meios de promogao e os clientes
- O financiamento, os custos, as vendas, os lucros e 0os impostos
e Analise de experiéncias de criagdo de negdcios
o Contacto com diferentes experiéncias de empreendedorismo
- Por setor de atividade/mercado
- Por negécio
o Modelos de negdcio
- Benchmarking
- Criagao/diferenciagéo de produto/servigo, conceito, marca e segmentagao de clientes
- Parceria de outsourcing
- Franchising
- Estruturagao de raiz
- Outras modalidades
e Definigdo do negdcio e do target
o Definigdo sumaria do negécio
o Descrigdo sumaria das atividades
o Target a atingir
e Financiamento, apoios e incentivos a criagéo de negocios
o Meios e recursos de apoio a criagéo de negdcios
o Servigos e apoios publicos — programas e medidas
o Banca, apoios privados e capitais proprios
o Parcerias
e Desenvolvimento e validacédo da ideia de negdcio
o Analise do negdcio a criar e sua validagao prévia
o Andlise critica do mercado
- Estudos de mercado
- Segmentagéo de mercado
o Analise critica do negécio e/ou produto
- Vantagens e desvantagens
- Mercado e concorréncia
- Potencial de desenvolvimento
- Instalagéo de arranque
o Economia de mercado e economia social — empreendedorismo comercial e empreendedorismo social
e Tipos de negdcio
o Natureza e constituigdo juridica do negdcio
- Atividade liberal
- Empresario em nome individual
- Sociedade por quotas
e Contacto com entidades e recolha de informagao no terreno
o Contactos com diferentes tipologias de entidades (municipios, entidades financiadoras, assessorias técnicas, parceiros, ...)
o Documentos a recolher (faturas pré-forma; plantas de localizagéo e de instalagdes, catalogos técnicos, material de promogéo de
empresas ou de negdcios, etc...)
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7854 Plano de negocio - criagcao de micronegocios Ca;gahlgt:;na

Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.

Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negécio.

Objetivo(s) Elaborar um plano de agdo para a apresentagio do projeto de negocio a desenvolver.

Elaborar um orgamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade econémica/financeira.
Elaborar um plano de negdcio.

Contetidos

e Planeamento e organizag&o do trabalho
o Organizagéo pessoal do trabalho e gestao do tempo
o Atitude, trabalho e orientagéo para os resultados
e Conceito de plano de agéo e de negdcio
o Principais fatores de éxito e de risco nos negécios
o Analise de experiéncias de negdcio
- Negdcios de sucesso
- Insucesso nos negécios
o Analise SWOT do negdcio
- Pontos fortes e fracos
- Oportunidades e ameagas ou riscos
o Segmentacéo do mercado
- Abordagem e estudo do mercado
- Mercado concorrencial
- Estratégias de penetragdo no mercado
- Perspetivas futuras de mercado
e Plano de agéo
o Elaboragao do plano individual de agao
- Atividades necessarias a operacionalizagéo do plano de negécio
- Processo de angariagéo de clientes e negociagao contratual
e Estratégia empresarial
o Andlise, formulagéo e posicionamento estratégico
o Formulagéo estratégica
o Planeamento, implementagdo e controlo de estratégias
o Negdcios de base tecnoldgica | Start-up
o Politicas de gestéo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
o Estratégias de internacionalizagao
o Qualidade e inovagdo na empresa
Plano de negécio
o Principais caracteristicas de um plano de negdcio
- Objetivos
- Mercado, interno e externo, e politica comercial
- Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
- Etapas e atividades
- Recursos humanos
- Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais proprios)
o Formas de analise do proprio negécio de médio e longo prazo
- Elaboragdo do plano de agédo
- Elaboragao do plano de marketing
- Desvios ao plano
Avaliagdo do potencial de rendimento do negdcio
Elaboracéo do plano de aquisi¢cdes e orgamento
Definicdo da necessidade de empréstimo financeiro
Acompanhamento do plano de negdcio
egociagao com os financiadores

L]

Z o o o o

L]

. . . Py L . Carga horaria
5 Plano de negécio - criacao de pequenos e médios negocios 50 horas

Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.

Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negécio.

Elaborar um plano de agéo para a apresentacéo do projeto de negdcio a desenvolver.

Elaborar um orgamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade econémica/financeira.
Reconhecer a estratégia geral e comercial de uma empresa.

Reconhecer a estratégia de I&D de uma empresa.

Reconhecer os tipos de financiamento e os produtos financeiros.

Elaborar um plano de marketing, de acordo com a estratégia definida.

Elaborar um plano de negdcio.

