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%

EM VIGOR

Area de Educacéo e

Formacgao

Coédigo e Desighacgao
do Referencial de
Formacgéao

Modalidades de
Educacado e Formacgao

Total de pontos de
crédito

Publicagédo e
atualizacoes

621 . Producgao Agricola e Animal

621313 - Técnico/a Vitivinicola

Cursos Profissionais

198,00
(inclui 20 pontos de crédito da Formacgao Pratica em Contexto de Trabalho)

Publicado no Boletim do Trabalho e Emprego (BTE) n© 17 de 08 de maio de 2013
com entrada em vigor a 08 de maio de 2013.

13 Actualizagdo publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) n® 17 de 08 de
maio de 2014 com entrada em vigor a 08 de maio de 2014.

2@ Actualizagdo publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) n® 17 de 08 de
maio de 2016 com entrada em vigor a 08 de maio de 2016.

32 Atualizagdo em 01 de setembro de 2016.

43 Actualizagao publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) n® 18 de 15 de
maio de 2017 com entrada em vigor a 15 de maio de 2017.

53 Actualizagdo publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) n® 39 de 22 de
outubro de 2017 com entrada em vigor a 22 de outubro de 2017.

63 Actualizagdo publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) n© 9 de 08 de
margo de 2019 com entrada em vigor a 08 de margo de 2019.

7@ Actualizagdo publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) n® 19 de 22 de
maio de 2020 com entrada em vigor a 22 de maio de 2020.

83 Actualizagdo publicada no Boletim e Trabalho do Emprego (BTE) n° 27 de 22 de
julho de 2020 com entrada em vigor a 22 de julho de 2020.
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e O Ministério da Agricultura, Florestas e Desenvolvimento Rural (MAFDR) é a
autoridade competente para a certificagdo dos profissionais e homologagdo da
respetiva formagdo, de acordo com o abaixo indicado:

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

e ¢ A UFCD 6281 habilita o utilizador profissional a obtencdo do cartdo 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.

e ¢ A UFCD 6392 habilita o utilizador profissional a obtencdo do cartdo de
operador de venda, permitindo a venda responsavel de produtos
fitofarmacéuticos, no a&mbito da Lei n.© 26/2013, de 11/04 e do Despacho n.°
666/2015, de 16/01.

Observagoes e ¢ A UFCD 9263 habilita o utilizador profissional a obtencdo 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.

e ¢ AUFCD 9261 atualiza e habilita o utilizador profissional a obtengdo do
cartdo 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.

e ¢ AUFCD 9262 atualiza e habilita o utilizador profissional a obtengdo do
cartdo de operador de venda, permitindo a venda responsavel de produtos
fitofarmacéuticos, no a&mbito da Lei n.2 26/2013, de 11/04 e do Despacho n.°
666/2015, de 16/01.

e As entidades formadoras do Sistema Nacional de Qualificagdes, que pretendam
desenvolver esta formagdo deverdao cumprir com os requisitos definido pela
DGADR.
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1. Referencial de Formacao Global

Formacgao Sociocultural

Portugués e PLNM

ANCYEP

AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Aprendizagens

Cadigo Disciplina Horas Essenciais Programa
DACP0010S20 Portugués 320 O 0
Portugués Lingua Ndo Materna
DACPO0ALS00 (PLNM) - Nivel Iniciagdo/A1l -
Portugués Lingua Ndo Materna
DACPO0A2S00 5| \M) - Nivel Iniciacio/A2 -
Portugués Lingua Ndo Materna
DACPOOB1S00 (PLNM) - Nivel Intermédio/B1 -
DACPOPL1S00 Lingua Gestual Portuguesa (PL1)
DACPOPL2S00 Portugués Lingua Segunda (PL2)
para Alunos Surdos
Lingua Estrangeira I, II ou III
Codigo Disciplina Horas Aprendiz?g_ens Programa
Essenciais
DACPOLEO01S00  -EI-Inglés - Nivelde 220 0 0
continuagao
DACPOLE002s00 ~ -E II-Ingles - Nivel de 220 0 0
continuagao
DACPOLE0O03S00 LE III - Inglés - Nivel de iniciacdo 220 0 0
DACPOLEO04s00 ~ -E I-Frances - Nivel de 220 0 0
continuacdo
DACPOLE005S00 ~ -E IL - Frances - Nivel de 220 0 0
continuagao
DACPOLE006S00 ~ -E III - Frances - Nivel de 220 0 0
iniciacdo
DACPOLE007S00  -F I-Alemdo - Nivel de 220
continuagao
DACPOLEO08S00 ~ -E Il - Alemao - Nivel de 220 0 0
continuacdo
DACPOLE009S00  -E III - Alem3o - Nivel de 220 0 0
iniciacdo
DACPOLE010S00  LEI-Espanhol-Nivelde 220 0 0

continuacao
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https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1666
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1716
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1675
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1675
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1675
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1663
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1631
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1663
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1631
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1664
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1630
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1655
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1628
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1655
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1628
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1656
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1629
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1640
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1622
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1640
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1622
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1641
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1623
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1650
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1626
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DACPOLEO011S00

DACPOLEO012S00

DACPOLEO13S00

DACPOLE014S00
DACPOLEO15S00

DACPOLEO16S00

Notas:

Formagao Sociocultural

LE II - Espanhol - Nivel de

. ~ 220
continuagao
LE ;II - Espanhol - Nivel de 220
iniciagao
LE II - Inglés - Nivel de iniciagao 220
LE ;I -NFrances - Nivel de 220
iniciagao
LE II - Alemdo - Nivel de iniciacao 220
LE II - Espanhol - Nivel de 220

iniciacao

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

O aluno escolhe uma lingua estrangeira. Se tiver estudado apenas uma lingua estrangeira no ensino basico,
iniciard obrigatoriamente uma segunda lingua no ensino secundario. Nos programas de Iniciacdo adotam-se
apenas os seis primeiros mddulos do respetivo Programa.

Area de Integracdo

Aprendizagens

Cadigo Disciplina Horas Essenciais Programa
DACP0011S00 Area de Integracdo 220 O O
Notas:
Cada mddulo deve ser constituido por trés Temas-problema, um de cada Area
Educacdo Fisica
Cadigo Disciplina Horas Aprendlz?g_ens Programa
Essenciais
DACP0013S00 Educacao Fisica 140 0 0
TIC ou Oferta de Escola
Cadigo Disciplina Horas Aplls-endlza:lg_ens Programa
ssenciais
DACP0012S00 Tecnolo_g|a§ da Informacao e 100 0 0
Comunicagao
DACP0038000 Oferta de Escola 100
Cidadania e Desenvolvimento
Cidadania e Desenvolvimento
Codigo Disciplina Horas Aprendizagens Programa

Essenciais
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https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1650
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1626
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1651
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1627
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1664
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1630
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1656
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1629
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1641
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1623
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1651
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1627
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1642
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1624
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1649
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1625
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1670
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1633
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Cidadania e Desenvolvimento

DACP0081000 Cidadania e Desenvolvimento
Formacgao Cientifica
Biologia
Codigo Disciplina Horas Ap;:::':i?:iins Programa
DACP0020C20 Biologia 150 0 0
Fisica e Quimica
Cadigo Disciplina Horas Aprendlz?g_ens Programa
Essenciais
DACP0028C20 Fisica e Quimica 150 0 0
Matematica
Codigo Disciplina Horas ApEendlz?g_ens Programa
ssenciais
DACP0032C20 Matematica 200 0 O
Educacado Moral e Religiosa
Educagdo Moral e Religiosa
Coédigo Disciplina Horas Apéendlz?g_ens Programa
ssenciais
DACP0151000 Educagdo Moral e Religiosa 81

Total de Pontos de Crédito das Componentes de Formagao Sociocultural e de Formacao Cientifica: 70
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https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1644
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1677
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1654
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1681
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1665
https://bocatalogo.anqep.gov.pt/webapi/api/documentos/1685
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Formagao Tecnoldgica

ANQEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Cédigo ! N° UFCD obrigatérias Horas Pontos de
crédito

3035 1 Viticultura - enquadramento 25 2,25

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

4155 3 Solo e clima 25 2,25

8185 4 Fert_i!idacle do sc_)lo, nutrigao e 25 2,25
fertilizacdao da vinha

8186 5 Rega e drenagem da vinha 25 2,25
Trator e maquinas agricolas -

2853 6 constituicao, funcionamento, 50 4,50
manutencao e regulacao

8187 7 Mecanizagdo da vinha 50 4,50

8188 8 dea e sist~emas de condugao da videira 50 4,50
- intervengao em verde

8189 9 Instalacdao da vinha 50 4,50

8190 10 Doe-r?gas, pragas e organismos 50 4,50
auxiliares na vinha
Processos e métodos de protegdo

6281 11 fitossanitaria e de aplicacdo de produtos 50 4,50
fitofarmacéuticos
Cultura de Vinha em modo de producao

7666 12 integrado - programacao, organizagao e 50 4,50
orientacao
Cultura de Vinha em modo de producao

7667 13 bioldgico - programacdo, organizacgdo e 50 4,50
orientacdo

8191 14 C'onFroIo de maturacao das uvas e 50 4,50
vindima

8192 15 Operacoes tecnologicas em adega 50 4,50

8193 16 Microbiologia do vinho e fermentacgdes 25 2,25

8194 17 Higiene_ e segurancga alimentar em 25 2,25
enologia

8195 18 Vinificacbes 50 4,50

8196 19 Controlo de qualidade de vinhos 50 4,50
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Formagao Tecnoldgica

ANQEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

Cédigo ! N° UFCD obrigatérias Horas Pontos de
crédito
8197 20 Clarificacao de vinhos 50 4,50
8198 21 E§tabilizagao e engarrafamento de 50 4,50
vinhos
Controlo de qualidade do processo de
8199 22 enchimento e de materiais secos do 25 2,25
engarrafamento
8200 23 Maturacao e envelhecimento de vinhos 25 2,25
8201 24 Equipamentos enoldgicos 25 2,25
8202 25 Doengas e desequilibrios dos vinhos 25 2,25
8203 26 Analise sensorial basica de vinhos 50 4,50
8204 27 Marketing de vinhos 25 2,25
Total da carga horaria e de pontos de crédito: 1050 94,50

também de ser realizadas 150 horas das UFCD opcionais

Para obter a qualificacdo de Técnico/a Vitivinicola, para além das UFCD obrigatérias, terao

UFCD opcionais

Bolsa
Caodigo No UFCD Horas PonFo_s de
crédito
8205 1 Qualidade e tratamento da agua na 25 2 25
indlstria agroalimentar !
8206 2 Métodos quimicos e instrumentais de 50 450
analise de vinhos !
8207 3 Analise sensorial de vinhos e 25 2 75
aguardentes !
0349 4 Ambiente, Seguranca, Higiene e Saude 25 2,25

no Trabalho - conceitos basicos
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UFCD opcionais

Bolsa

ANQEP

AGENCIA NACIONAL\
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Cédigo No UFCD Horas Pontos de
crédito

4158 5 Agrimensura 25 2,25

8208 6 Propagagdo da videira 25 2,25

2854 7 Codigo da estrada 25 2,25

2855 8 andggao do ,trator com reboque e 50 4,50
maquinas agricolas

8209 9 S_ul?produtos e produtos de origem 25 2,25
vinicola

8210 10 Vinificagbes especiais 50 4,50

6363 11 Contabilidade agricola simplificada 50 4,50

2858 12 Processos e métodos de mobilizagao 25 2,25
do solo

6280 13 Process~os e métodos de sementeira e 25 2,25
plantacao

7582 14 Maquir)as de distribuicao de corretivos 25 2,25
e fertilizantes

4478 15 Te:cr_ﬂcas de socorrismo - principios 25 2,25
basicos

6365 16 Turismo em espaco rural 25 2,25

6366 17 Segluranga e saude no trabalho 50 4,50
agricola

6362 18 E_mpr_esa agricola - economia e 25 2,25
fiscalidade

6276 19 Politica agricola, amb!e,nt_e e 25 2,25
ordenamento do territorio

7598 20 Comer_cializagao e marketing 25 2,25
agroalimentar

7597 21 Gestdo do parque de maquinas 25 2,25

5436 22 Lideranca e motivacdo de equipas 50 4,50

6392 23 Distribuicao e comercializagao de 25 2,25

produtos fitofarmacéuticos
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UFCD opcionais

Bolsa

ANQQEP

%
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Caodigo No UFCD Horas Ponfo_s de
crédito

9261 24 Produto§ ﬁtofarmacgutisos - uso 25 2,25
sustentavel — atualizagao

9262 25 Produtos: fitofarmacc_auticNOS - venda 25 2,25
responsavel — atualizacao
Produtos fitofarmacéuticos - aplicacao

9263 26 com equipamentos de pulverizagao 25 2,25
manual

9596 27 Condugao e operagao como tratorem 50 4,50
seguranca

0420 28 Movi_mentagao e operagao de 50 4,50
empilhadores

7852 29 P_erfil e pptencial do em_preendedor - 25 2,25
diagndstico/ desenvolvimento

7853 30 Ideias e oportunidades de negdcio 50 4,50

7854 31 Plgno de pggocio - criagao de 25 2,25
micronegaocios

7855 32 Plano de negocl:io. - criaggo_ de 50 4,50
pequenos e medios negocios

8598 33 Desenvolvimento pessoal e técnicas de 25 2,25
procura de emprego

8599 34 Comunicagao assertiva e técnicas de 25 2,25
procura de emprego

8600 35 C’om'petencias empreendedoras e 25 2,25
técnicas de procura de emprego

9820 36 Plaqgamento e gestdao do orcamento 25 2,25
familiar

9821 37 Produtos financeiros basicos 50 4,50

9822 38 Poupanca - conceitos basicos 25 2,25

9823 39 Crédito e endividamento 50 4,50

9824 40 Funcionamento do sistema financeiro 25 2,25

9825 41 Poupanca e suas aplicacbes 50 4,50
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UFCD opcionais

Bolsa

ANCEP

AGENCIA NACIONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
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Cédigo No UFCD Horas P‘c"r‘ggft;'e
10746 42 Seguranca e Saude no Trabalho - 25 2,25
situagoes epidemicas/pandémicas
10759 43 Teletrabalho 25 2,25
Total da carga horaria e de pontos de crédito da Formacgao
Tecnologica: 1200 108,00

Formagdo em Contexto de Trabalho Horas Pcc):étg;:e
A formacdo em contexto de trabalho nos cursos profissionais
constitui-se como uma componente auténoma. A formacdo em
contexto de trabalho visa a aquisicao e desenvolvimento de 600 /840 20

competéncias técnicas, relacionais e organizacionais relevantes para
a qualificacdo profissional a adquirir e é objeto de regulamentacdo

propria.

1 Os cédigos assinalados a laranja correspondem a UFCD comuns a dois ou mais referenciais, ou seja, transferiveis
entre referenciais de formacgao.

2. Desenvolvimento das Unidades de Formacao de Curta
Duracao (UFCD)

3035

2.1. Formagao Tecnologica

Viticultura - enquadramento

25 horas
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QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL

CQ:ii ANCQEP

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

1. Identificar as principais variedades/castas viticolas.
2. Reconhecer os sistemas culturais da vinha.

3. Identificar as praticas culturais utilizadas na viticultura, de acordo com o objetivo de
Objetivos producéo.

4. Identificar as praticas agricolas adequadas a protegdo dos recursos e a manutengao
da fertilidade, numa perspetiva de sustentabilidade, no cultivo de uma vinha.