Objetivo(s)

e & o o o o o o o
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Contetdos

e Planeamento e organizag&o do trabalho
o Organizagéo pessoal do trabalho e gestao do tempo
o Atitude, trabalho e orientagdo para os resultados
e Conceito de plano de agéo e de negécio
o Principais fatores de éxito e de risco nos negécios
o Analise de experiéncias de negdcio
- Negdcios de sucesso
- Insucesso nos negécios
o Analise SWOT do negdcio
- Pontos fortes e fracos
- Oportunidades e ameagas ou riscos
o Segmentacédo do mercado
- Abordagem e estudo do mercado
- Mercado concorrencial
- Estratégias de penetragdo no mercado
- Perspetivas futuras de mercado
e Plano de agéo
o Elaboragao do plano individual de agao
- Atividades necessarias a operacionalizagéo do plano de negécio
- Processo de angariagéo de clientes e negociagao contratual
e Estratégia empresarial
o Andlise, formulag&o e posicionamento estratégico
Formulagéo estratégica
Planeamento, implementagéo e controlo de estratégias
Politicas de gestéo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
Estratégias de internacionalizagéo
Qualidade e inovagéo na empresa
stratégia comercial e planeamento de marketing
Planeamento estratégico de marketing
Planeamento operacional de marketing (marketing mix)
Meios tradicionais e meios de base tecnoldgica (e-marketing)
Marketing internacional | Plataformas multiculturais de negécio (da organizagdo ao consumidor)
Contacto com os clientes | Habitos de consumo
Elaboragéo do plano de marketing
- Projeto de promocéao e publicidade
- Execucgéo de materiais de promocgao e divulgacao
e Estratégia de I1&D
o Incubagdo de empresas
- Estrutura de incubagéo
- Tipologias de servigo
o Negdcios de base tecnoldgica | Start-up
o Patentes internacionais
o Transferéncia de tecnologia
e Financiamento
o Tipos de abordagem ao financiador
o Tipos de financiamento (capital proprio, capital de risco, crédito, incentivos nacionais e internacionais)
o Produtos financeiros mais especificos (leasing, renting, factoring, ...)
e Plano de negécio
o Principais caracteristicas de um plano de negécio
- Objetivos
- Mercado, interno e externo, e politica comercial
- Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
- Etapas e atividades
- Recursos humanos
- Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais préprios)
Desenvolvimento do conceito de negdcio
Proposta de valor
Processo de tomada de decisdo
Reformulagéo do produto/servigo
Orientacgao estratégica (plano de médio e longo prazo)
- Desenvolvimento estratégico de comercializagdo
o Estratégia de controlo de negécio
o Planeamento financeiro
- Elaboragao do plano de aquisi¢cdes e orgamento
- Definigao da necessidade de empréstimo financeiro
- Estimativa dos juros e amortizagbes
- Avaliagao do potencial de rendimento do negdécio
o Acompanhamento da consecugéo do plano de negdcio

.
o o o o o olMo o o o o
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8598 Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de emprego ca;gaho?;"a

e Definir os conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem.

e |dentificar competéncias adquiridas ao longo da vida.

e Explicar a importancia da adogdo de uma atitude empreendedora como estratégia de empregabilidade.

e |dentificar as competéncias transversais valorizadas pelos empregadores.

e Reconhecer a importancia das principais competéncias de desenvolvimento pessoal na procura e manutengao
do emprego.

e |dentificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.

Aplicar as regras de elaboragéo de um curriculum vitae.

Identificar e selecionar antincios de emprego.

Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

Identificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

Objetivo(s)

L]
L]
L]
L]

Conteudos

e Conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem (formal e informal) — aplicagdo destes conceitos na
compreensao da sua histéria de vida, identificagdo e valorizagdo das competéncias adquiridas

e Atitude empreendedora/proactiva

e Competéncias valorizadas pelos empregadores - transferiveis entre os diferentes contextos laborais
o Competéncias relacionais

o Competéncias criativas

o Competéncias de gestao do tempo

o Competéncias de gestdo da informagao

o Competéncias de tomada de decisdo

o Competéncias de aprendizagem (aprendizagem ao longo da vida)

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagéo para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagéo

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)

Rede de contactos (sociais ou relacionais)

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

e o o o o o o o o o
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8599 Comunicacgao assertiva e técnicas de procura de emprego Ca;gahlgt:;iria

e Explicar o conceito de assertividade.

e |dentificar e desenvolver tipos de comportamento assertivo.

e Aplicar técnicas de assertividade em contexto socioprofissional.
e Reconhecer as formas de conflito na relagao interpessoal.
L]
L]

Definir o conceito de inteligéncia emocional.
Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.
e Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.
e Aplicar as regras de elabora¢éo de um curriculum vitae.
e |dentificar e selecionar anuncios de emprego.
e Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.
e |dentificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

Objetivo(s)

Contetidos

Comunicagao assertiva

Assertividade no relacionamento interpessoal

Assertividade no contexto socioprofissional

Técnicas de assertividade em contexto profissional

Origens e fontes de conflito na empresa

Impacto da comunicagao no relacionamento humano

Comportamentos que facilitam e dificultam a comunicacéo e o entendimento
Atitude tranquila numa situagdo de conflito

Inteligéncia emocional e gestdo de comportamentos

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informag&o para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
Rede de contactos

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

® &6 6 o & o o & o & & 0o o & o 0o o o o
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86 Competéncias empreendedoras e técnicas de procura de Carga horaria
emprego 25 horas

Definir o conceito de empreendedorismo.

Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

Identificar o perfil do empreendedor.

Reconhecer a ideia de negdcio.

Definir as fases de um projeto.

Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos apoios, em particular as
Medidas Ativas de Emprego.

e Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.

e Aplicar as regras de elabora¢éo de um curriculum vitae.

e |dentificar e selecionar anuincios de emprego.

e Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.

e |dentificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.

e o o o o o

Objetivo(s)

Contetidos

Conceito de empreendedorismo — multiplos contextos e perfis de intervengao
Perfil do empreendedor

Fatores que inibem o empreendorismo

Ideia de negdcio e projet

Coeréncia do projeto pessoal / projeto empresarial

Fases da definigdo do projeto

Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

Pesquisa de informagé&o para procura de emprego

Medidas ativas de emprego e formagao

Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
Rede de contactos

Curriculum vitae

Anuncios de emprego

Candidatura espontanea

Entrevista de emprego

® & & o o o o & 0o 0o 0o o 0o o o o
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5. Sugestao de Recursos Didaticos

* BIBLIOGRAFIA ACONSELHADA: VITICULTURA
* Adarling, K.(1990). Manual de Socorrismo.Porto Editora. Porto.
» Almeida, C., (1986). Catalogo das castas - Regido Demarcada da Bairrada. Ministério da Agricultura, Pescas e
Alimentagéao (IGEF) — Divisdo do Cadastro Viticola.
* Alves, F., (2002). Indicadores do estado hidrico da videira. Interesse da sua utilizagdo na monitorizagédo da aplicagéo
da rega da vinha na regiao do Douro. ADVID. Régua
» Amaro, P., Ribeiro, J.A., Ramadas, |. (2001). As infestantes e a protecgao integrada da vinha na Regido Norte. Ed. P.
Amaro — ISA, Lisboa
* Amaro, P. et al (2001). A proteccgao integrada da vinha na regido norte. Projecto PAMAF 6077 — ISA / Press. Porto.
* Amaro, P. (2001). A Pratica da Protecgao e Produgéo Integrada da Vinha em Portugal. Edigéo da Direcgao Geral do
Desenvolvimento Rural. Lisboa.
* Amaro, P. (2002). A Produgéo e a Proteccéo Integrada. Edicdo ISA/ Press. Lisboa.
» Amaro, P. (2002). Os conceitos de protecgao integrada e de produgao integrada — DRARO/EAN/ISA — série divulgagao
AGRO 12: 1/02
* Amaro, P. (2002). A Redug&o dos riscos dos pesticidas pela protecgéo integrada — ATEVA/DRAAL/
DRAEDM/DRARO/DRATM/EAN/IDARN/ISA — série divulgacdo AGRO 13:1/02
» Amaro, P. (2003). A Protecgdo Integrada. Edi¢do ISA/ Press. Lisboa.
» Amaro, P. (2006). As caracteristicas toxicoldgicas dos pesticidas em Portugal em 2005. ISA Press, Lisboa.
* Amaro, P., (2002). Os Conhecimentos dos Agricultores sobre Protecgao Integrada. ISA/ Press, Lisboa.
* Amaro, P., BAGGIOLINI, M., (1982). Introdug&o a Protecgdo Integrada. Vol. |.LFAO. Lisboa.
* Amaro Junior, J. M., (1961). Manual de Desenho. Escola Pratica de Agricultura D. Dinis. Lisboa.
« Aria, A. et al. (1992). Los parasirtos de la vid.Estrategias de proteccion razonada. Mundi-Prensa Libros S.A. Madrid.
* Banza, J. (1986). Catalogo das castas - Regido do Alentejo. Ministério da Agricultura, Pescas e Alimentagao (IGEF) —
Diviséo do Cadastro Viticola.
* Briosa, F.(1989). Glossario ilustrado da Mecanizagao Agricola. 3.2 Ed. C.E.S.E.M. Lisboa.
» Bayer Crop Science (2003). Manual de Protecgao Integrada
* Bianchi-de-Aguiar, F. (1987) A cultura da vinha em terrenos de encosta. Alternativas para a sua
* implantagao. UTAD. Vila Real.
* Bohm, J. (2007). Portugal viticola - O grande livro das castas. Chaves Ferreira Publicagbes, S.A.
* Brito, L.M., (2007). Compostagem da fracgao solida dos chorumes de exploragdes pecuarias leiteiras com fins
agronomicos e ambientais, programa AGRO — projecto n° 794
» Campos, A.(2005). Novo Cadigo da Estrada. Editorial A. Campos, Lda.Lisboa.
» Cardoso M. (1986). Catalogo das castas - Regido Demarcada do Douro. Ministério da Agricultura, Pescas e
Alimentagao (IGEF) — Diviséo do Cadastro Viticola.
* CARVALHO, R. F., (1986) Maquinas Agricolas para Mobilizagdo do Solo. Publica¢des Ciéncia e Vida. Lisboa
* CARVALHO, R. F., (1982). Maquinas Agricolas: Normas, cuidados e conselhos. Ministério da
+ Agricultura Comércio e Pescas, Lisboa.
* CARVALHO, R. F., (1986). O Tractor: Constituigdo Funcionamento e Manutengéo. Publicagbes
« Ciéncia e Vida, Lisboa.
* Carvalho, R. F., Seruga F., B., (2008) Manual de Mecanizagao Agricola — Programa AGRO — DGADR
+ Cavaco, M., Calouro, F., Climaco, P. (2005). Produgéo integrada da cultura da vinha. DGPC. Oeiras.
* Cerqueira, J. M.C. (1992) Solos e Clima em Portugal. Colecgdo Nova Agricultura Moderna, n.° 1.
« Livraria Classica Editora. Lisboa.
» Cédigo de boas praticas agricolas MADRP
* Coelho, J., et al. (2004). Agricultura de Precisdo. Editora Prefacio. Lisboa.
+» Conceicao, L.A. (2002). Monitores de rendimento. Sess&o de agricultura de precisdo. Sociedade de Ciéncias Agrarias
de Portugal. Lisboa.
* Costa, A. S. V. (1988). Elementos sobre Fertilidade do Solo e Fertilizagao. Edi¢gdo do Direcgédo
* Geral de Planeamento e Agricultura. Lisboa.
* Costa, B. (1975). Caracterizagéo e constituicdo do solo. Ed. Gulbenkian. Lisboa.
* Costa, J. B. (1973). Caracterizagao e Constituicdo do Solo. Fundagao Calouste Gulbenkian. Lisboa.
* Costa, J. P. N. (2001). Proteccéo Integrada. Edigéo da Direcgao Regional de Agricultura Entre
*» Douro e Minho. Porto.
* CVRVV. (1994). Contributo para a escolha do porta-enxerto na implantagédo da vinha EVAG. Arcos de Valdevez
* CVRVV. (2004) Manual Técnico. EVAG. Arcos de Valdevez
* Duarte, M., Eiras — Dias, J. F. (1986) Catalogo de porta -enxertos mais utilizados em Portugal. Ministério da Agricultura,
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Pescas e Alimentacéo (IGEF) — Divisdao do Cadastro Viticola.