5. Identificar a legislacdo aplicadvel & viticultura e as principais normas de qualidade e de
seguranga alimentar.

Conteddos

1. Viticultura
1.1. Importéancia econdmica ao nivel regional e do pais
1.2. Principais produtores e consumidores

2. Principais castas de vinha

2.1. Caracterizacdo das principais castas por regido (Minho, Tras-os-Montes, Beiras e Ribatejo, Alentejo e
Algarve)

2.2. Castas e variedades para producdao de vinho e uva de mesa
2.3. Caracterizacdo das regides viticolas do pais
2.4. RegiGes demarcadas, enquadramento historico e situagdo actual
3. Epocas de cultivo e ciclo bioldgico das principais variedades/castas na vinha
4. Sistemas culturais praticados, atendendo as Boas Praticas Agricolas
4.1. Principais riscos ambientais inerentes a produgao
4.2. Contribuicdo para a manutengdo da biodiversidade
4.3. Conservacdao e melhoramento do solo
4.4. Proteccdo da qualidade da agua por agentes poluidores, fertilizantes e produtos fitofarmacéuticos
4.5. Maquinas e equipamentos especificos da viticultura
4.6. Sistemas culturais em Produgdo integrada
4.7. Sistemas culturais em Modo de Producdao Bioldgico
5. Fileira agro-industrial viticola
5.1. Factores que afetam a qualidade do vinho
5.2. Classificagdo do vinho
5.3. Vinhos de marca e vinhos regionais (VQPRD, DOC, etc.)
5.4. Uva para consumo em natureza, para passa e para transformacao

5.5. Orientagdo da produgdo para mercados especificos (interno e externo), com identificacdo relativa ao modo
de producdo, certificacdo ou marca registada

5.6. Conceito de segurancga alimentar, desempenho ambiental e qualidade organoléptica
5.7. Diversificagdo da oferta de produtos frescos e transformados
6. Legislagdo especifica nacional e comunitaria

7. Normas de qualidade e seguranga alimentar

8184 Morfologia, fisiologia e ciclo vegetativo da videira 25 horas
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QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSING PROFISSIONAL, [P

1. Identificar e observar os érgdaos da videira, na propria planta.
2. Descrever as fungbes de cada um dos 6rgaos da videira.

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

Objetivos
4. Diferenciar, na videira, os diversos tipos de varas e gomos.
5. Determinar indices de abrolhamento e de fertilidade.
6. Explicar os processos de absorcdo e perda de agua pela videira, assim como os
fatores condicionantes e a sua adaptagdo ao stress hidrico.
Conteldos

1. Morfologia da videira
1.1. Estudo/Observacdo dos 6rgdaos da videira

1.1.1. Raizes

1.1.2. Parte aérea da cepa (tronco e bragos)

1.1.3. Varas (entrends, nds) e gomos - habitos de frutificagdo
1.1.4. Folha

1.1.5. Inflorescéncias

1.1.6. Flor

1.1.7. Cacho
2. Ciclo vegetativo e ciclo reprodutor da videira - observagdao da videira
2.1. Ciclo vegetativo
2.1.1. Estados fenoldgicos da videira
2.1.2. Fatores de crescimento
2.1.3. Queda da folha e repouso vegetativo
2.1.4. Dorméncia
2.2. Ciclo reprodutor
2.2.1. Diferenciagdo das inflorescéncias - fatores intervenientes
2.2.2. Diferenciagao floral
2.2.3. Céalculo de indices de abrolhamento e fertilidade
2.2.4. Floragdao - situagdes que podem originar perturbagées na floragdo
2.2.5. Polinizagdo, fecundagdo e formacao do bago
2.2.6. Desavinho e bagoinha
3. Fisiologia da videira
3.1. Absorgdo e transpiragao
3.2. Transporte de dgua na videira
3.3. Disponibilidade hidrica e crescimento da videira
3.4. Stress hidrico - fatores condicionantes e adaptagdo da planta
3.5. Absorgdo e transporte de elementos minerais
3.6. Respiragao
3.7. Fotossintese
3.7.1. Esquema geral da fotossintese
3.7.2. Fatores intervenientes

3.7.3. Mecanismo de transporte de aglcares, acidos, etc.

12/105
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PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

3.7.4. Interesse pratico da fotossintese

4155 Solo e clima 25 horas

1. 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.

2. Reconhecer a influéncia dos fatores do clima na dinamica do solo, no desenvolvimento

DR das plantas e nos processos erosivos, tendo em vista a especificidade das diferentes
culturas.
3. Interpretar e aplicar a informagdo dada pelos instrumentos de medigdo dos elementos
do clima e/ou avisos agricolas.
Conteldos

1. Origem e importéncia do solo
1.1. Fatores de formagdo do solo
1.2. O solo como suporte da planta
2. Constituigdo do solo
2.1. Fraccdo mineral
2.1.1. Terra fina
2.1.2. Areia
2.1.3. Limo
2.1.4. Argila
2.1.5. Propriedades dos seus constituintes
2.2. Vida do solo
2.2.1. Principais espécies
2.2.2. Importancia de um solo com vida
2.3. Matéria organica
2.3.1. Propriedades
2.3.2. Ciclo da matéria organica
2.3.3. Humus: significado, propriedades, importancia e composicdo
2.3.4. Complexo argilo-himico
2.4. Agua do solo
2.4.1. Formas de agua no solo
2.4.2. Estados de humidade do solo
2.4.3. Constantes de humidade
2.4.4. Capacidade de campo, coeficiente de emurchecimento, capacidade utilizédvel
2.5. Atmosfera do solo
3. Caracterizacdo do solo
3.1. Perfil de um solo
3.2. Propriedades fisicas
3.2.1. Textura

3.2.2. Estrutura

13/105
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4.

5.

CATALOGO

QUALIFICACOES

3.2.3. Porosidade
3.2.4. Permeabilidade
3.2.5. Coesdao e tenacidade
3.2.6. Cor
3.3. Propriedades quimicas
3.3.1. Solugdo do solo
3.3.2. Reacgdo do solo
Erosdo e conservagao
4.1. Eroséao
4.1.1. Origem
4.1.2. Descrigao
4.1.3. Tipos de erosdo: edlica e hidrica em ravinas e laminar
4.1.4. Prejuizos causados pela erosdo
4.2, Conservagao do solo
4.2.1. Importéncia
4.2.2, Métodos e técnicas
Clima
5.1. Fatores e elementos do clima
5.2. Registo e medida
5.2.1. Aparelhos
5.2.2. Importancia do registo de dados climaticos
5.3. Influéncia dos fatores e elementos do clima nas plantas
5.3.1. Relagdo solo-planta-meio
5.3.2. Valores criticos
5.4. Circulagdo geral da atmosfera
5.4.1. Distribuicdo da pressdo atmosférica no globo
5.4.2. Vento
5.4.3. Movimento do ar nas superficies frontais
5.5. Caracterizagdo Climatica Nacional e Regional
5.5.1. Clima de Portugal Continental

5.5.2. Caracterizagdo do Clima da Regido

8185 Fertilidade do solo, nutrigao e fertilizagao da vinha

ANCEP

AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

25 horas
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CATALOGO
QUALIFICACOES

Objetivos

Conteudos

1. Nutricdo vegetal

ANCEP

AGENCIA NACIONAI
PARA A QUALIFICACAO E O

ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

1. Explicar a importancia dos nutrientes no comportamento da videira, ao longo do seu

ciclo de desenvolvimento e na qualidade da vindima.

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

3. Explicar as leis da fertilidade.

4. Caracterizar os fertilizantes mais utilizados na vinha.

5. Explicar o modo de atuacao dos fertilizantes na vinha e identificar a época adequada a
sua aplicagao.

6. Aplicar os procedimentos para avaliagdo da fertilidade de um solo.

7. Efetuar os calculos necessarios a correcao e/ou fertilizacgdo da vinha, em funcdo das

suas necessidades nutritivas e de acordo com os resultados analiticos.

8. Orientar e aplicar os fertilizantes e/ou corretivos, respeitando as normas de seguranga

para o operador, consumidor e ambiente.

1.1. Classificagdo dos nutrientes

1.1.1. Macro nutrientes

1.1.2. Micro nutrientes

1.2. Absorgdo e influéncia dos nutrientes na videira (azoto, féosforo, potassio, magnésio, calcio, enxofre, ferro,

boro, manganés, zinco, cobre, molibdénio, aluminio e cobalto)

2. Fertilidade do solo

2.1. Leis da fertilidade (Lei da restituicdo, do minimo e dos acréscimos decrescentes)

2.2. Colheita de amostras para avaliar a fertilidade do solo

2.2.1. Analise visual da planta

2.2.2. Andlise de terra - procedimento para colheita de amostras de terra

2.2.2.1.
2.2.2.2.
2.2.2.3.
2.2.2.4.
2.2.2.5.

2.2.2.6.

Epoca

Localizagdo e dimensdo
Profundidade

Colheita da terra

Embalamento e envio da amostra

Resultados e sua interpretagdo

2.2.3. Anadlise foliar - procedimento para colheita de amostras de plantas em vinhas

2.2.3.1.
2.2.3.2.
2.2.3.3.
2.2.3.4.

2.2.3.5.

Epoca

Parte da planta a colher (limbo, peciolo das folhas)
Niumero de plantas

Embalamento e envio da amostra

Resultados e sua interpretagdo

2.3. Principios gerais da fertilizacdo racional

2.3.1. Corretivos organicos e corretivos minerais

2.3.1.1.

Calculo das quantidades a aplicar, ap6s leitura e interpretacdo do resultado de analises

2.3.2. Fertilizantes minerais (adubos)

2.3.2.1. Classificacdo (estado fisico, composicdo quimica, reacdo fisioldgica, solubilidade,
higroscopicidade, salinidade)

2.3.2.2.

Unidades fertilizantes
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QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSING PROFISSIONAL, [P

CQ:iiin ANQYEP

2.3.2.3. Equilibrio de adubos

2.3.2.4. Propriedades (azotados, fosfatados, potassicos, compostos binarios, compostos ternarios,
adubos da 32 geragdo - simples, compostos binarios, compostos ternarios, adubos foliares)

2.3.2.5. Mistura de adubos - tabelas de compatibilidade
3. Fertilidade de solos viticolas
3.1. Caracterizagdo geral
3.1.1. Solos &cidos
3.1.2. Solos calcarios
3.1.3. Solos salgados
3.1.4. Solos com caréncia de potassio e solos com caréncia de magnésio
3.1.5. Desequilibrio entre o potédssio, calcio e magnésio
4. Fertilizantes e corretivos mais utilizados na cultura da vinha
4.1. Fertilizantes

4.1.1. Fertilizantes elementares (azotados - nitrato de calcio, nitrato de magnésio, nitro-amoniacais, ureia;
fosfatados; potdssicos; quelatos liquidos; borato de sddio)

4.1.2. Compostos binarios (fosfo-potassicos; nitrato de potassio; nitrato de magnésio; sulfato de
magnésio)

4.1.3. Compostos ternarios
4.1.4. Adubos para fertirrigacao
4.2. Corretivos
4.2.1. Organicos
4.2.2. Calcarios
5. Preparacdo e aplicacdo dos fertilizantes na cultura da vinha - épocas de aplicagao
5.1. Adubacgdo de cobertura
5.2. Adubacgdo de fundo
5.3. Adubacdo foliar — aplicacdo de bioestimulantes
5.4. Fertirrigagdo
5.5. Leitura e interpretacdo do resultado de analises
5.6. Calculo de adubagbes (fertilizantes e corretivos)
5.7. Integragao das corregdes com a mobilizagdo do solo
5.8. Calculo de débitos. Realizacdo de ensaios em branco (distribuidores de fertilizantes)
6. Normas de armazenamento de adubos
7. Fertilizagdo e ambiente
7.1. Poluicdo do solo
7.1.1. Metais pesados
7.1.2. Salinizagdo
7.1.3. Reacgdo do solo - pH
7.1.4. Desequilibrio de nutrientes
7.2. Poluicdo da agua
7.2.1. Nitratos
7.3. Poluigdo do ar
8. Fertilizagdo e qualidade alimentar
8.1. Nitratos nos alimentos
8.2. Nutrientes minerais

9. Boas praticas de segurancga e saude no trabalho
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Rega e drenagem da vinha 25 horas

1. Avaliar as necessidades hidricas da videira, ao longo do seu ciclo de desenvolvimento.
2. Efetuar a colheita de amostras de agua de rega para analise quimica.

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

4. Descrever e operar com os sistemas e equipamentos de rega na cultura da vinha.
Objetivos 5. Caracterizar a técnica de rega “Partial Rootzone Drying” (PRD).

6. Efetuar o calculo do débito e intervalos de rega, consoante o sistema de rega
mecanico em utilizagado.

7. Explicar a importancia da drenagem e avaliar o sistema mais adequado ao local de
implantagdo da vinha.

8. Interpretar o projeto, orientar e executar a instalagdo de um sistema de rega e
drenagem, na cultura da vinha.

Conteudos
1. O interesse agricola da agua
1.1. A dgua no solo - medigdo da agua no solo
1.2. A dgua na planta - medicdo da agua na planta
1.3. O impacto ambiental e o uso eficiente da dgua
2. Rega
2.1. Finalidades da rega na cultura da vinha
2.2. Fatores condicionantes da transpiragdo das plantas - a evapotranspiragao
2.3. Necessidades de rega ao longo do ciclo vegetativo da videira
2.4. Sistemas de rega na vinha
2.4.1. Rega por gravidade (sulcos ou alagamento, caldeiras)
2.4.2. Rega por aspersdo e micro-aspersao
2.4.3. Rega gota a gota
2.5. Fertirrigagdo
2.6. Calculo da rega - dotacdes de rega e sua distribuicdo
3. Técnica de rega por “Partial Rootzone Drying” (PRD)

4. Equipamentos de rega (motobombas, eletrobombas, filtros, mandmetros, fertirrigadores, aspersores, mini
aspersores, gotejadores, tubagens, maquinas de rega, tensiometros, etc.)

4.1. Constituicdo, funcionamento, utilizacdo e manutengdao dos equipamentos de rega em seguranga
5. Origem e qualidade da agua de rega
5.1. Andlise quimica
5.1.1. Colheita, armazenamento e conservacao das amostras de agua
5.1.2. Ficha de requisicdo de analise de aguas para rega - parametros a analisar

5.1.3. Apreciagdo da aptiddo das dguas para rega a partir da interpretagdo dos resultados da analise -
legislagdo em vigor

6. Drenagem
6.1. Importancia e sistemas
6.2. Técnicas de drenagem em vinhas
7. Projeto de instalagdo de um sistema de rega e drenagem na cultura da vinha

8. Boas praticas de seguranca e saude no trabalho
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QUALIFICAGOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSING PROFISSIONAL, [P

Trator e maquinas agricolas - constituicao,

. ~ = 50 horas
funcionamento, manutencao e regulacao

1. Identificar a constituicdo e o funcionamento do trator.

2. Executar a manutengdo, conservacdo e afinagdao dos tratores/motores e de outros

veiculos.
Objetivos
3. Relacionar méaquinas agricolas com as operagdes culturais a realizar.
4. Proceder a montagem/desmontagem e a atrelagem/desatrelagem de reboques e
magquinas agricolas.
Conteddos

1. Tipos de tratores/motocultivadores
2. Embraiagem
2.1. Pedal da transmissdo
2.2. Alavanca da T.D.F. (tomada de forga)
3. Travdes
3.1. Pedal de servigo - travagem individual das rodas
3.2. Alavanca de estacionamento
4. Acelerador
4.1. Pedal de condugdo
4.2. Alavanca de trabalho
5. Bloqueio do diferencial
6. Caixa de velocidades
6.1. Inversor
6.2. Caixa de gamas ou redutoras
7. Comandos do elevador hidraulico de 3 pontos
7.1. Alavanca de subida/descida
7.2. Alavanca de controlos
7.3. Regulagdo de sensibilidade
7.4. Regulagado do fluxo
8. Comando dos cilindros hidraulicos externos
9. Comutador geral
9.1. Comutador de arranque
10. Comutador de indicagdo de mudanga de direcgdo
11. Comutador de luzes
12. Comutador do sinal acustico
13. Comutador de sinalizagdo de emergéncia
14. Comutador de sinalizagdo de marcha lenta
15. Caixa de ferramentas
16. Volante de direcgao

17. Regulador do acento do tratorista
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24.
25.
26.
27.

28.
29.
30.

31.

32.

33.

34.
35.
36.
37.
38.

39.
40.
41.
42.