» Eiras — Dias, J. F. et al. (1986). Catalogo das castas - Regido do Ribatejo, Oeste e Peninsula de Setubal. Ministério da
Agricultura, Pescas e Alimentagao (IGEF) — Diviséo do Cadastro Viticola.

« Eliard, J. L. (1979). Manual Geral de Agricultura. 2.2 Ed. Colecg&o Euro agro, n.° 9. Publicagdes Europa América. Mem
Martins.

« Faria, M. O. (1966). Botanica. 6.2 Ed. Livraria Cruz. Braga.

* Feio, M. (1991). Clima e Agricultura. Edigdo do Ministério da Agricultura, Pescas e Alimentag&o. Lisboa.

* Fernandez, F. (1991).Biologia de la vid. Mundi-Prensa Libros S.A. Madrid.

* Ferreira, J. et al, (1998). Manual de Agricultura Bioldgica, Agrobio. Lisboa.

* Ferreira, J.(2005). Guia de factores de produgéo para agricultura biologica. Agro-Sanus, Lisboa

* Ferreira, J. (2009). As bases da agricultura biolégica — Tomo | — Produgdo vegetal EDIBIO edigdes, Lda.

* Freire, J. M., (2005). O Livro de Codigo: Preparagao para o exame oficial. Edicdes JPG.Lisboa.

* Frescata, C.(2004). Protec¢cdo Contra Pragas sem Luta Quimica. Publicagdes Europa- América. Mem Martins.

* Gil-Ribes, J. (2004). Técnicas de Agricultura de Conservacion. Mundi Prensa Libros S.A.Madrid.

* Gripp Junior, J., Comastri, J. A., (1990). Topografia Aplicada: Medigéo, divisdo e demarcacgéo. Editora UFV. Sao
Paulo.

* Gros, A. (1961). Adubos. Guia pratico de Fertilizagao. Livraria Classica Editora. Porto.

* Guet, G. (1999) Mémento d’Agriculture Biologique. Editions Agridécisions, Paris.

» Hidalgo, L. (1999). Tratado de Viticoltura Génerale. Ed. Mundi -Prensa. Madrid.

» Magalhaes, N., (2008). Tratado de Viticultura — A Videira, A Vinha e o “Terroir”’, Chaves Ferreira — Publicagdes, S.A.
» Magalhaes, N., Oliveira, A. A., Caeiro, L. (1995). Contributo para a caracterizagao climatica das regibes viticolas de
Portugal Continental.3° Simpésio Vitivinicola do Alentejo, Evora.

* Malheiro, P. (1997). Plantagdo de porta-enxertos e enxertos prontos. Formagao Profissional n° 23. DRAEDM. Braga

» Manual de Leitura de Cartas, (2000). Instituto Geografico do Exército, 42 Ed.Lisboa.

* Martinez de Toda, F. (1991). Biologia de la Vid. Fundamentos bioldgicos de la cultura. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.

* Martins, A., (1985). Caracterizagdo sumaria dos solos de Tras — os - Montes e Alto Douro e sua ocupagao. UTAD. Vila
Real.

* Moreira I., Vasconcelos T., Caixinhas L., Espirito Santo D. (2000). Ervas daninhas das vinhas e pomares DGPC/ISA
Lisboa.

* Moreira, J. F.(1997). Material de Aplicagédo de Produtos Fitofarmacéuticos. Edicao do Ministério da Agricultura e
Desenvolvimento Rural e das Pescas, DGPC. Oeiras.

* Moreira, U., (2010) Praticas de Viticultura. Publindustria, Edigbes técnicas, Lda. Porto

» Mota, M. T., Silva, M. (1986). Catalogo das castas - Regido Demarcada dos Vinhos Verdes. Ministério da Agricultura,
Pescas e Alimentagdo (IGEF) — Divisdo do Cadastro Viticola.

* Nicolau de Almeida, J. et al. (1982). Mecanizagéo das vinhas de encosta. Contribui¢do para o estudo da vinha ao alto.
ADVID. Peso da Régua.

* Nunes, J. C.(2005). Guia dos Produtos Fitofarmacéuticos. Edi¢ao do Ministério da Agricultura, CNPPA. Oeiras.

« Pallas, R. C.(1987). Manual do Enxertador. Editorial Presenca, Lisboa.

» Pedrosa, A. (1994). As técnicas de cultura da vinha e as suas implicagdes na eroséo: o caso da RDD.Rurélia.4 : 77-98.
* Pereira, C., Duarte, M.A. (1986). Catalogo das castas - Regido Demarcada do D&o. Ministério da Agricultura, Pescas e
Alimentagéao (IGEF) — Diviséo do Cadastro Viticola.

* Pinho, A., O. (1993). Compéndio de Ampelologia. Ed.Figueirinhas, vol. | e Il

+ Pinho, C., Pinho, C. (1998). As Plantas Infestantes Mais Frequentes nas Principais Culturas da Regi&o

+ de Entre Douro e Minho. Instituto para o Desenvolvimento Agrario da Regiéo Norte. Porto.

* Raposo, J. R.(1996). A Rega em Portugal Fundagéo Calouste Gulbenkian. Lisboa.

* Ribeiro, J. (2000). Caracterizagao genérica da regido vinhateira do Alto Douro. Estudos e documentos. IVP e UTAD,
vol. V : 11-29.

* Ribeiro, J.L. et al (2004). Processos alternativos da manutengao do solo e controlo de infestantes em vinhas do Alto
Douro. Douro, Estudos e Documentos. Ed. GEHVID.

* Reynier, A. (1992). Manual de Viticultura. Publicagbes Europa — América. Lisboa

+ Santa-Olalla, F.(2005). Agua y Agronomia.Mundi-Prensa Libros S.A. Madrid.

* Santos, F. (1996). Mecanizagao da cultura da vinha. Série didactica — Ciéncias aplicadas n° 76. UTAD. Vila Real.

» Santos, F. (1996). Equipamentos rurais — Mecanizagéo da cultura da vinha. Série Didactica — Ciéncias Aplicadas, n°
76. UTAD. Vila Real.

* Santos, F. (2000). Mecanizagao das vinhas tradicionais da RDD. Relatério final. PAMAF. UTAD. Vila Real.

* Santos, J. Q.(1996). Fertilizag&o. 2.2 Ed. Colecgao Euro agro, n.° 30. Publicagdes Europa-América, Mem Martins.

* Varennes, A.(2003). Produtividade dos Solos e Ambiente. Escolar Editora. Lisboa.