ANCQEP

QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSING PROFISSIONAL, [P

Tractdémetro

18.1. Conta rotacgdes

18.2. Conta horas

18.3. Grafico conversor para determinagdo da velocidade instantdnea ou velocimetro
Indicador de pressao de lubrificante do motor

Indicador de descarga da bateria

Indicador da utilizagdo do travdo de estacionamento

Indicador de obstrugdo do filtro de ar

Indicador de utilizagdo do farol de trabalho

Indicadores de sinalizagao

Indicadores do nivel de combustivel

Outros indicadores constantes do painel de instrumentos

Motor térmico diesel, a gasolina e a 2 tempos

27.1. Constituicdo basica

27.2. Sistemas

Sistema de alimentagdo de combustivel - limpeza e mudanca de filtros, purga e atesto
Sistema de alimentagdo de ar - limpeza e mudanca de filtros, verificagdo de folgas

Sistema de refrigeracdo - verificacdo de niveis, limpeza, substituicdo do liquido de refrigeracdo, verificacdo e
substituicdo de pecas

Sistema de lubrificagdo - escolha do lubrificante, verificagdo do nivel, substituigdo de lubrificantes e de
filtros,substituicdo das juntas

Sistema elétrico - limpeza da bateria, verificacdo nivel do eletrdlito, substituicdo de bateria e de lampadas,
verificagdo do alternador e motor de arranque, verificacdo e substituicdo de fusiveis

Sistema de transmissédo - verificagdo de niveis de dleo, substituicdo de 6leo e filtros, verificagdo de estado e
pressdao dos pneumaticos

Apertos e reapertos

Lubrificacdo dos pontos com copos de massa

Limpeza e lavagem do trator

Manutengdo do atrelado

Tipos e caracteristicas das alfaias e outros equipamentos agricolas
38.1. De mobilizagdo do solo

38.2. De sementeira/plantagdo/transplantagao

38.3. De tratamentos fitossanitérios

38.4. De colheita

38.5. Outros

Processo e método de engate e regulagdo das alfaias ao trator
Engate de alfaias acopladas aos trés pontos de hidraulico
Engate de alfaias semi-rebocadas e rebocadas

Boas praticas de seguranca e salude na manutengdo e conservagao do trator e no engate/desengate e na
montagem/desmontagem de maquinas agricolas ao trator

8187 Mecanizagao da vinha 50 horas
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1. Explicar a importancia de uma escolha criteriosa e utilizagdo racional das maquinas e
alfaias agricolas na cultura da vinha.

2. Identificar a época oportuna para a realizagdo das diferentes operagdes de
mecanizagdo da vinha.

3. Reconhecer a importancia do nivelamento do terreno e das mobilizacdes do solo na
preparagao do terreno para a plantagao da vinha.

Objetivos

4. Realizar ensaios em branco.

5. Orientar e operar com as maquinas e alfaias adequadas a mobilizacdo, fertilizacdo e
corregao do solo, plantagdo, poda da vinha, intervengdes em verde e colheita das
uvas.

6. Interpretar instrugbes escritas e orais relativas a operagdo a realizar na vinha.

Conteudos

1. Aimportdncia da mecanizagdo da vinha
2. OperagOes a realizar na vinha - maquinas, alfaias agricolas e outros equipamentos
2.1. Desmatagem e regularizagdo do terreno - objetivos e época oportuna de realizagdo
2.1.1. Maquinas e alfaias agricolas - constituicdo e funcionamento
2.1.1.1. Tratores de rastos com rippers e lamina frontal
2.1.1.2. Trator de rodas com escarificador ou grade de discos acoplado
2.1.1.3. Rocadoras de mato manuais
2.1.1.4. Motosserra
2.2. Ripagem e/ou Surriba - definicdo, objetivos e época oportuna de realizagdo
2.2.1. Maquinas e alfaias agricolas - constituicdo e funcionamento

2.2.1.1. Tratores de rastos de grande poténcia equipados com lamina frontal tipo bulldozer e rippers
posteriores

2.2.1.2. Retroescavadoras com balde frontal
2.2.1.3. Charrua de surriba
2.3. Despedrega - definicdo, objetivos e época oportuna de realizagao
2.3.1. Maquinas e alfaias agricolas - constituicdo e funcionamento
2.3.1.1. Trator de rastos equipado com ldamina frontal tipo bulldozer
2.3.1.2. Remogdo manual para reboque
2.3.1.3. Trator equipado com lamina frontal tipo “rake” e ripper
2.3.1.4. Maquina trituradora acoplada ao trator e acionada pela tomada de forcga
2.4. Armacado do terreno - definigdo e objetivos
2.4.1. O declive do terreno
2.4.2. A vinha de encosta
2.5. Plantagdo da vinha
2.5.1. Maquinas e equipamentos - constituicdo, funcionamento e manutencgdo
2.5.1.1. Hidroinjector
2.5.1.2. Maquinas com equipamento a laser ou mira dptica
2.6. Fertilizagcdao e corregdo do solo
2.6.1. Alfaias especificas - constituicdo, funcionamento, regulagdo e manutengdo

2.6.1.1. Distribuidor localizador de adubos e corretivos (incorporagdo em profundidade de fésforo,
potassio e magnésio)

2.6.1.2. Abre - valas (no meio da entrelinha)
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2.6.1.3. Charrua vinhateira (incorporagao superficial)

2.6.1.4. Distribuicdo a lanco com ligeira mobilizagdo superficial através de escarificadores ou grades
(adubagdo de cobertura com azoto ou aplicagdo de boro)

2.6.1.5. Distribuidor de estrume e distribuidor de chorume
2.6.2. Calculo de débitos - ensaio em branco
2.7. Mobilizacdo do solo - definicdo, objetivos e época oportuna para a sua realizagdo
2.7.1. Conceitos de mobilizagdo minima e ndo mobilizagdo - fatores condicionantes
2.7.2. lLavoura
2.7.2.1. Alfaias especificas - constituicdo, funcionamento, regulacdo e manutencdo
2.7.2.1.1. Cavadeira mecanica e charrua vinhateira
2.7.3. Subsolagem
2.7.3.1. Alfaias especificas - constituigdo, funcionamento, regulagdo e manutencgdo
2.7.3.1.1. Subsolador
2.7.4. Gradagem
2.7.4.1. Alfaias especificas - constituicdo, funcionamento, regulagdo e manutengdo
2.7.4.1.1. Grade intercepas / Intercepas de discos (controlo de infestantes) e grade de discos
2.7.5. Escarificagao
2.7.5.1. Alfaias especificas - tipos, constituicdo, funcionamento, regulagdo e manutengéo
2.7.5.1.1. Escarificador
2.7.6. Fresagem
2.7.6.1. Alfaias especificas - constituicdo, funcionamento, regulacdo e manutencdo
2.7.6.1.1. Fresa e fresa inter-cepas
2.7.7. Rolagem
2.7.7.1. Alfaias especificas - constituigdo, funcionamento e manutengédo
2.7.7.1.1. Rolo para compactacao do terreno (instalagdo do enrelvamento)
2.8. Poda
2.8.1. Maquinas e equipamento especifico - constituicdo, funcionamento e manutengdo
2.8.1.1. Tesoura de poda (manual, pneumatica e elétrica)
2.8.1.2. Maquina de poda (poda integral e pré - poda)

2.8.1.3. Recolha da lenha de poda - grade de dentes, apanhador de lenha, triturador descentravel com
ou sem recolha automatica, capinadeira

2.9. Intervencdes em verde
2.9.1. Maquinas especificas - constituicdo, funcionamento e manutencgao
2.9.1.1. Maquina de desponta (manual com catana, maquina de dorso, maquina acoplada ao tractor)
2.9.1.2. Maquina de desfolha (pneumatica, mecanica)
2.9.1.3. Maquina para desladroamento (acdo mecanico ou de agdo térmica)
2.9.1.4. Maquina para elevagdo da vegetagdo
2.10. Vindima
2.10.1. Reboque

2.10.2. Maquina de vindimar (com sacudidores e auto motrizes; rebocadas) - constituicdo, funcionamento,
regulagdo e manutengao

3. Mecanizagdao das vinhas de encosta
3.1. Sistema mecéanico para lavrar e tratar as vinhas tradicionais na regido demarcada do Douro
4. Manuais de instruges das maquinas, alfaias agricolas e outro equipamento

5. Boas praticas de segurancga e saude no trabalho
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Poda e sistemas de conducgao da videira -

8188 . ~ 50 horas

intervencao em verde

1. Diferenciar os tipos de poda.

2. Identificar e descrever os varios sistemas de condugédo da videira.

3. Orientar e executar os diferentes tipos de poda (formacgao, frutificacdo, correcao,
renovagao).

4. Aplicar as técnicas de poda da videira em diferentes formas de condugédo da vinha.

Objetivos 5. Analisar, na vinha, a “resposta” da videira a poda efetuada.

6. Aplicar processos de recolha/destruicdo da lenha de poda.

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

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

Conteudos

1. Podas e empas
1.1. Definicdo
1.2. Objetivos e principios da poda
1.3. Epoca adequada a realizacdo da poda
1.4. Cuidados sanitarios (protecao de feridas e cicatrizagdo, técnicas de corte, etc.)
1.5. Da carga a poda, como fator de qualidade - registos da distribuicdo da carga a poda, na vinha
1.6. Empa e respetiva técnica
2. Tipos de poda
2.1. Poda de educacdo
2.2. Poda de transplantagdao
2.3. Poda de formagao
2.4. Poda de produgdo ou frutificacdo
2.5. Poda de corregdo
2.6. Poda de rejuvenescimento e/ou renovagao
3. Sistemas de poda da videira - técnicas utilizadas
3.1. Poda curta
3.2. Poda longa
3.3. Poda de vara e taldao (mista)
3.4. Poda Silvoz
3.5. Poda Guyot
3.6. Poda Casenave
3.7. Poda Royat
3.8. Outros
4. Poda minima (MPCT - Minimal pruning of cordon trained vines)
4.1. Principio
4.2, Desenvolvimento da técnica
5. Sistemas de conducgdo da videira - critérios de escolha

5.1. Definigdo
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5.4.2. Classificagdo (vaso; Guyot simples; Guyot duplo; cruzeta; GDC; corddao Cazenave; corddo Sylvoz;
corddo Royat; LYS; Lira; corddao simples retombante (CSR); corddao duplo retombante (CDR); cordao
simples ascendente e retombante; corddo simples sobreposto; corddo simples ascendente; enforcado

ou uveira; ramada; pérgola)
Intervengdes em verde na cultura da vinha - técnicas utilizadas
6.1. Definigdes, objetivos e época de realizagdo
6.1.1. Desladroamento
6.1.1.1. Manual
6.1.1.2. Aplicagdo de herbicidas de contacto
6.1.1.3. Maquinas para desladroamento
6.1.2. Orientacdo dos pampanos e arranjo da vegetacdo
6.1.3. Desponta
6.1.4. Desfolha
6.1.5. Monda dos cachos
6.1.5.1. Monda manual
6.1.5.2. Monda quimica
6.1.5.3. Monda sequencial
Reacdes da videira a poda
7.1. Influéncia sobre o vigor, a produtividade e qualidade da vindima
Poda da videira de acordo com o estado vegetativo e sistema de condugdo escolhido
Destinos para a lenha da poda da videira - processos de recolha ou destruicao
9.1. Combustivel para uso doméstico
9.2, Trituragdo da lenha - efeito sobre a videira, solo e fauna
9.3. Obtengdo de estrume por compostagem
9.4. Queima da lenha
Intervencgbes em verde na época prdpria

Boas praticas de seguranca e saude no trabalho

8189 Instalagao da vinha

50 horas

1. Interpretar o projeto de instalagdo de uma vinha, atendendo as melhores solugdes
técnico-econdmicas e sem comprometer a qualidade e a quantidade da futura

produgdo.

2. Realizar os célculos numéricos necessarios a instalagdo da vinha.

3. Orientar e executar as varias operagoes de instalacdo da vinha, desde a escolha do
terreno com aptiddo viticola até a plantacdo, utilizando as técnicas e praticas

adequadas.
Objetivos

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

5. Explicar a importancia da densidade, orientagdo e disposigdo das videiras na

produtividade e qualidade das uvas.

6. Orientar e operar com as maquinas, alfaias e outro equipamento especifico.

7. ldentificar castas de uva para vinho e descrever algumas das suas caracteristicas

culturais e enoldgicas.
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Conteudos

1.

Projeto de instalagdao da vinha

1.1. Andlise do projeto de instalagdo da vinha em determinada regido vitivinicola

1.2. Fatores ecoldgicos e edafo-climaticos favoraveis a instalagdo da vinha na regido definida
1.2.1. Nocdo de ecossistema viticola - “Terroir”

1.2.2. Caracteristicas fisicas e quimicas dos solos da regido - influéncia no comportamento da videira e na
qualidade do mosto e vinho

1.2.3. Exigéncias bioclimaticas da vinha na regido definida

1.3. Adaptacdo da vinha a mecanizagdo e avaliagdo dos custos de instalagdo

Técnicas e operagbes de instalagdo da vinha

2.1. Escolha do terreno com aptiddo viticola (capacidade de uso do solo)

2.2. Procedimentos inerentes a preparagdo do terreno (limpeza, regularizagdao do terreno, mobilizacdo do solo
em profundidade (surriba ou ripagem), despedrega, nivelamento, armagado do terreno consoante o declive,
drenagem, acessos e definicdo da rede de caminhos no interior e perimetro das parcelas, transitaveis de
forma a permitir um trabalho eficiente e rentavel das maquinas utilizadas, etc.).

2.3. Andlise de terra (estado de fertilidade do solo, necessidade de nutrientes)

2.4. Fertilizacdo e corregdo de fundo
2.4.1. Incorporagdo de calcio, magnésio, féosforo e potassio
2.4.2. Fertilizagdo azotada
2.4.3. Incorporagdo/corregdo de matéria organica
2.4.4. Correcdao do pH
2.4.5. Calculo de adubacdo/corregdo, em conformidade com os resultados analiticos

2.5. Escolha dos sistemas de drenagem e conservagdo do solo

2.6. Anadlise da disponibilidade e qualidade da dgua para rega

2.7. Escolha do sistema de rega a instalar

2.8. Definicdo do compasso, densidade de plantagdo e disposicdao das plantas em fungdo da otimizagdo da
produtividade e qualidade das uvas

2.9. Marcacdo e piquetagem do terreno - técnicas utilizadas
2.9.1. Piquetagem manual
2.9.2. Equipamento topogréafico
2.9.3. Raios laser adaptados a uma maquina de plantagdo

2.10. Sistemas de suporte da videira, de acordo com as formas de conducdo (tutores, armacao e arramacao
da vinha)

2.11. Plantagao

2.11.1. Encepamentos recomendados

2.11.2. Tipos de plantas com certificagdo - bacelos e enxertos prontos
2.11.2.1. Preparacgdo do bacelo para plantagdo a cova ou covacho
2.11.2.2. Preparacgdo do bacelo para plantagdo com hidroinjector
2.11.2.3. Preparacdo do enxerto-pronto

2.11.3. Epocas de plantacdo

2.11.4. Modos de plantagdo - técnicas utilizadas
2.11.4.1. Retancha
2.11.4.2. Ao covacho
2.11.4.3. Ao ferro

2.11.4.4. Com broca
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2.11.4.5. A vala
2.11.4.6. Com hidroinjector

2.11.4.7. Equipamentos especificos para a plantagdo

.11.5. Cuidados a plantagédo

11.6. A utilizagdo de tubos de crescimento
11.7. A aplicacdo de filme plastico negro de 120u

11.8. Operacdes culturais apds a plantacdo (regas, fertilizacGes, tutoragem, enxertia (plantagdo com
bacelo), controlo de infestantes, protegdo fitossanitéria, retanchas, poda de formagdo, desladroamento,
orientagdo da vegetagdo, despontas)

Enxertia da videira

.12.1. Conceitos basicos de enxertia

.12.2. Objetivos da enxertia

12.3. Epocas adequadas para a realizacdo da enxertia

12.4. Utensilios e material de enxertia

12.5. Selegdo dos porta-enxertos (bacelos)

12.6. Colheita e conservacdo do material vegetativo

12.7. Tipos de enxertia (borbulha, fenda inglesa, fenda simples, enxertia de mesa, etc
12.8. Selegdo do tipo de enxertia

12.9. Execugdo dos diferentes tipos de enxertia

12.10. Programacgdo, organizacdo e orientacdo das operacdes e tarefas para a enxertia

3. Castas de Vitis vinifera recomendadas para a regido vitivinicola

3.1. Tipos e principais caracteristicas culturais e enoldgicas

4. Boas praticas de seguranca e saude no trabalho

8190 Doencas, pragas e organismos auxiliares na vinha 50 horas

1. Explicar a importéancia da existéncia de um ecossistema agrario equilibrado.

2. 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.