* Silva, J. M., Oliveira, C. M.(1985). No¢bes de Morfologia, Anatomia e Fisiologia. Edigao do Ministério da Educacéo,
Lisboa.
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« Silvestre, J. (2003). Evapotranspira¢éo e funcionamento hidrico em Vitis vinifera L. Tese de Doutoramento, U.T.L.,
I.S.A., Lisboa.
« Silvestre, J., Ferreira, I., Pacheco, C., Malheiro, A.(2007). Gest&o da rega em vinha. Uma ferramenta para a
optimizagao da qualidade e controle do crescimento vegetativo. Enologia — Revista da Associagéo Portuguesa de
Enologia, n° 49/50
* Koe, T.(1988). Morfologia Vegetal. Colecgéo puras didacticas, n.° 3.Universidade de Tras — os - Montes e Alto Douro.
Vila Real.
* BIBLIOGRAFIA ACONSELHADA: ENOLOGIA / OUTROS TEMAS
* Amaral, J. (1994). O Grande Livro do Vinho. Circulo de Leitores, Lisboa.
* Amaral, A., Pereira, O., Seabra, L. (2000). Vinho verde tinto. Contributo para a sua valorizagdo. Formagao Profissional
n° 29. DRAEDM. Braga
* André, S. (2005). Avaliagao de riscos em adegas cooperativas: guia de apoio. ISHST. Lisboa.
* Baptista, M? Jo&o (1980). Seguranga em Laboratérios Quimicos. Universidade Nova de Lisboa
* Bicho, M., Azevedo A. (1990). A Qualidade e a Industria da cortica. CTC, Santa Maria de Lamas
* Bruetschy A.; Bove, E.; Carton, D.; Cuinier, C., (1998).Elaboration des vins: sécurité, qualités, méthodes. Centre
technique interprofessionnel da la vigne et du vin. Paris
» CABRAL, Fernando et al (2002), Higiene, Seguranga, Saude e Prevengdo de Acidentes de Trabalho.
* Lisboa: Verlag Dashofer, Edigbes Profissionais Lda.
* Cabrera, A. et al (2005). Rastreabilidade e Gestéo de Incidentes na Industria Agro-Alimentar. FIPA. Lisboa.
+ Cardim, Luis Filipe; E Américo Counhago (1996), Seguranga, higiene e saude no local de trabalho
» — Conceitos. Lisboa: IEFP - Instituto de Emprego e Formagéo Profissional.
» CETA — AESBUC, (1999). Manual HACCP
* Chambel, A. et al (2002). Guia geral de aplicagdo do sistema HACCP. FIPA.Lisboa.
* Clarke, Oz (1995). Atlas do Vinho. Ed. Verbo.
+ Code International des Pratiques CEnologiques (2006). OIV. Paris
+ Codex CEnologique International (2006). OIV. Paris
* Curvello Garcia, A. S. (1988) Controlo da Qualidade de Vinhos. Quimica enolégica — Métodos Analiticos. Instituto da
Vinha e do Vinho. Lisboa.
* CTIVV. (1991). Le probléme de contaminants dans la filiére vin. CTIVV.Paris.
* Delanoe, D., Maillard, C., Maisondieu, D. O Vinho.Da analise a elaboragédo.Publicagcbes Europa — América. Lisboa
* Dias, A. et al. (2005) Guia de aplicagéo das regras gerais de higiene dos géneros alimenticios. FIPA. Lisboa.
* Dias, L.D.; Queiroz, P. (2006).Guia de aplicagdo das novas regras de rotulagem. FIPA.Lisboa.
* Dias, J. P. (2006). Fases da maturagéo da uva. Enovitis. Set-Out-Nov.
« Cardoso, A.D. (2008). O Vinho, da Uva a Garrafa. Ancora Editora
* Cardoso, A.D. (2005). Tecnologia de Vinhos Espumantes. DRABL. Anadia
» Cardoso, A. D., Carvalheira, J. ; Rocha, S., (2005) Tecnologia dos Vinhos Tintos. DRABL. Coimbra
* Enovitis — Revista Técnica de Viticultura e Enologia
* Feijo, R., Cardoso, A. (1990). Os Vinhos Verdes. Enciclopédia dos Vinhos de Portugal. Ed. Chaves Ferreira —
Publicagbes S.A., Lisboa.
* Filipe, A., Pereira, G. M., Mota, J., Nicolau de Aimeida, J., Soares Franco, J.M., Magalhdes, N., Magalhaes, V. (1998).
O Vinho do Porto e os Vinhos do Douro. Enciclopédia dos Vinhos de Portugal. Ed. Chaves Ferreira — Publicagdes S.A.,
Lisboa.
* Fey, R.; Gogue, J. M., Principios da Gestao da Qualidade. 3.2 Ed. Lisboa: Fundag&o Calouste
* Gulbenkian, 1989.
* Flanzy, C., Flanzy M., Benard P. (1987) La Vinification par Maceration Carbonique. INRA. Paris
« Forsythe, S. J., Higiene de los alimentos: Microbiologia y HACCP. Zaragoza: Acribia, 2002.
* Fortuna, A., Penha-Garcia, V., Homem-Cardoso, A. (2001). Os Vinhos da Peninsula de Setubal. Enciclopédia dos
Vinhos de Portugal. Ed. Chaves Ferreira — Publicagdes S.A., Lisboa.
* Franco, M? Helena (1999). Utilizagdo de produtos quimicos perigosos, Divulgagéo n° 3, IDICT.
* FQA, Lda., (2002). Documentos HACCP — Plano de Limpeza e Desinfecgao
* Gaspar, C. D. (2002), Introducéo a seguranga, higiene e saude no local de trabalho -
+ Seguranca, higiene e saude no trabalho Formagao a distancia (1). Lisboa: Instituto do Emprego e da Formacao
* Profissional, Ministério do Trabalho e da Solidariedade, Universidade Aberta.
* Gaspar, C. D. (2002), Organizagao e gestao da prevengdo nas empresas - Seguranga, higiene e saude no trabalho
» Formacéo a distancia (2). Lisboa: Instituto do Emprego e da Formagao Profissional, Ministério do Trabalho e da
Solidariedade, Universidade Aberta.
* Gaspar, C. D. (2002), Equipamentos de protecgdo individual — Seguranga, higiene e saude no trabalho.
» Formagéo a distancia (7). Lisboa: Instituto do Emprego e da Formagao Profissional, Ministério do Trabalho e da
Solidariedade, Universidade Aberta.
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» Gonzalez, J. E. P., (2005). El sistema de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC) en la industria del
vino. AMV / Mundi-Prensa. Madrid.
+ Hall, C. M., Mitchell, R. (2008). Wine Marketing — a practical guide
* Instituto da Vinha e do Vinho - Vinhos e Aguardentes de Portugal. Anuario. MADRP, Castel - Publicagdes. Lisboa
* Instituto Portugués da Qualidade (1993), Vocabulario da Qualidade. Termos e Defini¢des. Lisboa:
* IPQ - Instituto Portugués da Qualidade
* Instituto Portugués da Qualidade, Normas Portuguesas relativas a equipamentos e materiais de seguranca
« Instituto Portugués da Qualidade, Normas portuguesas relativas a técnicas laboratoriais
« Instituto de Soldadura e Qualidade (1993). Os Custos da Qualidade. ISQ. Almada.
* ITV France (2004). Hygiene en cenologie. Dunod, Paris
* Johnson, H., (1971). Atlas Mondial du Vin. Ed. Robert Lafon.
« Johnson, H., (1999) Como Apreciar Vinhos. Edigdes Cotovia, Lisboa.
* Juran, J. M., Gryna, F., (1991), Controle da Qualidade Handbook Conceitos, Politicas e Filosofia da Qualidade. Sao
Paulo: McGraw-Hill Brasil.
* Léglise, M. (1994). Les méthodes biologiques appliquées a la vinification & a I’cenologie. Le Courrier du Livre. Paris
* Lenoir, J. Le Nez du Vin
* Lenoir, J. Les défauts du Vin
* Lepe, J.A,, Leal, B. I. (1990). Microbiologia Enologica. Ediciones Mundi-Prensa. Madrid
* Loureiro, V., Cardoso, A. H. (1993). Os Vinhos do Dao. Enciclopédia dos Vinhos de Portugal. Ed. Chaves Ferreira —
Publicagdes S.A., Lisboa.
» Madrid V., A.; Madrid C., J., (2001).Nuevo Manual de Industrias Alimentarias. Madrid: AMV / Mundi-Prensa.
» Metodologia para a Iniciagdo e Treino para a Detecgao e Reconhecimento dos Odores (ISO/AFNOR, 1989)
* Miguel, Alberto Sérgio S. R. (1998), Manual de higiene e seguranca do trabalho, 4.2 Ed.Porto Editora.
* Navarre, C. (1991). A Enologia. Lavoisier — Tec & Doc. Paris
* Oliveira, M.A., Oliveira L. (1991). A Cortiga. Grupo Amorim, Santa Maria de Lamas
* Ough C. S. (1992). Tratado Basico de Enologia. Editorial Acribia, S.A. Espanha
* Pintado, F. (1989). Legislagao da Vinha e do Vinho. Europa Editora, Lda. Lisboa.
* Pinto, M., Chambel, A. F., Homem-Cardoso, A. (1998). Os Vinhos da Bairrada. Enciclopédia dos Vinhos de Portugal.
Ed. Chaves Ferreira — Publicagdes S.A., Lisboa.
* Pereira, M.O. (2000). Garrafa de vidro — Formagéao profissional n°® 25, DRAEDM.Braga
* Pereira, M.O. (2000). Rolha de cortiga — Formagéo profissional n°® 26, DRAEDM. Braga
* Peynaud, E. Blouin, J. (1997). O Gosto do Vinho. Litexa Editora Lda. Lisboa
» Peynaud, E. (1982). Conhecer e Trabalhar o Vinho. LTC, Lda. Lisboa
* Puig-Duran Fresco, J., Ingenieria, Autocontrol y Auditoria de la Higiene en la Industria Alimentaria. 2. @ Ed. Madrid:
AMV / Mundi-Prensa, 2002.
* Projecto AGRO DE&D n° 44, (2002). HACCP Manual de Formagao. Coimbra
* Roque do Vale, C., Madeira, J., Homem-Cardoso, A. (1996). Os Vinhos do Alentejo. Enciclopédia dos Vinhos de
Portugal. Ed. Chaves Ferreira — Publicagdes S.A., Lisboa.
* Rosa, T. de (1987). Tecnologia del Vino Tinto. Ediciones Mundi-Prensa. Madrid
+ Sancho, J.; Bota, E.; Castro, J.J., (1999). Introduccién al andlisis sensorial de los alimentos. Edicions de la Universitat
de Barcelona. Barcelona
* Schuster, M. (2000). O Essencial sobre a prova. Livros Cotovia.Lisboa
« Silvestre, M.O. (1980). Cursos Intensivos de Vinificagdo. Estagao Vitivinicola da Bairrada. Anadia
+ Simdes, T.S., Queirds, M.A., Simdes, M.O., (2000). Técnicas Laboratoriais de Quimica, Bloco |, Ensino secundario,
Porto Editora
* VALLS, J., et al., Autodiagnostico de la Calidad Higiénica en las Instalaciones Agroalimentarias.
* Madrid: Mundi-Prensa, 1996.
* Varios, (2006). A Vinha e o Vinho em Portugal. Ed. Syngent Crop Protection Ltd.
* Vieira, A., Constantino, P., Cardoso, A. (1998). O Vinho da Madeira. Enciclopédia dos Vinhos de Portugal. Ed. Chaves
Ferreira — Publicagbes S.A., Lisboa.
* ALGUNS REGULAMENTOS /DECRETOS — LEI E NORMAS
* Regulamento (CE) n® 2103/1977 de 23/09 — Espumante/Licor de tiragem
» Regulamentos (CE) n° 2676/1990 da Comisséo, de 17/09, n° 1601/1991 do Conselho, de 10/06 e n°® 122/1994 da
Comisséo, de 25/01 — Métodos de analise
* Regulamento (CE) n°® 2332/92 da Comissé&o de 13/07 — Espumante
» Regulamento (CE) n° 1493/1999 de 17/05 — Organizagao do mercado comum vitivinicola
* Regulamento (CE) n® 1227/2000 da Comissao, de 31/05 — Potencial de produgao
* Regulamentos (CE) n° 1623/2000 da Comissao de 25/07 e n° 1282/2001 de 28/06 — Mecanismos de mercado
* Regulamento (CE) n° 1622/2000 da Comisséo de 24/07 — Praticas enoldgicas
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transitérias e finais