3. Identificar o periodo de atividade dos insetos auxiliares e estabelecer a relacao praga
da videira e insetos auxiliares.

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

Objetivos
5. Identificar a sintomatologia das caréncias nutricionais e toxicidade na vinha, assim
como os métodos a adotar para a sua prevengao.
6. Relacionar a ocorréncia de incidentes durante a floragdo e fecundagdo na videira com
possiveis acidentes climaticos.
7. Identificar efeitos das doengas, pragas e infestantes sobre a vinha e a qualidade do
vinho.
8. Explicar o interesse da existéncia de um servigo de avisos agricolas.
Conteudos

1. Meio ambiente e atividade humana

1.1.

Nogdo de ecossistema e ecossistema agrario
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1.2. Rutura do equilibrio ambiental - consequéncias
2. Principais causas do aumento de pragas e doengas
2.1. Resisténcia aos pesticidas
2.2, Destruicdo da fauna auxiliar
2.3. Utilizagdo de material de propagacao doente
2.4. Fertilizacdo desequilibrada ou em excesso
2.5. Outras praticas culturais incorretas
2.6. Entrada no pais de novos inimigos das culturas
3. Avisos Agricolas
4. Doengas, pragas e flora infestante
4.1. Nogdo de doenga
4.1.1. Microorganismos causadores de doengas (fungos, bactérias, virus)
4.1.2. Agentes de disseminagdo das doencas (agua, vento, insetos, homem)
4.2. Nogdo de praga
4.2.1. Insetos
4.2.2. Aracnideos, Nematodos, Moluscos
4.2.3. Outras pragas (aves e mamiferos)
4.3. Nogdo de Infestante
4.3.1. Fatores condicionantes da flora infestante
4.3.1.1. Prejuizo/competicdo causados pelas plantas infestantes
4.3.1.2. Reducdo da qualidade dos produtos
4.3.1.3. Hospedagem de pragas e doengas
4.3.1.4. Toxicidade para o homem e animais
4.3.1.5. Perturbagles das operagdes culturais
4.3.2. Influéncia das doengas e pragas na produtividade, perenidade da vinha e qualidade das uvas/vinhos
5. Principais doencas criptogamicas da videira

5.1. Biologia; sintomatologia; estragos e prejuizos; estimativa de risco; luta cultural, luta bioldgica, luta
quimica e tomada de decisdo em relagdo as seguintes doengas criptogamicas:

.1.1. Mildio

.1.2. Oidio

.1.3. Podridd@o cinzenta

1.4. Podriddo acida (acética) e outras
1.5. Complexo de Esca

1.6. Escoriose

1.7. Eutipiose

.1.8. Podridao radicular

I B T B T I B I

1.9. Viroses
5.1.9.1. Urticado ou N6 curto
5.1.9.2. Enrolamento foliar
6. Principais pragas da videira

6.1. Biologia; sintomatologia; estragos e prejuizos; estimativa do risco e nivel econdmico de ataque; luta
bioldgica, luta quimica e tomada de decisdo em relagdo as seguintes pragas:

6.1.1. Tracga da uva
6.1.2. Acaros Eriofideos (Acariose e Erinose)
6.1.3. Acaros Tetraniquideos (aranhico vermelho e aranhico amarelo)

6.1.4. Altica ou pulgdo da vinha
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6.1.5. Cigarrinha verde ou cicadela
Pragas secundarias
7.1. Cochonilha algodao
7.2. Cigarreiro ou Charuteiro
7.3. Pirale
Insetos auxiliares
8.1. Importancia e eficacia dos insetos auxiliares
8.2. Tipo de insetos auxiliares
8.2.1. Parasitéides e Predadores
8.3. Principais insetos auxiliares da videira - morfologia, biologia e periodo de actividade
8.3.1. Acaros fitoseideos
8.3.2. Crisopideos e hemerobideos (neurdpteros)
8.3.3. Coccinelideos (joaninhas)
8.3.4. Carabideos (coledpteros)
8.3.5. Antocorideos (heterdpteros)
8.3.6. Mirideos (heterdpteros)
8.3.7. Cecidomideos (dipteros predadores)
8.3.8. Dipteros taquinideos (parasitdides)
8.3.9. Tripes (tisandpteros)
8.3.10. Himenopteros parasitoides
Identificagdo das principais doengas, pragas e insetos auxiliares da vinha
9.1. Observacgdo visual na vinha e utilizagdo de chaves de identificagdao
9.2. Normas de colheita de amostras de videira para andlise laboratorial (sintomatologia de doengas)
9.3. Caracteristicas identificativas dos insetos auxiliares
Introdugdo de insetos auxiliares
Outros auxiliares
11.1. Vertebrados; aves; mamiferos; répteis e anfibios
Acidentes fisioldgicos - prejuizos e métodos de prevengado
12.1. Desavinho e bagoinha
12.2. Secura do engaco
Acidentes climaticos - prejuizos e métodos de prevengdo
13.1. Geadas, neve, frio, granizo, raios, vento
13.2. Escalddo das folhas e cachos; baixa luminosidade
13.3. Gases e metais pesados
Caréncias nutricionais na vinha
14.1. Sintomatologia, prejuizos e métodos de prevengdo das seguintes caréncias nutricionais:
14.1.1. Azoto, fésforo, potdssio, boro, ferro, magnésio, manganés e zinco
Toxicidade na vinha
15.1. Sintomatologia, prejuizos e métodos de prevengdo em relagdo a toxicidade de:
15.1.1. Boro, manganés, aluminio, cobre e cloreto de sddio

Plantas anuais ou vivazes, de interesse, na limitagdo natural de pragas

Processos e métodos de protecgao fitossanitaria e de

aplicacdo de produtos fitofarmacéuticos 50 horas
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Identificar os principais meios e métodos de protegdo das plantas.

Estimar o risco e o nivel econémico de ataque de uma dada cultura em relagdo a um
inimigo.

Identificar o modo de agdo das diferentes classes de produtos fitofarmacéuticos.

Interpretar as componentes de um rétulo de uma embalagem de produto
fitofarmacéutico.

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

Efetuar a protecdo fitossanitaria das culturas, conduzindo, operando e regulando as
maquinas de aplicacdo, tendo em atencgdo os principios de protecdo integrada.

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

Regular, calibrar e proceder a manutencdo das maquinas de tratamento e protecédo
das plantas.

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

Meios de protegdo das culturas - controlo de doencas, pragas e infestantes

1.1. Luta bioldgica, cultural, genética, biotécnica e quimica

2.1. Evolugdo da protegdo das plantas

2.2. Legislagdo especifica

2.3. Principios gerais de protecdo integrada

2.4. Estimativa de risco e modelos de previsao

2.5. Nivel econémico de ataque (NEA)

2.6. Tomada de decisao

2.7. Luta quimica - selecdo de produtos

2.8. Registo dos tratamentos realizados (caderno de campo)

3.1. Principios da PRODI

3.2. Estratégia de producdo

3.3. Principais técnicas de produgdo

3.4. Regulamentagdo e registos

4.1. Principios gerais

4.2. Regulamento comunitario relativo a Agricultura Bioldgica

Produtos fitofarmacéuticos (PF)

5.1. Definicdo de produto fitofarmacéutico

5.2. Classificagdo quimica

Sistemas regulamentares dos produtos fitofarmacéuticos

6.1. Homologagdo dos PF
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6.2. Produtos ilegais - sua identificagao

6.3. Distribuicdo, venda e aplicagao

6.4. Gestdo de residuos de embalagens e excedentes

6.5. Outra legislagdo aplicavel ou complementar

Seguranca na utilizagdo de produtos fitofarmacéuticos

7.1. Aspetos toxicoldégicos inerentes a manipulagdo e aplicagdo dos produtos fitofarmacéuticos
7.2. Simbolos toxicoldgicos e ecotoxicoldégicos

7.3. Informacdo e leitura do rétulo

7.4. Equipamento de protegao individual (EPI)

7.5. Relacdo entre o EPI e as diferentes caracteristicas dos produtos fitofarmacéuticos
7.6. Sintomas de intoxicagdo com produtos fitofarmacéuticos

Reducdo do risco no manuseamento e aplicagdo de produtos fitofarmacéuticos

8.1. Verificagdo das condigdes de trabalho, condigdes atmosféricas, material de aplicagdo a utilizar, leitura do
rétulo

8.2. Cuidados com a preparagdo da calda
8.3. Nogdo de dose e concentragao da calda
8.4. Utilizagdo do EPI
Reducdo do risco para o ambiente, espécies e organismos n&o visados
9.1. Impacte no ambiente do uso de PF
9.2. Riscos para as espécies e organismos nao visados resultantes da aplicagdo dos PF
9.3. Prepragdo da calda
9.4. Eliminagdo de excedente da calda
9.5. Lavagem do equipamento de aplicagdo
9.6. Gestao de embalagens de produtos obsoletos
Redugdo do risco para o consumidor
10.1. Nogdo de residuo
10.2. Limite méximo de residuo
10.3. Intervalo de seguranga
10.4. Exposicdo do consumidor e cumprimento das indicagdes do rétulo
10.5. Controlo de residuos
Méquinas de aplicagdo - pulverizadores, atomizadores e polvilhadores
11.1. Tipos, constituigdo e funcionamento
11.2. Equipamentos combinados de mobilizacdo, sementeira e tratamento fitossanitario
11.3. Critério para a selegdo das maquinas
11.4. Engate das mdaquinas ao trator e regulagbes comuns
11.5. Inspegdo dos equipamentos e verificagdo do estado de funcionamento
11.6. Técnicas de calibragdo e regulacdo das maquinas de aplicagao
11.7. Limpeza, conservagao e manutengdo do material de aplicagao
Preparacdo da calda e técnicas de aplicagdo
12.1. Caélculo de doses, concentragées e volumes de calda com herbicidas, inseticidas, fungicidas e outros PF
12.2. Preparacdo da calda
12.3. Técnicas de aplicagdo
12.4. Arrastamento da calda
12.5. Cuidados com o equipamento apo6s a aplicagdo

12.6. Eliminagdo de excedentes e de embalagens
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13. Armazenamento e transporte de pequenas quantidades de PF
13.1. Condicdes e caracteristicas dos locais de armazenamento de PF
13.2. Perigos e segurancga durante o armazenamento e sinalizagdo

14. Acidentes com PF
14.1. Perigos e segurancga no transporte de pequenas quantidades de PF
14.2. Prevencgdo de acidentes
14.3. Acidentes de trabalho
14.4. Medidas de primeiros socorros

15. Boas praticas de seguranga e salde na aplicagdo de produtos fitofarmacéuticos

Cultura de Vinha em modo de producgao integrado -

- . - . ~ 50 horas
programacao, organizacao e orientacao

1. Programar e organizar as técnicas e as operagoes culturais da vinha, em modo de
produgdo integrado.

2. Orientar a execugdo das operagoes culturais da vinha, em modo de producdo
Objetivos integrado.

Aplicar as normas de qualidade, controlo e certificagdo dos produtos.

4. Preencher o caderno de campo.

Conteuidos
1. Vinha em modo de produgdo integrado (MPI)

1.1. Importancia econémica

1.2. Produtores e consumidores

1.3. Organizagdo comum dos mercados

1.4. Agroecossistema e biodiversidade associada

1.5. Traceabilidade

1.6. Controlo e certificagao

1.7. Principais espécies, variedades/castas. Catdlogo Nacional de Variedades de Videira.

1.8. Ciclo vegetativo e reprodutivos da videira

1.9. Porta-enxertos

1.10. Exigéncias edafoclimaticas e fatores topograficos
2. Plano de exploragao

2.1. Estratégia de producdo - localizagdo da cultura, objetivo, meios
3. Conservacgao do solo

3.1. Plano de conservacgao

3.2. Drenagem e erosao

3.3. Maquinas e operagGes de conservagdo, mobilizagdo e preparacdao do solo
4. Instalacdao/plantacdo

4.1. Escolha do local, preparagdo e armacgao do solo

4.2. Compasso/densidade

4.3. Marcagdo e piquetagem

4.4. Plantagdo - escolha, preparacdo das plantas e formas de plantacgdo
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4.4.1. Tutoragem e retancha
4.4.2. Propagacdo, tipos e métodos
4.4.3. Conducgdo e podas
4.4.4. Empa
4.4.5. Maquinas e operacoes de instalacdo/plantacao
5. Fertilizagdo
5.1. Necessidades nutritivas
5.2. Caracteristicas do solo, avaliagdo do estado de fertilidade e da atividade bioldgica
5.3. Analises de terra, de agua, foliares, estrumes e outros corretivos organicos e de lamas de depuragdo.
5.3.1. DeterminagGes analiticas obrigatorias e recomendadas
5.4. Fertilizacdo da vinha e métodos de aplicagdo
5.4.1. Corretivos
5.4.2. Nutrientes
5.5. Plano de fertilizagdao

5.6. Maquinas e operagbes de colheita de amostras, calculo de fertilizagdo racional e aplicagdo de corretivos e
nutrientes

6. Rega
6.1. Necessidades hidricas, disponibilidade quantidade e qualidade da agua
6.2. Técnicas de rega aplicaveis a cultura
6.3. Fertirrigacao
6.4. Rega racional
6.5. Plano de rega
6.6. Maquinas e operagdes de instalagdo do sistema de rega e de rega
7. Protecgdo integrada da cultura da vinha
7.1. Inimigos da cultura da vinha - pragas doencgas e infestantes
7.2. Estimativa de risco e niveis econémicos de ataque (NEA)
7.3. Meios de luta a utilizar
7.3.1. Meios diretos
7.3.2. Meios indiretos
7.4. Luta quimica: Produtos fitofarmacéuticos (PF) permitidos em protegdo integrada da vinha
7.4.1. Enquadramento legislativo
7.4.2. Critérios adotados na selecdo de PF
7.4.3. Substancias ativas e respetivos produtos comerciais permitidos
7.5. Auxiliares e efeitos secundéarios dos PF
7.5.1. Grupos de artrépodes auxiliares mais importantes da vinha
7.5.2. Efeitos secundarios das substancias ativas e dos respetivos PF
7.6. Guia de protegdo integrada da cultura

7.7. Redugdo do risco no armazenamento, manuseamento e na aplicagdo de PF para o consumidor, para o
ambiente, as espécies e 0os organismos nao visados e o aplicador

7.8. Maquinas de aplicacdo de produtos fitofarmacéuticos e equipamento de protegdo individual
7.9. Inspecgdo e calibragdo de maquinas de aplicagdo
7.10. Operagoes de protegdo da cultura - culturais, bioldgicas, biotécnicas e quimicas
8. Colheita armazenamento e conservagao
8.1. Determinagdo da época e do momento da colheita
8.2. Colheita e controlo de qualidade

8.3. Maquinas e operagdes de colheita, de armazenamento e de conservagado
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9. Controlo e certificagdo de produtos - normas e procedimentos
10. Caderno de campo
10.1. Acompanhamento das praticas culturais e registo no caderno de campo
10.2. Analise dos registos e tomada de decisdo
11. Programacgao, organizagdo e orientagdo das operagdes e tarefas nas diferentes fases culturais
12. Boas praticas de seguranca e salude no trabalho
Cultura de Yinha em_mogo de p_rodug?o biolégico - 50 horas
programagao, organizagao e orientacao
1. Programar e organizar as técnicas e operagdes culturais da Vinha em Modo de
Produgdo Bioldgico.
Objetivos 2. Orientar a execugdo das operagdes culturais das culturas da Vinha em Modo de
Produgdo Bioldgico.
3. Aplicar as normas de qualidade, controlo e certificagdo dos produtos.
Conteuidos
1. Modo de produgdo bioldgico (MPB) da Vinha
2. Instalagdo da Vinha
3. Porta-enxertos, castas e selecdo. Catalogo Nacional de Variedades de Videira.
4. Técnicas de preparacdo do solo aplicando os principios de Modo de Produgdo Bioldgico
5. Formas e métodos de drenagem e conservacgdo do solo
6. Disponibilidade, quantidade e qualidade da agua
7. Instalagdo do sistema de rega
8. Fertilidade e fertilizagdo do solo
8.1. Colheita de amostras - Agua, terra e plantas
8.2. Avaliacdo do estado de fertilidade do solo, atividade biolégica e importdncia da matéria organica
8.3. Preparacdo e aplicacdo dos produtos necessarios para a fertilizagdo e correcdo do solo, autorizados e
homologados para MPB
8.4. Utilizagdo de produtos de compostagem
8.5. Cobertura do solo
8.6. Adubagbes de fundo e cobertura
8.7. Sideragdo e adubos verdes
9. Rega e fertirrigacado
10. Sistema de condugdo da Vinha
11. - Forma de condugdo
12. - Tutoragem
13. - Poda - tipos de poda e relacdo com os habitos de frutificacdo e forma de condugdo
14. Protegdo da Vinha

14.1. Principais pragas e doengas (ciclos, inimigos naturais, biologia, métodos de previsdo, estratégias e
meios de protecdo)

14.2. Fauna auxiliar - Métodos de identificacdo, quantificagdo e preservagido
14.3. Meios de controlo de pragas doencas, perturbagGes fisioldgicas e de infestantes

14.4. Medidas culturais preventivas
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14.5. Gestdo das adventicias (infestantes)

14.6. Meios de luta permitidos - Luta cultural, bioldgica, biotécnica, quimica e outros

14.7. Produtos fitofarmacéuticos (PF) autorizados

14.8. Finalidade, eficacia e efeitos secundarios dos PF

14.9. Caélculo de quantidades e débitos

Amanhos culturais

Técnicas e operagbes de colheita

16.1. Determinagdo da época e do momento da colheita, de acordo com os fins a que se destina a producgdo

16.2. Procedimentos a observar na colheita

16.3. Medidas profilaticas na conservacdo da uva/cachos antes, durante e apds a colheita

16.4. Colheita manual e mecanica - Maquinas e equipamentos para colheita de uva

Técnicas e operagbes de armazenamento e conservacdo de acordo com o destino da produgédo

Compostagem dos residuos da cultura

Comercializagdo dos produtos

19.1. Formas e condigdes de comercializagao

19.2. Normas de comercializagao

19.3. Canais de distribuicao

Controlo e certificacao

20.1. Controlo do modo de produgdo bioldgico

20.2. Registos e documentos a manter pelos operadores

20.3. Certificagdo dos produtos

Conversdo para MPB

Operagdes com maquinas e equipamentos nas diferentes fases

Programacgdo, organizagdo e orientagdo das operagdes e tarefas das diferentes fases culturais

Registos e consulta de informacgao

Boas praticas de seguranca e saude no trabalho

8191

Objetivos

Controlo de maturacao das uvas e vindima 50 horas

1. Descrever a composicdo quimica da uva e identificar a sua relagdo com a qualidade do
vinho.

2. Caracterizar os diferentes tipos de maturagdo das uvas.

3. Explicar a variagdo dos principais compostos da uva no decorrer da maturagao.

4. Determinar indices de maturacgdo.

58 De,terminar as datas da floragdo média da vinha e do pintor e referir o seu interesse
pratico.

6. Realizar o controlo analitico de mostos.

7. Aplicar métodos de controlo de maturacdo e proceder a marcacdo da data da vindima
no estado de maturagdo 6tima e adequado aos vinhos a produzir.

8. Identificar os critérios de valorizagdo da matéria-prima a recegdo na adega.

9. Orientar e realizar a vindima numa exploracgdo vitivinicola, utilizando os critérios de

qualidade adequados.

REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a Vitivinicola - Nivel 4 | 05/05/2021

337105



«Q

ANCQEP

QUALIFICACOES AGENCIA NACIONAL
PARA A QUALIFICACAO E O
ENSING PROFISSIONAL, [P

Conteldos

1.

2.

3.

4.

Composigdao da uva

1.1. Componentes do cacho e sua proporgao

1.2, Constituicdo do bago

1.3. Composigdo quimica do bago (pelicula, polpa e grainha)
1.4. Composicdo quimica do engaco

Maturagdo da uva

2.1. A maturagdo e a sua importancia enoldgica

2.1.1. Tipos/conceitos de maturagdo (fisioldgica, viticola, aromatica, fendlica, industrial, enoldgica
/tecnoldgica)

2.2. Fases da evolugdo do bago de uva
2.3. Variagdo dos principais compostos da uva ao longo da maturagdo (aglUcares, acidos orgéanicos, substancias

2.3.1. azotadas, substdancias aromaticas, aromas no bago, compostos fendlicos, atividade enzimatica,
vitaminas)

2.4. Migragdo das matérias minerais
2.5. Modificacdo das paredes celulares
2.6. Determinacgdo das datas da floragdo e do pintor
2.7. Aimportancia da superficie foliar na maturagédo
Alguns indices de maturagdo utilizados
3.1. AcuUcar/Acidez
3.2. Glucose/Frutose
3.3. Indice de Suizerre: (Densidade do mosto/ acidez total) x 10
3.4. Indice de Baragiola: Acido tartarico x 100 / acidez total
Controlo da maturacado
4.1. Métodos vulgarmente utilizados (empiricos e cientificos) e sua aplicagdo na vinha
4.2, Amostragem e preparagao da amostra de bagos
4.2.1. Metodologia a seguir para a colheita de bagos na vinha
4.2.2. Pesagem dos bagos e extragdo do mosto
4.3. Analises fisico quimicas de uvas e mostos
4.3.1. Massa volumica a 20°C /grau “Brix” (areometria e refractometria)
4.3.2. Alcool provavel
4.3.3. Acidez total (titulacdo)
4.3.4. pH (potenciometria)
4.3.5. Outros parametros
4.4. Acidos organicos
4.5. Acido malico (método enzimatico)
4.6. Acido tartarico (colorimetria)
4.6.1. Glucose e Frutose
4.6.2. Azoto assimilavel (método enzimatico)
4.6.3. Potassio (fotometria de chama)
4.6.4. Resisténcia mecanica da pelicula e dureza do bago
4.6.5. Coloragdo da pelicula
4.6.6. Antocianas (colorimetria)
4.6.7. Indice de Polifendis totais (colorimetria)

4.6.8. Atividade Lacase (método enzimatico /colorimetria)
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4.7. Construgdo dos graficos de evolucdo dos principais compostos da uva ao longo da maturagédo

4.8. Estado de maturacdo 6tima e adequado aos vinhos a produzir - marcagdo da data da vindima

5. Avi

ndima - organizacdo e boas praticas para assegurar a qualidade do produto final

5.1. Principais fatores intervenientes no rendimento do trabalho na vindima

5.2. Colheita manual e mecanica das uvas - procedimentos

5.3. Meios de transporte das uvas ao centro de vinificagdo - influéncia da temperatura

5.4. Recegdo e descarga das uvas no centro de vinificagdo/adega

5.4.1. Amostragem do mosto - procedimento
5.4.2. Critérios de valorizagdo das uvas a recegdo
5.4.3. Tegdes de rececdao e descarga das uvas

5.4.4. Higienizacdo dos equipamentos e outros utensilios utilizados

5.5. Sistemas de escolha das uvas - critérios de qualidade

6. Vindima numa exploragdo vitivinicola

6.1.

7. Boa

Procedimentos inerentes a orientacdo e execugdo da vindima

s praticas de seguranca e saude no trabalho
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8192 Operacgoes tecnolégicas em adega 50 horas
1. Orientar e executar as operagdes tecnoldgicas em adega, durante uma campanha de
2. vindima, aplicando as boas praticas de produgdo vitivinicola.
3. Orientar e operar com equipamento enoldgico diverso.

Objetivos 4. Interpretar instrugdes orais e procedimentos escritos relativos aos trabalhos de
elaboragdo de vinhos.
5. Efetuar a analise fisico-quimica dos mostos.
6. Redigir um relatério das atividades desenvolvidas durante a campanha de vindima.
Conteldos

1. Planificagdo, acompanhamento e execugdo de trabalhos de elaboragdao de vinhos brancos e/ou rosados e tintos
num vitivinicultor/engarrafador - campanha de vindima

1.1.
1.2,
1.3.
1.4.
1.5.

1.6.

Planificacdo e organizacdo do trabalho na adega durante a campanha de vindima
Cumprimento de normas de trabalho - principais riscos e sua prevengao

Verificagdo do equipamento enoldgico e instrugdes de funcionamento

Lavagem e desinfegdo de instalagbes e equipamentos - fichas de informagdo e fichas de seguranga

Rececdo das uvas

Procedimentos inerentes a preparacdo e corregdo dos mostos/massas vinicas (esmagamento/desengace,
arrefecimento inicial, desinfegdo, decantagdo e prensagem)

1.6.1. Maceragdo pelicular/Curtimenta

1.6.2. Fermentagdo alcodlica;

1.6.3. Prensagem/Esgotamento;

1.6.4. Desencuba;

1.6.5. Trasfegas

2. Controlo da fermentacdo alcodlica

2.1.

Leitura da densidade do mosto/vinho e da temperatura de fermentagao
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2.2. Construgdo e interpretagdo do grafico de fermentacgdo

3. Preparacdo e adicdo de levedura seca ativa (LSA) e produtos enoldgicos

4. Trabalho com equipamento diverso

5. Analise fisico-quimica do mosto a rececdo das uvas e durante o processo de elaboragdo dos vinhos

6. Gestdo dos residuos da matéria-prima, vinhos e outros materiais

7. Relatoério das atividades desenvolvidas em adega/centro de vinificacdo

8. Manual de Boas Praticas de Producgdo Vitivinicola (higiene e fabrico)

8193 Microbiologia do vinho e fermentacgoes 25 horas
1. Reconhecer a influéncia da microflora das uvas na qualidade dos vinhos.
2. Correlacionar a agdo dos micro-organismos de interesse enoldgico com os respetivos
Objetivos processos fermentativos e a sua aplicagdo nos mostos/vinhos.

3. Interpretar a curva de crescimento dos micro-organismos.
4. Identificar micro-organismos, recorrendo a observacdo microscopica.

Conteldos

1. Microbiologia
1.1. Definigdo
1.2. Sua importancia em enologia - microflora das uvas
2. Fatores de desenvolvimento dos micro-organismos
2.1. Fatores intrinsecos
2.1.1. Atividade da agua
2.1.2. pH
2.1.3. Potencial de 6xido-redugdo
2.1.4. Tipo de alimento
2.1.5. Substancias que impedem ou retardam a multiplicacdo microbiana
2.2, Fatores extrinsecos
2.2.1. Humidade
2.2.2. Temperatura
2.2.3. Composicdo quimica da atmosfera
3. Micro-organismos de interesse enoldgico
3.1. Fungos (leveduras e bolores)
3.1.1. Morfologia e reproducgao
3.1.2. As espécies de leveduras Uteis e nocivas - diversidade das leveduras da vinificacao
3.2. Bactérias lacticas e bactérias acéticas
3.2.1. -Morfologia e reprodugdo
4. Metabolismo microbiano
4.1. Nutricdo
4.2. Fermentacdo alcodlica, malolactica, acética e lactica
4.2.1. Descrigdo bioquimica das fermentagdes alcodlica e maloldctica - micro-organismos intervenientes

5. Observagdo microscopica de micro-organismos
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5.1.1. Micro-organismos com crescimento em meio sélido e em meio liquido

5.2. Preparagao corada

5.2.1. Coloragao simples

5.2.2. Coloragcdao de Gram

6. Crescimento bacteriano

6.1. Curva de crescimento dos micro-organismos, em meio ndao renovado - interpretagdo

7. Regras basicas de seguranca no laboratério de microbiologia

8194

Objetivos

Conteudos

Higiene e seguranca alimentar em enologia 25 horas

1. Diferenciar os conceitos de higiene, desinfecao e esterilizagao.

2. Explicar a importancia da adogdo de procedimentos higiénicos desde a colheita da uva
até ao acondicionamento do vinho em garrafa.

3. Reconhecer a importancia da higiene pessoal como atributo profissional.

4. Relacionar a curva de crescimento dos micro-organismos com os principios da
desinfecgdo.

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

6. Interpretar planos de higienizagdo e fichas de informagdo e seguranca relativas aos
produtos a aplicar.

7. Aplicar os métodos e as técnicas de controlo da higienizagdo operando com os
equipamentos especificos e outros materiais.

8. Reconhecer a importancia da qualidade da agua utilizada na higienizagdo.

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

10. Reconhecer os principais fatores de qualidade na indUstria enoldgica.

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

12. Identificar pontos criticos de controlo ao longo do processo produtivo e aplicar check
list.

13. Efectuar a rastreabilidade ao longo do processo produtivo.

1. Conceito de higiene e seguranca alimentar em enologia - Regulamentagado

2. Higiene na adega/armazém

2.1. Higiene do pessoal

2.1.1. A higiene como atributo profissional

2.1.2. Acolhimento e formagdo profissional

2.1.3. Regras basicas de higiene pessoal - atitudes e procedimentos

2.2. Higiene das instalagbes

2.2.1. Areas envolventes

2.2.2. Areas de carga e descarga

2.2.3. Areas de lixo - plano de recolha e eliminagdo de lixos

2.2.4. Areas comuns ao pessoal
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2.2.5. Area de producdo

2.3. Higiene dos equipamentos e utensilios (vindima e recegdo das uvas, vinificagdo, armazenamento, linhas
de enchimento)

A dgua na indUstria alimentar - importancia da sua qualidade

4. Os materiais em contacto com o vinho (ago inoxidavel, cimento/cimento revestido a resina epoxy, madeira,
polietileno revestido a fibra de vidro, borracha)

5. Tipo de sujidades (organica e inorganica) - caracteristicas
6. Conceito de lavagem
6.1. Detergentes e agentes de limpeza mais usuais - caracteristicas
6.1.1. Alcalinos e acidos
6.1.2. Agentes sequestrantes e agentes tensioactivos
7. Conceito de desinfecdo e esterilizagdo
7.1. Principios da desinfegdo/esterilizagdo - relagdo com a curva de crescimento dos micro-organismos
7.2. Desinfetantes mais usuais - caracteristicas
7.2.1. Desinfetantes quimicos (a base de cloro ou de iodo, quaternarios de amonio, acido peracético)
7.2.2. Agentes fisicos (agua quente, vapor de dgua, ozono, espumas)

8. Etapas de higienizacdo e fatores determinantes para a sua eficacea (temperatura, tempo de atuagédo,
concentracao do produto, agdo mecanica)

8.1. Critérios de escolha de produtos de lavagem e desinfecdo
9. Métodos de higienizagdo (aspersdo, circulagdo, imersdo)
9.1. Controlo da higienizagdo
9.1.1. Na dgua de enxaguamento (residuo do detergente/desinfetante, pH, etc.)
9.1.2. Microbioldgico (contagem total de micro-organismos viaveis - leveduras e bactérias)
9.1.3. Bio luminescéncia

10. Equipamentos para lavagem e desinfecdo (maquinas de pressdo, pinhas, torniquetes de lavagem, lavadoras
de pavimentos, aspiradores de pé e liquidos, utilizacdo de espumas, etc.)