vitivinicola com os paises terceiros

determinados produtos
* Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29/ 04 - Higiene dos géneros alimenticios

* Regulamento (CE) n°® 643/2006 de 27/ 04 — acido sorbico

* Regulamento (CE) n° 1507/2006 de 11/10 — Utilizagdo de madeira de carvalho

* Regulamento (CE) 556 / 2007 de 23 /05 — Praticas e tratamentos enoldgicos

* Regulamento (CE) n° 479/2008 — Nova OCM viticola

* DL n° 284 / 75 de 07/06 - Substancias autorizadas em enologia

* Decreto-Lei n° 12/1985 de 14/01 — Espumantes

* Portaria n® 822/1990 de 12/11 — Fixa os limites maximos de SO2 total na EU e em Portugal
* Decreto — Lei 67/98 de 18 de Margo - Higiene dos géneros alimenticios

» Despacho n° 25297/2002 de 14/11- Legislagao relativa aos residuos

publicidade dos géneros alimenticios destinados ao consumidor final
» Decreto-Lei 236/98, de 01 /2008 — normas e critérios de qualidade da agua para consumo humano

* Norma OHSAS 18001:1999
» Norma 8589 de 15/11/1998 — Andlise sensorial /sala de provas
* Norma 3591 de 1977 — Analise sensorial / Copo de prova

* WEB SITES
* www.bacteriamuseum.org
» www.codexalimentarius.net/
* http://europa.eu.int
* www.ipq.pt
* www.apq.pt
* www.gnet.pt
* WWW.is0.0rg
» www.vinhoverde.pt
* www.ivv.min-agricultura.pt
* www.eco-bacchus.com
* www.ivdp.pt
» www.inresiduos.pt
» www.ambienteonline.pt
» www.inag.pt
» www.iambiente.pt
» www.idict.pt
* www.e-geographica.com
» www.meteo.ptwww.embrapa.brwww.adp-adubosdeportugal.com
» www.hortadaformiga.com
» www.lipor.pt
* www.neoquimica.pt
* www.siro.pt
» www.gustavocudell.pt
» www.infoagro.com
» www.agrobio.pt
* www.agrosanus.pt
* www.itab.asso.fr
» www.dgpc.min-agricultura.pt
* www.anipla.pt
» www.valorfito.com
* www.biobest.be
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* Regulamento (CE) n° 1607/2000 da Comissao de 24/07 — Vinhos de qualidade produzidos em regiées determinadas
* Regulamentos (CE) n°® 2729/2000 da Comiss&o de 14/12 e n° 884/2001 da Comissao, de 24/04 — Disposi¢des gerais,

» Regulamentos (CE) n° 883/2001 da Comissé&o de 24/04 e n° 2805/95 de 05/12 — Comércio de produtos do sector

* Regulamento (CE) n° 753/2002 da Comiss&o de 29/04 — Designagao, denominagéo, apresentagéo e protecgao de

» Regulamento (CE) n° 854/2004 de 29/ 04 — Controlo dos produtos de origem animal destinados ao consumo humano.

* Decreto-Lei 291/2000 de 14 / 11 — Regulamento da Homologacao dos Tractores Agricolas e Florestais de Rodas.

* Decreto-Lei 365/2007 de 02 / 11 — altera o Decreto-Lei 560/99 de 18 / 12, relativo a rotulagem, apresentacgao e

* Normas ISO: NP EN ISO 9000:2000; NP EN ISO 9001:2000; NP EN ISO 14001:2005; NP EN ISO 22000

» Metodologia para a Iniciagao e Treino para a Detecgao e Reconhecimento dos Odores (ISO/AFNOR, 1989)
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