11. Planos de higienizagdo - procedimentos
12, Eliminagdo de insetos, roedores e outros - plano de controlo de pragas
13. Sistema HACCP (APCPC - Analise de perigos e controlo dos pontos criticos)
13.1. Principios
13.2. Pré-requisitos
13.3. Etapas preliminares
13.4. Implementagdo dos principios
14. Perigos potenciais, riscos e importancia do seu controlo
14.1. Contaminacgdo bioldégica (Ocratoxina A, Aminas biogénicas)
14.2. Contaminagdo quimica (Metais Pesados, Carbamato de etilo)
14.3. Contaminagdo com pesticidas
14.4. Outros
15. Principais fatores de qualidade na indUstria enoldgica
15.1. Qualidade
15.1.1. Definigdes
15.1.2. Atitude atual face a qualidade
15.2. Principais entidades comprometidas no processo produtivo
15.3. Quatro passos para a qualidade
15.3.1. Definigdo da visdao da empresa
15.3.2. Definigdo do padrao dos produtos a oferecer no mercado

15.3.3. Definicdo dos métodos de trabalho
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15.3.4. Execucgdo e controlo dos diferentes trabalhos de acordo com os métodos pré-definidos

15.4. Fatores de qualidade que apresentam maior dificuldade de implementacgdo

15.5. Fatores de qualidade de implementagdao mais facil

16. Controlo da Qualidade na indUstria enoldgica

16.1. Definigdo

16.2. Objetivos

16.3. Como se implementa um sistema de controlo de qualidade

16.4. Quem faz o controlo de qualidade

16.5. Numero de “lote” / rastreabilidade

16.6. Custos da ndo qualidade

17. Pontos criticos de controlo ao longo do processo produtivo

18. Normas portuguesas - sistemas de gestdo da qualidade e sistemas de gestdo da seguranga alimentar

International F

19. International Food Standard (IFS), Global Food Standard (BRC) e Norma Good Manufacturing Practice (GMP)

8195 Vinificacoes 50 horas

Objetivos

10.
11.
12,
13.

14.
15.
16.
17.

Conteudos

Identificar os espacgos referentes as diferentes operagées a realizar numa adega.
Explicar as diferencas entre a vinificacdo de brancos e tintos.

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

Descrever a composicgdo dos mostos.

Explicar a importancia do anidrido sulfuroso na vinificagdo e identificar alternativas a
sua utilizagao.

Referir os objetivos tecnoldgicos da utilizacdo de enzimas pectoliticas e do recurso a
leveduras selecionadas nos diferentes processos de vinificagdo.

Preparar um “pé de cuba”.
Orientar e aplicar as técnicas de vinificacdo de brancos, rosados e tintos, operando
com o equipamento especifico, de acordo com as boas praticas de produgédo
vitivinicola.
Explicar a importancia da maceragdo na tecnologia dos vinhos tintos.

Identificar pontos criticos de controlo.

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

Efetuar os calculos numéricos.

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

Explicar o processo de condugdo da fermentacdo malolactica.
Descrever a composigao do vinho.
Enumerar alternativas aos atestos.

Registar dados em sistemas informatizados de gestdo do controlo de produgao em
adegas.

1. Centro de vinificacdo - projeto de instalagdes

1.1. Localizagdo e construgdo da adega - aspetos condicionantes e condigdes a respeitar
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1.2. Layout
2. Vinificacdo de brancos e rosados e vinificacdo em tinto
2.1. Preparagdo e corregdo dos mostos
2.1.1. -Diagramas de produgdo de vinhos brancos, rosados e tintos
2.1.1.1. Objetivos da vinificagdo de brancos e rosados
2.1.1.2. Objetivos da vinificagdo em tinto
2.1.2. -Composicao do mosto
2.1.3. -Arrefecimento dos mostos em linha
2.1.3.1. Didéxido de carbono e gelo seco/neve carbdnica
2.1.4. -Desengace/Esmagamento
2.1.4.1. Objetivos e importancia das operagGes
2.1.5. Maceragdo pelicular (brancos e rosados)
2.1.5.1. Objetivos
2.1.5.2. Pratica da operagdo
2.1.6. -Prensagem (brancos e rosados)
2.1.6.1. Objetivos
2.1.7. Oxigenagao dos mostos (brancos)
2.1.8. Protecdao antioxidante do mosto
2.1.8.1. Utilizagdo do anidrido sulfuroso
.1.8.2. Propriedades do anidrido sulfuroso
.1.8.3. Aspetos toxicolégicos e limites legais
.1.8.4. Estado do anidrido sulfuroso nos mostos e nos vinhos
1.8.5. Formas de emprego do anidrido sulfuroso
1.8.6. Gestdo racional do anidrido sulfuroso (doses a utilizar/calculos numéricos)

.1.8.7. Técnicas de aplicacao

N N N N N NN

.1.8.8. Alternativas ao anidrido sulfuroso e seus limites legais (acido soérbico, acido ascorbico,
dicarbonato de dimetilo)

2.1.9. Corregao dos mostos
2.1.9.1. Acidificagdo, desacidificagdo, adicdo de mosto concentrado retificado - limites legais
2.1.9.2. Céalculos numéricos
3. Clarificagdo dos mostos (brancos e rosados)
3.1. Objetivos
3.2. Processos de clarificagdao
3.3. Decantagdo/Defecacdao
3.4. Filtragao
3.5. Centrifugagao
3.6. Flutuacgdo
3.7. Andlise comparativa dos diferentes processos de clarificacdo
3.8. Emprego de enzimas pectoliticas. Fichas técnicas informativas
3.9. Principais efeitos da sua aplicagdo aos mostos
3.10. Aplicagdo de produto clarificante
3.11. Objectivos tecnoldgicos
3.12. Escolha do produto. Fichas técnicas informativas
3.13. Procedimentos para aplicagdo do produto

3.13.1. Preparacdo e momento da aplicacdao
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3.13.2. Procedimento operativo
3.13.3. Controlo da turbidez
4. Maceragao (vinificagdo em tinto)
4.1. Principios gerais
4.2, Pratica da operacgdo
4.2.1. Estado de maturacdao das uvas, tempo e temperatura de maceragdo
4.2.2. Acdo mecéanica durante a maceracgdo
4.2.3. Técnicas de maceragdo
5. Fermentacgdo alcodlica (brancos, rosados e vinificagdo em tinto)
5.1. Leveduras e fermentacdo alcodlica

5.2. Fatores condicionantes da fermentacdo alcodlica (pH, temperatura, azoto assimildvel, oxigénio, anidrido
carbdnico, ativadores de fermentacgdo, fatores de sobrevivéncia)

5.3. Fermentagdo espontanea e fermentacdo condicionada
5.4. Levedura seca ativa (LSA) - fichas técnicas informativas
5.4.1. Objetivos tecnoldgicos - principais vantagens
5.4.2. Rehidratagdo - procedimento a seguir
5.4.3. Momento da aplicagdo direta ao mosto
5.5. Preparacdo do tradicional “pé de cuba”- calculos numéricos
5.6. Condugdo da fermentagdo alcodlica
5.6.1. Cuidados a ter no decorrer da fermentagdo alcoélica
5.6.2. Determinagdo da densidade do mosto
5.6.3. Determinacgdo da temperatura durante a fermentacdo alcodlica
5.6.4. Regulagdo da temperatura
5.6.5. Atuagdo em caso de amuo da fermentagdo.
5.6.6. Prova organoléptica do mosto/vinho
5.6.7. Registo das observagdes efetuadas, elaboracgdo e interpretagdo do grafico de fermentacédo
5.6.8. Final da fermentagdo
5.6.9. Cuidados a ter ap6s a fermentacgdo alcodlica
6. Trasfega e prensagem do bagaco (vinificagdo em tinto)
6.1. Objetivos
6.2. Pratica das operagdes - vinho de lagrima e vinho de prensa
7. Fermentagdo malolactica - FML (vinificagdo em tinto)
7.1. Objetivos tecnoldgicos
7.2. Fatores condicionantes da FML
7.3. Inoculagdo do vinho com bactérias lacticas
7.3.1. Pratica da operacdo
7.3.2. Momento e condigbes de aplicagdo
7.3.3. Controlo a efetuar
7.3.4. Corregao de anidrido sulfuroso
7.3.5. Trasfega apds a FML
8. Trasfegas e Atestos
8.1. Borras de fermentagdo
8.2. Trasfegas
8.2.1. Definigdo

8.2.2. Momentos para a sua realizagdao
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8.2.3. Trasfegas com arejamento e sem arejamento
8.2.4. Pratica da operacdo

8.3. Atestos
8.3.1. Caracteristicas do vinho para atestos

8.3.2. Alternativas aos atestos (utilizagdo de gases inertes, batoques assépticos, depositos sempre cheios,
pastilhas de parafina impregnadas com um esterilizante)

9. Composigao dos vinhos

10. Definigdo de vinho

11. Substancias de gosto agucarado, de gosto acido e de gosto salgado
12. Substdncias de gosto amargo e adstringente.

13. Outras substdncias

14. Registo de dados

15. Controlo do processo de vinificagdo - preenchimento de fichas de producdo
16. Gestdo do controlo de produgdo em adegas - sistemas informatizados
17. Pontos criticos de controlo - seguranga para o consumidor

18. Gestdo dos residuos das matérias-primas, vinhos e outros materiais
19. Norma portuguesa - sistema de Gestdo Ambiental

20. Boas Praticas de Producdo Vitivinicola

Controlo de qualidade de vinhos 50 horas

1. Executar as medigdes inerentes as operagdes laboratoriais basicas.

2. Identificar e manusear o equipamento laboratorial, materiais e reagentes utilizados
em analise sumaria de vinhos.

3. Realizar a andlise sumaria de vinhos seguindo o procedimento analitico dos métodos

utilizados
Objetivos . . o

4. e explicar o seu interesse enolégico.

5. Interpretar os resultados analiticos obtidos em conformidade com a legislacao
especifica.

6. Efetuar corregdes ao vinho.

7. Redigir um relatdrio de analise fisico-quimica de vinhos.

Conteudos

1. Seguranca no laboratério de quimica

1.1. Regras de protegdo pessoal
1.1.1. Uso de equipamento de protegdo individual
1.1.2. Primeiros socorros em caso de emergéncia
1.1.3. Plano de evacuacdo do laboratério

1.2. Consideragdes sobre a necessidade de regras especificas de seguranca
1.2.1. Origens de incéndios ou explosdes - medidas de prevencdo
1.2.2. Produtos quimicos/Reagentes

1.2.2.1. Rotulagem - interpretagdo

1.2.2.2. Acondicionamento
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1.2.2.3. Tratamento de derrames
1.2.2.4. Eliminagdo de residuos toxicos ou inflamaveis
1.2.2.5. Fichas de informagdo e fichas de seguranga
Material e equipamento de uso corrente no laboratério de quimica
2.1. Tipos e formas de manuseamento
2.2. Fichas de informacdo e fichas de seguranga
2.3. Lavagem de material de laboratério
Conceitos e operagbes laboratoriais basicas
3.1. Medicdo de massa
3.1.1. Tipos de balangas
3.1.2. Cuidados a observar nas pesagens
3.2. Medigao de volumes
3.2.1. Provetas, pipetas, buretas, baldes volumétricos
3.3. Algarismos significativos — apresentagdo dos resultados de uma medigdo
3.4. Conceito de mole
3.5. Férmula quimica e seu significado
3.6. Solugdes

3.6.1. Distincdo entre misturas e substancias puras

3.6.2. Tipos de misturas (dispersdes coloidais, solugGes verdadeiras e misturas heterogéneas)

3.6.3. Classificagdo dos coldides

3.6.4. Solubilidade, saturacao e sobresaturagdo
3.7. Concentragdo de solugdes
3.8. Preparacgao de solugbes

3.8.1. Cuidados a ter na preparagdo de solugdes

3.8.2. Unidades de concentragdo mais utilizadas
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3.8.3. Calculos necessarios a preparagdo e determinacdo da concentracdo de uma espécie em solucédo

3.8.4. Rigor nas medigdes a efetuar
3.8.5. Nogdo de solugdo padrdo - sua preparagdo a partir de substéncias primarias
3.9. Propriedades das solugdes acidas, basicas e neutras
3.9.1. Aplicacdo do conceito de pH e influéncia da temperatura
3.9.2. pH no ponto de equivaléncia
3.10. Nogdo de solugdo tampao
3.10.1. Solugdes tampdo na calibragdo do aparelho de medicdo do pH
3.11. Indicadores acido -base
3.11.1. Funcionamento e importdncia na detegdo do ponto de equivaléncia de umastitulagao
3.11.2. Critérios de selegdo do indicador mais adequado para uma cada titulagdo
3.12. Aspetos gerais sobre oxidagdo-reducao
3.12.1. Iodometria - importancia para o doseamento de algumas espécies
3.13. Destilagdo

Determinagdes analiticas correntes em vinhos (analise sumaria)

4.1. Anélise fisico-quimica: importancia enoldgica, principio do método, material e reagentes, modo

operatorio, calculos e expressdo dos resultados analiticos
4.1.1. Massa volumica e densidade relativa
4.1.2. Acidez total, acidez volatil e acidez fixa

4.1.3. pH
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4.1.4. Di6éxido de enxofre livre e total
4.1.5. Teor alcodlico volumétrico adquirido
4.1.6. Extrato seco total e extrato seco nao redutor
4.1.7. Acglcares redutores
4.1.8. Prova de estabilidade (alteragdo oxidasica)
4.2. Outras analises
4.2.1. Cinzas
4.2.2. Cloretos
4.2.3. Sulfatos
4.2.4. Teor de cobre
4.2.5. Sobrepressdo
4.2.6. Acompanhamento da FML (cromatografia em papel)
4.2.7. Cor e fendis
5. Interpretacdo de um boletim de analise fisico-quimica de vinhos
5.1. Interpretacdo dos resultados analiticos
5.2. Conformidade dos resultados obtidos com a legislagdo especifica
6. Relatorio de analise fisico-quimica de vinhos

7. Regras basicas de seguranca no laboratério de quimica

8197 Clarificagcao de vinhos 50 horas

1. Explicar o interesse da lotagdo 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 suspensdo nos vinhos.

Definir colagem de um vinho e enumerar os seus objetivos.

w p W N

Identificar as “colas” mais usadas em vinhos e descrever o seu mecanismo de
atuagao.

6. Preparar e aplicar “colas” utilizando diferentes técnicas, de acordo com as boas
praticas

7. Enunciar os principios da filtragdo de vinhos.
Objetivos 8. Definir permeabilidade, porosidade e débito de um filtro.
9. Identificar os coadjuvantes de filtragdo mais usados.
10. Determinar o indice de colmatagem.
11. Orientar e operar com os diferentes tipos de filtros.
12. Explicar a influéncia da filtragdo nas caracteristicas organoléticas dos vinhos.

13. Interpretar os procedimentos operativos relativos as operacdes de clarificagdo de
vinhos.

14. Registar dados relativos as operagdes de colagem e filtragdo dos vinhos.
15. Identificar os pontos criticos da colagem e da filtracdo de vinhos.

16. Efetuar a gestdo dos residuos de vinhos e outros materiais.

Conteudos
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1. Projeto de instalagdes
1.1. Armazém de formacdo de lotes e clarificacdo
2. Preparacgdo de lotes a engarrafar - aplicagdo de normas em fungdo dos mercados
3. Limpidez e estabilidade dos vinhos
3.1. Conceitos
3.2. Observacdo da limpidez
3.3. Particulas em suspensdo nos vinhos
3.4. Clarificagdo espontéanea
4. Clarificagdo por colagem
4.1. Objetivos
4.2. Produtos clarificantes mais vulgares no mercado - processo de actuagao

4.3. Gelatinas, cola de peixe, albumina de ovo, caseina, bentonite, silica, goma-arabica, taninos enoldgicos,
polivinil polipirrolidona (PVPP)

4.4. Sobrecolagem
4.5. Ensaios de colagem - demonstragdo pratica
5. Pratica da colagem
5.1. Preparacao das colas
5.2. Técnicas de execugdo - principais riscos e sua prevencgao
5.3. Sedimentagdo das borras de colagem

5.4. Colagem de vinhos - trabalho pratico em centro de vinificagdo / engarrafamento, seguindo os
procedimentos operativos

5.5. Organizagdo do controlo técnico - administrativo
6. Clarificagdo por Filtragdo
6.1. Importancia da filtracdo
6.2. Poder colmatante das particulas existentes nos vinhos
6.3. Principios da filtragdo (tamisagem, absorgdo e adsorgdo)
6.4. Definicdo de porosidade, permeabilidade e débito ou caudal de um filtro
6.5. Equacao de filtragdo
6.6. Tipos de filtragdo (desbaste, clarificante e esterilizante)
7. Pratica da filtragdo
7.1. Filtragdo com terras
7.1.1. Principio de funcionamento
7.1.2. Principais coadjuvantes de filtragdo
7.1.3. Escolha do adjuvante e dosagem das terras (pré-camada, aluvionagem ou fase de filtragdo)

7.1.4. Filtragdo com terras - trabalho pratico em centro de vinificagdo / engarrafamento, seguindo os
procedimentos operativos

7.2. Filtragdo com placas
7.2.1. Placas de desbaste, clarificantes e esterilizantes
7.2.2. Conservacgao das placas
7.2.3. Principio e mecanismos da filtragdo por placas

7.2.4. Normas a respeitar na filtragdo por placas (débito por unidade de superficie, volume filtrado,
diferenca de pressdo)

7.2.5. Filtragdo com placas - trabalho pratico em centro de vinificagdo / engarrafamento, seguindo os
procedimentos operativos

7.3. Filtragdo por membrana
7.3.1. Principio da filtragdo por membrana

7.3.2. Operagao com filtros de membrana - teste de integridade, regeneragdo dos cartuchos
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7.3.3. Determinagdo do indice de colmatagem

7.3.4. Filtragdo por membrana - trabalho pratico em centro de vinificacdo/engarrafamento seguindo os
procedimentos operativos

7.4. Filtragdo tangencial
7.4.1. Principio de funcionamento
8. Efeitos da filtragdo nas caracteristicas organolépticas dos vinhos
9. Organizagdo do controlo técnico - administrativo
10. Pontos criticos de controlo - seguranga para o consumidor
11. Boas Praticas de Produgédo Vitivinicola
12. Gestdo dos residuos de vinhos e outros materiais
13. Pratica da filtragdo
13.1. Filtragdo com terras
13.1.1. Principio de funcionamento
13.1.2. Principais coadjuvantes de filtragdo
13.1.3. Escolha do adjuvante e dosagem das terras (pré-camada, aluvionagem ou fase de filtragdo)

13.1.4. Filtragdo com terras - trabalho pratico em centro de vinificagdo / engarrafamento, seguindo os
procedimentos operativos

13.2. Filtragdo com placas
13.2.1. Placas de desbaste, clarificantes e esterilizantes
13.2.2. Conservacgdo das placas
13.2.3. Principio e mecanismos da filtragdo por placas

13.2.4. Normas a respeitar na filtragdo por placas (débito por unidade de superficie, volume filtrado,
diferenca de pressdo)

13.2.5. Filtragdo com placas - trabalho pratico em centro de vinificagdo / engarrafamento, seguindo os
procedimentos operativos

13.3. Filtragdo por membrana
13.3.1. Principio da filtragdo por membrana
13.3.2. Operacdo com filtros de membrana - teste de integridade, regeneragdo dos cartuchos
13.3.3. Determinagdo do indice de colmatagem

13.3.4. Filtragdo por membrana - trabalho pratico em centro de vinificacdo/engarrafamento seguindo os
procedimentos operativos

13.4. Filtragdo tangencial
13.4.1. Principio de funcionamento
14. Efeitos da filtracdo nas caracteristicas organolépticas dos vinhos
15. Organizagdo do controlo técnico - administrativo
16. Pontos criticos de controlo - seguranga para o consumidor
17. Boas Praticas de Producgédo Vitivinicola

18. Gestdo dos residuos de vinhos e outros materiais

8198 Estabilizacdao e engarrafamento de vinhos 50 horas
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1. Explicar o fundamento da estabilizagdo de vinhos.
Enumerar os objetivos da estabilizagdo de vinhos pelo frio.

Descrever os diferentes métodos de estabilizagdo de vinhos pelo frio.

P W N

Interpretar os procedimentos operativos relativos as operagées de estabilizagdo e ao
engarrafamento de vinhos.

5. Orientar e operar com maquinas/equipamentos de estabilizacdo de vinhos pelo frio e
identificar riscos devidos a procedimentos operativos incorretos.

Objetivos

6. Efetuar testes de avaliagdo do grau de estabilidade de um vinho.

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

8. Orientar a rastreabilidade do produto acabado.

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

1. Projeto de instalagdes
1.1. Estabilizacdo de vinhos e engarrafamento
2. Estabilidade da limpidez dos vinhos
2.1. Tratamentos fisicos
2.1.1. Estabilizagdo de vinhos pelo frio (estabilizacdo tartarica)
2.1.1.1. Objetivos
2.1.1.2. Formacdo de cristais de bitartarato de potassio

2.1.1.3. Métodos mais vulgares para provocar a cristalizacdo a baixas temperaturas (método natural,
método classico, método de contacto, método continuo)

2.1.1.4. Riscos devidos a procedimentos operativos incorrectos
2.1.1.5. Influéncia da estabilizacdo tartarica nas caracteristicas organolépticas dos vinhos

2.1.1.6. Estabilizacdo de vinhos pelo frio - trabalho pratico em centro de vinificagdo /engarrafamento
seguindo os procedimentos operativos

2.1.2. Estabilizagdo de vinhos pelo calor
2.1.2.1. Sobrevivéncia dos microorganismos
2.1.2.2. Estabilidade coloidal e enzimatica
2.1.2.3. Método mais vulgar - pasteurizacdo
2.2. Outros métodos de estabilizagdo de vinhos
2.2.1. Métodos de inibicdo da cristalizagdo - adigdo de acido metatartarico, tratamento enzimatico
2.2.2. Electrodidlise
3. Engarrafamento de vinhos
3.1. Boas praticas relativas ao projeto e a manutencdo da linha de engarrafamento
3.2. Pontos criticos de controlo - seguranca para o consumidor
4. Riscos e prevencao no engarrafamento
4.1. Boas praticas relativas aos operadores do engarrafamento e ao controlo da operacgdo
5. Alinha de engarrafamento
5.1. O circuito das garrafas

5.1.1. As garrafas de vidro - critérios de escolha
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5.1.2. Armazenagem das garrafas vazias
5.1.3. Preparacdo das garrafas - despaletizagdao, lavagem, enxaguamento
5.1.4. Boas praticas relativas a despaletizagdo
5.1.5. Boas praticas relativas a operagdo de enxaguamento
5.2. O circuito do vinho
5.2.1. Preparacdo do vinho antes do engarrafamento
5.2.2. Armazenamento de vinhos para abastecimento a enchedora
5.2.3. Cubas de tiragem
5.2.4. Sistema de transferéncia do vinho
5.2.5. Enchimento das garrafas
5.2.6. Boas praticas relativas a operagdo de enchimento
5.2.7. Rolhamento
5.2.7.1. A rolha de cortica - critérios de selecgdo
.2.7.2. O rolhamento mecénico
.2.7.3. Defeitos de vedacgao

5

5

5.2.7.4. O gosto a rolha

5.2.7.5. Boas praticas relativas a operacdo de rolhamento
5

.2.7.6. Outros tipos de vedantes - Nomacorc, Neocork, Altec, Betacork, Cellucork, Screwcap (capsula de

rosca), Capsula Zork, Vino seal / Vino-Lok - necessidade de equipamento especifico

4]

.2.7.7. Capsulagem - tipos de capsulas (estanho, aluminio, policloreto de vinilo (PVC), complexo,
polietileno de tereftalato (PET))

5.2.7.8. Rotulagem
5.2.7.9. Colocagdo em caixas
5.2.7.10. Paletizacao

5.3. Engarrafamento de vinhos - trabalho pratico em centro de engarrafamento seguindo os procedimentos
operativos

Higienizacdo da linha de engarrafamento
Sistema de rastreabilidade
Conservagao do vinho engarrafado
8.1. Armazém de envelhecimento
8.2. Armazém de produto acabado
8.3. Boas praticas relativas ao armazenamento do produto acabado
Transporte do vinho engarrafado
9.1. Sistemas de estiva
9.2. Ambiente no interior do meio de transporte
Outros modos de acondicionamento de vinho
10.1. Tetrapak ou Tetrabrik
10.2. Bag - in -Box
10.3. Lata
Unidades mdveis de estabilizacdo, engarrafamento e rotulagem de vinhos
Gestdo dos residuos de vinhos e outros materiais

Boas Praticas de Produgdo Vitivinicola

Controlo de qualidade do processo de enchimento e

8199 de materiais secos do engarrafamento

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

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

Objetivos
3. Efetuar o preenchimento de fichas de procedimento de controlo dos materiais secos
(rastreio de todos os componentes do produto final).
4. Efetuar o preenchimento do mapa de controlo de produto acabado.
Conteudos
1. Controlo de qualidade de materiais secos do engarrafamento a recegdo na empresa
1.1. Amostragem
1.2. Fichas de procedimentos de controlo e registo dos parametros de avaliagdo
1.3. Garrafas de vidro
1.3.1. Especificagbes exigidas
1.3.2. Controlo visual/defeitos, controlo dimensional, controlo da capacidade
1.4. Rolhas
1.4.1. Especificagbes exigidas
1.4.2. Controlo visual/defeitos; analises fisicas e mecéanicas; analises quimica, microbioldgica e sensorial
1.5. Etiquetas (rétulos, contra-rétulos, gargantilha e selo de garantia)
1.5.1. Especificagbes exigidas
1.5.2. Controlo visual da embalagem exterior, controlo visual da bobine, controlo visual dos rdtulos,
defeitos, controlo dimensional, relevo, codigo de barras e sentido das fibras
1.6. Capsulas (polietileno de vinilo, aluminio, complexo, estanho e capsulas de rosca)
1.6.1. Especificagbes exigidas
1.6.2. Controlo visual/defeitos, controlo dimensional, controlo de peso, relevo, teste de compressao
1.7. Cartdo
1.7.1. Especificagbes exigidas
1.7.2. Controlo visual, controlo dimensional, espessura
1.8. Caixas
1.8.1. Especificagbes exigidas
1.8.2. Controlo visual, controlo dimensional, espessura, peso, encurvamento, gramagem do cartdo,
tratamento de superficie, impressdo, codigo de barras
1.9. Paletes
1.10. Relatdrio de reclamacdo ou rejeicdo de materiais
1.11. Controlo de qualidade de materiais secos do engarrafamento - trabalho pratico em centro de
engarrafamento seguindo os procedimentos de controlo
2. Controlo de qualidade nas linhas de enchimento

2.1. Amostragem

2.2. Fichas de procedimentos de controlo e registo dos parametros de avaliagdo
2.3. Controlo volumétrico de enchimento

2.4. Nivel de enchimento

2.5. Cor

2.6. Turbidez

2.7. Filtragdo
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2.8. Temperatura de enchimento
2.9. Defeitos na “toilette” da garrafa
2.10. Controlo analitico e microbioldgico no engarrafamento - ndo conformidades e agGes de correcgdo

2.11. Controlo de qualidade nas linhas de enchimento - trabalho pratico em centro de engarrafamento
seguindo os procedimentos de controlo

3. Controlo de qualidade do produto acabado
3.1. Mapas de controlo de produto acabado
3.1.1. Critérios de aceitagdo, duvidoso e rejeicdo

3.1.2. Registo dos parametros avaliados

8200 Maturacao e envelhecimento de vinhos 25 horas

1. Distinguir os conceitos de maturagao e envelhecimento de vinhos.
2. Descrever os varios processos de envelhecimento dos vinhos.

3. Orientar e executar trasfegas/passagens a limpo, operando com o equipamento

Objetivos especifico e seguindo as boas praticas.

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

Conteudos

1. Maturagdo/estagio de vinhos
1.1. Conceitos
1.2. Reacdes entre os polifendis
1.3. Maturagdo em madeira
1.4. Referéncia a técnica da microoxigenagdo
1.5. Emprego de “aparas” de madeira de carvalho - enquadramento legal
2. Envelhecimento de vinhos
2.1. Conceito
2.2. A sensibilidade dos vinhos (aspetos fisico-quimicos e microbiolégicos)
2.3. Armazém de envelhecimento de vinhos
3. Evolugdo dos vinhos por oxidacdo em vasilhas de madeira
3.1. O vinho e o oxigénio atmosférico
3.2. Compostos quimicos cedidos pela madeira
3.3. Evolugdo da cor do vinho
4. Evolugdo dos vinhos em garrafa
4.1. Formagdo do bouquet
4.2. Defeitos adquiridos na garrafa
4.3. O cheiro na garrafa
4.4. O cheiro na rolha
5. Trasfegas/Passagens a limpo
5.1. As borras

5.1.1. Composicao das borras
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5.1.2. Compostos cedidos ao vinho pelas leveduras
5.1.3. Evolugdo dos vinhos sobre as borras (cor e prova)
5.1.4. Risco microbioldgico
5.2. Trasfegas
5.2.1. Grau de arejamento nas trasfegas/passagens a limpo
5.2.2. Planificagdo das trasfegas /passagens a limpo
5.2.3. Pratica da operagdo em armazém seguindo os procedimentos operativos

5.3. O anidrido sulfuroso na conservagao dos vinhos

6. Gestdo do stock de vinhos
6.1. Documentacgdo a preencher (registo da composicdo dos lotes de vinho, ficha de lote, ordem de servico,
inventario de vinhos)
6.2. Rastreabilidade (dos lotes de vinho em armazém, de produtos enolégicos, de equipamentos e de
operadores)
6.3. Controlo de qualidade
6.4. Corregao organolética
6.5. Preparacgdao de lotes comerciais
7. Gestdo dos residuos de vinhos e outros materiais
8. Boas Praticas de Producdo Vitivinicola
8201 Equipamentos enolégicos 25 horas
1. Relacionar a fungdo dos varios tipos de equipamentos com as operacdes enoldgicas a
realizar.
2. Interpretar as instrugdes fornecidas pelo fabricante e aplicar as normas de segurancga
Objetivos para o operador.
3. Orientar e operar com diferentes equipamentos e explicar o seu funcionamento e
influéncia na qualidade do mosto/vinho.
4. Identificar os pontos de manutengdo de varios equipamentos.
Conteldos
1. Equipamentos enoldgicos mais vulgares - caracteristicas, funcionamento e manutengédo

1.1. Equipamentos no centro de vinificagdo
1.2. Equipamentos para clarificagdo de mostos
1.2.1. Centrifuga de pratos e descarga automatica
1.2.2. Filtro - prensa
1.2.3. Filtro de vacuo
1.3. Equipamentos para clarificagdo de vinhos
1.3.1. Dispositivo para incorporagao dos produtos de colagem
1.3.2. Filtro de Placas
1.3.2.1. Montagem das placas
1.3.2.2. Passagem com agua
1.3.2.3. Filtragdo do vinho

1.3.3. Filtro de Terras (filtro de discos horizontais, filtro de quadros verticais, filtro de velas)
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1.3.4. Filtro de Membranas
1.3.4.1. Regras de trabalho
1.3.4.2. Teste de integridade
1.3.4.3. Regeneragdo dos cartuchos
1.3.4.4. Filtro Tangencial
1.4. Breve estudo da maquina frigorifica
1.4.1. Constituicdo e funcionamento
1.4.2. Céalculo da poténcia frigorifica
1.5. Equipamentos de estabilizagdo de vinhos pelo frio
1.5.1. Depdsitos isotérmicos com agitador
1.5.2. Hidrociclones ceramicos
1.5.3. Permutador de placas, refrigerador, cristalizador, filtro, bombas, etc.
1.5.4. Dispositivo de trasfega de vinho das barricas, com sobrepressdo de um gas
1.6. Linhas de engarrafamento
1.6.1. Despaletizador
1.6.2. Enxaguadora (rotativas, de alvéolos)

1.6.3. Enchedora (nivel constante, sifdo, pressado diferencial, isobarométricas, contra-pressdo, com ligeira
depressédo)

1.6.4. Rolhadora
1.6.5. Seladora
1.6.6. Distribuidor de capsulas
1.6.7. Alisador de capsulas /Queimador
1.6.8. Outro equipamento de acondicionamento de vinhos
1.6.9. Rotuladora
1.6.10. Encaixotadora/Formadora de caixas
1.6.11. Rotuladora de caixas ou marcador
1.6.12. Paletizador
1.6.13. Envolvedor de paletes
1.7. Equipamento do armazém de envelhecimento
1.7.1. Listagem dos equipamentos mais usados
1.7.2. Vasilhas de madeira
1.7.2.1. Tipo de vasilha
1.7.2.2. Tipo de madeira e suas caracteristicas
1.7.2.3. Avinhagao
1.7.2.4. Estancamento
1.8. Demonstragdo pratica em centros de vinificagdo e engarrafamento

2. Instrugbes de seguranca para o operador e fichas de manutengdo do equipamento

8202 Doencgas e desequilibrios dos vinhos 25 horas
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1. Explicar as consequéncias para os vinhos, da existéncia de condigdes favoraveis ao
aparecimento de doengas durante a sua preparagao e conservagao.

2. Caracterizar as principais doengas que afetam os vinhos e identificar os micro-
organismos que as provocam.
Objetivos 3. Identificar causas de instabilidade dos vinhos.

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

5. Aplicar técnicas de tratamento de vinhos.

Conteudos
1. Condigdes favoraveis ao aparecimento de doengas nos vinhos

1.1. Aspetos relacionados com a higiene, aglcares residuais, teor alcodlico, pH, acidez volatil, oxigénio,
temperatura, residuos de adubos, etc.

2. Alteragbdes do vinho
2.1. Turvagdes de origem microbioldgica

2.2. Doengas provocadas por bactérias lacticas; pico lactico; manite; gordura; volta; amargo; degradacdo do
acido citrico

2.3. Doengas provocadas por bactérias acéticas - azedia
2.3.1. Teste de estabilidade

2.4. Doencas provocadas por leveduras - flor, excesso de fendis volateis, contaminacdo por Sacharomycodes
ludwigii

2.5. Cuidados preventivos, identificacdo e técnicas de tratamento
2.6. Turvacdes de origem quimica
2.7. Casse oxidasica
2.8. Casse proteica
2.9. Casse férrica
2.10. Casse clprica
2.11. PrecipitagGes tartaricas
2.11.1. Solubilidade dos sais de acido tartérico
2.11.2. Teste de estabilidade
2.12. Precipitacbes de matéria corante

3. Cuidados preventivos, identificagdo e técnicas de tratamento

Analise sensorial basica de vinhos 50 horas
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1. 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.

I . Identificar os sabores elementares e os maus sabores.
Objetivos

2
3
4
5
6. Reconhecer e aplicar as condigdes inerentes ao provador de vinhos.
7
8. Identificar aromas primarios, secundarios e terciarios nos vinhos.

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

11. Provar e descrever vinhos de regi6es vitivinicolas portuguesas.

12. Identificar algumas doencas e defeitos nos vinhos através da sua prova.

13. Relacionar as caracteristicas organoléticas de um vinho com a sua analise fisico-
quimica e microbioldgica.

Conteldos

1.

Pratica da prova de vinhos portugueses - treino pormenorizado para memorizacdo de aromas e sabores
especificos e sua tentativa de localizagdo em vinhos

1.1. Prova de vinhos novos e velhos, brancos, rosados e tintos, adamados e doces das principais regides
vitivinicolas portuguesas

1.2. Determinacdo das suas caracteristicas organoléticas com utilizacdo de padrées de cor, de aromas e de
sensagdes gustativas

1.3. Apreciacdo global - classificagdo da qualidade
1.4. Utilizagdo de fichas de prova

1.5. Utilidade e tipos de fichas de prova

1.6. Preenchimento correto das fichas de prova
1.7. Identificacdo de defeitos e doengas nos vinhos

1.8. Treino pormenorizado e exercicios de degustacdo com produtos defeituosos e utilizacdo de padrdoes de
defeitos e vinhos alterados

1.9. Relacdo entre composicdo dos vinhos e suas caracteristicas organoléticas

2. Descritores sensoriais e referéncias quimicas

3. As regides vitivinicolas

3.1. Localizagdo das regides vitivinicolas a nivel mundial

3.2. Caracterizacdo e importancia econdémica das regides vitivinicolas dos principais paises produtores
europeus

3.3. As regibes vitivinicolas portuguesas - legislagdao especifica
3.3.1. Categorias oficiais de qualidade dos vinhos portugueses : vinhos de qualidade produzidos em regido
determinada (V.Q.P.R.D.) : denominagdo de origem controlada (DOC) e indicagdo de proveniéncia
regulamentada (IPR); Vinho regional e Vinho de mesa
3.4. Outros paises europeus

3.5. Fatores que influenciam a qualidade dos vinhos

3.6. "Terroir”; castas; processos de vinificagdo e envelhecimento

4. Definicdo e interesse da analise sensorial

5. A sala de prova de vinhos - norma legislativa aplicavel

6. O copo de prova de vinhos - norma legislativa aplicavel
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7. Caracteristicas e condigdes inerentes ao provador
8. Os sentidos utilizados na prova de vinhos
9. Fases da prova de vinhos
9.1. Apreciagao visual (limpidez, cor e espuma)
9.2. Apreciagdo olfativa
9.3. Os aromas do vinho - primarios, secundarios e terciarios
9.4. Aroda dos aromas
9.5. Os defeitos de aroma
9.6. O sabor do vinho
9.7. Sabores elementares e estrutura do vinho
9.8. Prova de identificagdo de sabores elementares (agucarados, acidos e amargos) - demonstragdo pratica
9.9. Equilibrio dos sabores - demonstragdo pratica
9.10. Os maus sabores

10. Terminologia da prova

8204 Marketing de vinhos 25 horas

1. Explicar a evolugdo do conceito de marketing.
Identificar comportamentos que caracterizam a atitude de marketing.
Descrever as fases do ciclo de vida basico de um produto.

2
3
4. Explicar o conceito de marketing - mix.
5

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

1. Conceito e fungbes de Marketing
1.1. Produtividade
1.2. Otica de produto vs oOtica de consumo
1.3. Evolucgdo da filosofia de marketing
1.4. Funcgdes primarias e secundarias de marketing
1.5. Atividades de marketing
1.6. Profissdes de marketing
1.7. Marketing agro-alimentar
2. Conceitos basicos
2.1. Ciclo de vida do produto
2.2. Os quatro P’s
2.3. O Marketing - Mix
2.4. Segmentacdo de mercado
2.5. Diferenciagdo do produto

3. Estudo do comportamento do consumidor
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3.1. Objeto de estudo
3.2. Fatores influenciadores
3.3. Necessidades de Maslow
3.4. Intervenientes na decisdo de compra
3.5. Fases e tipos de decisdo de compra
3.6. Estudo de caso - compra de automodvel vs compra de vinho
3.7. Atitude perante a inovagdo
4. O plano de marketing
5. Particularidades do marketing de vinhos
5.1. Particularidades do consumo - ciclo de consumo de vinho
5.2. Politica do produto
5.3. Estrutura da oferta e da procura
5.4. Politica da distribuigdo
5.5. Politica da comunicagdo - questdes ao nivel da publicidade e promocdo
5.6. Questdes ao nivel da politica de preco / plano de vendas

6. Perspetivas futuras dos mercados de vinho

8205 Qualidade e tratamento da agua na industria

. 25 horas
agroalimentar

1. Identificar as propriedades singulares/anémalas da agua.

2. Analisar o ciclo hidrolégico da Terra.

3. Distinguir agua quimicamente pura de agua natural.

4. Identificar os constituintes inorgdnicos presentes em aguas naturais.

5. Reconhecer a existéncia de matéria organica em solugdo ou em suspensdo, nas
aguas naturais.

Objetivos 6. Distinguir os conceitos de contaminagao e poluigao.

7. Descrever, de forma genérica, os efeitos da poluicdo das aguas nos diversos
reservatorios naturais.

8. Aplicar as condigbes de assépsia na recolha da amostra de agua para analise.

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

10. Identificar indicadores de qualidade das aguas.

11. Distinguir tratamentos primarios, secundarios e terciarios de aguas.

Conteldos

1. Agua - propriedades
1.1. Agua natural e 4gua pura
1.2. Propriedades fisicas e quimicas da agua
1.3. Ciclo hidrolégico da Terra

2. Analises, critérios e normas de qualidade da agua
2.1. Legislagdo aplicavel

3. Indicadores de qualidade da agua
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3.1. Parametros fisicos, quimicos, microbiolégicos e orgéanico - bioldgicos
3.2. Métodos de determinacgdo de alguns parametros e sua importancia

3.3. Avaliacdo de alguns parametros em diferentes tipos de aguas

4. Métodos de amostragem
4.1. Critérios, recolha, armazenamento e conservacdo de amostras de dgua para as diferentes analises
5. Tipo de poluentes e fontes de poluigdo
5.1. Poluicdo de origem urbana, agricola e agro - alimentar
6. Tratamento de aguas - tipos de tratamento
6.1. Agua para consumo
6.2. Agua para fins industriais
6.3. Aguas residuais, esgotos e efluentes
6.4. EstacgGes de tratamento de aguas residuais
8206 M_étodos quimicos e instrumentais de analise de 50 horas
vinhos
1. Identificar e distinguir os métodos quimicos dos instrumentais, reconhecendo a
importancia atual dos métodos instrumentais.
2. Explicar a importancia da cromatografia e identificar os principais tipos, assim como o
seu campo de aplicacdo.
Objetivos 3. Explicar a importancia atual dos métodos Gticos, assim como o seu campo de
aplicagao.
4. Executar métodos instrumentais de analise de vinhos.
5. Interpretar e analisar os resultados analiticos.
Conteudos
1. Evolugdo dos métodos de analise ao longo do tempo
2. Métodos quimicos (classicos) e métodos instrumentais de andlise - sua complementaridade
2.1. Fundamento e processos na Quimica Analitica
2.2. Métodos quimicos
2.3. Métodos instrumentais
3. Métodos instrumentais
3.1. Métodos cromatograficos - fundamento
3.1.1. Tipos de cromatografia (em papel, em camada fina, em coluna, em fase gasosa, HPLC)
3.1.2. Principais técnicas e material utilizado
3.2. Métodos oticos - fundamento
3.2.1. Espectrofotometria de UV / VIS (ultravioleta / visivel)
3.2.2. Espectrofotometria de absorgdo atdmica. Fundamentos
3.2.3. Fotometria de chama ou espectrofotometria de emissao
3.3. Métodos condutivimétricos
3.3.1. Métodos eletroquimicos (Potenciometria)
4. Aplicagdo de métodos quimicos e instrumentais de andlise de vinhos com recurso aos meios disponiveis em

laboratdrio
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4.1. Separagdo dos acidos organicos do vinho através da aplicagdo da cromatografia em camada fina
4.2. Detegdo da FML num vinho, através da aplicagdo da cromatografia em papel

4.3. Determinacgdo da cor dos vinhos, por espectrofotometria de UV / VIS e influéncia da diluicdo na cor do
vinho

4.4. Utilizagdo do potenciometro para determinagdo do pH dos vinhos

8207 Analise sensorial de vinhos e aguardentes 25 horas

1. Identificar categorias oficiais de qualidade dos vinhos dos paises produtores europeus
com maior importancia econdmica sob o ponto de vista vitivinicola.

2. Provar vinhos de regiGes vitivinicolas europeias e identificar algumas das suas

diferengas.
Objetivos 3. Provar e apresentar um vinho.
4. Identificar a aplicar a nomenclatura comunitaria.
5. Utilizar e preencher varios tipos de fichas de prova de vinhos e aguardentes.
6. Provar e caracterizar, sob o ponto de vista organolético, aguardentes de diferentes
tipos.
Conteldos

1. Regibes vitivinicolas europeias
1.1. Categorias oficiais de qualidade dos vinhos de paises produtores europeus, a excegdo de Portugal
1.1.1. Vinhos brancos - Riesling, Chardonnay, Gewurztraminer, Sauvignon, Muscat, Palomino, etc.
1.1.2. Vinhos tintos - Pinot Noir, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Touriga, etc
1.2. Categorias oficiais de qualidade de aguardentes dos principais paises produtores europeus
2. Nomenclatura comunitaria

3. Pratica da prova de vinhos e aguardentes - treino pormenorizado segundo as metodologias da analise
sensorial, para memorizagdo de aromas e sabores especificos e sua localizagdo em vinhos e aguardentes dos
principais paises produtores da Europa

3.1. Prova de vinhos e aguardentes de diferentes regides vitivinicolas europeias, estagiados e novos
3.2. Prova de vinhos monovarietais
3.3. Preenchimento de diferentes tipos de fichas de prova
3.4. Apreciagdao global - classificagdo da qualidade
4. Testes e exercicios de prova
4.1. Teste Duo - Trio
4.2. Teste triangular
4.3. Teste 2 em 5

4.4. Teste de comparagdo por pares

Ambiente, Segurancga, Higiene e Saude no Trabalho -

. . - 25 horas
conceitos basicos
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1. Identificar os principais problemas ambientais.

2. Promover a aplicagdo de boas praticas para o meio ambiente.
3. Explicar os conceitos relacionados com a seguranga, higiene e saude no trabalho.
4. Reconhecer a importancia da segurancga, higiene e saude no trabalho.
Objetivos 5. Ident_ificar as obrigagdbes do empregador e do trabalhador de acordo com a legislagao
em vigor.
6. Identificar os principais riscos presentes no local de trabalho e na atividade
profissional e aplicar as medidas de prevencgdo e protecao adequadas.
7. Reconhecer a sinalizacdo de seguranca e saude
8. Explicar a importancia dos equipamentos de protegdo coletiva e de protegdo individual.
Conteddos
1. AMBIENTE

1.1. Principais problemas ambientais da atualidade

1.2. Residuos
1.2.1. Definigdo
1.2.2. Produgdo de residuos

1.3. Gestdo de residuos
1.3.1. Entidades gestoras de fluxos especificos de residuos
1.3.2. Estratégias de atuacdo
1.3.3. Boas praticas para o meio ambiente

2. SEGURANCA, HIGIENE E SAUDE NO TRABALHO
2.1. CONCEITOS BASICOS RELACIONADOS COM A SHST

2.1.1. Trabalho, salde, seguranca no trabalho, higiene no trabalho, saide no trabalho, medicina no
trabalho, ergonomia, psicossociologia do trabalho, acidente de trabalho, doenga profissional, perigo,
risco profissional, avaliagdo de riscos e prevengado

2.2. ENQUADRAMENTO LEGISLATIVO NACIONAL DA SHST

2.2.1. Obrigagdes gerais do empregador e do trabalhador
2.3. ACIDENTES DE TRABALHO

2.3.1. Conceito de acidente de trabalho

2.3.2. Causas dos acidentes de trabalho

2.3.3. Consequéncias dos acidentes de trabalho

2.3.4. Custos diretos e indiretos dos acidentes de trabalho
2.4. DOENCAS PROFISSIONAIS

2.4.1. Conceito

2.4.2. Principais doengas profissionais
2.5. PRINCIPAIS RISCOS PROFISSIONAIS

2.5.1. Riscos bioldgicos

2.5.2. Agentes bioldgicos

2.5.3. Vias de entrada no organismo

2.5.4. Medidas de prevencgdao e protegdo

2.5.5. Riscos Fisicos (conceito, efeitos sobre a salude, medidas de prevengdo e protegdo)

2.5.6. Ambiente térmico

2.5.7. Iluminagdo
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2.5.8. Radiagdes (ionizantes e ndo ionizantes)
2.5.9. Ruido
2.5.10. Vibragdes
2.5.11. Riscos quimicos
2.5.11.1. Produtos quimicos perigosos
2.5.11.2. Classificacdo dos agentes quimicos quanto a sua forma
2.5.11.3. Vias de exposigao
2.5.11.4. Efeitos na salde
2.5.11.5. Classificagdo, rotulagem e armazenagem
2.5.11.6. Medidas de prevengdo e protegdao
2.5.12. Riscos de incéndio ou explosdo
2.5.12.1. O fogo como reagdo quimica
2.5.12.1.1. Fenomenologia da combustao
2.5.12.1.2. Principais fontes de energia de ativagdao
2.5.12.1.3. Classes de Fogos
2.5.12.1.4. Métodos de extingdo
2.5.12.2. Meios de primeira intervengdo - extintores
2.5.12.2.1. Classificacdo dos Extintores
2.5.12.2.2. Escolha do agente extintor
2.5.13. Riscos elétricos
2.5.13.1. Riscos de contacto com a corrente elétrica: contatos diretos e indiretos
2.5.13.2. Efeitos da corrente elétrica sobre o corpo humano
2.5.13.3. Medidas de prevengdo e protecao
2.5.14. Riscos mecéanicos
2.5.14.1. Trabalho com maquinas e equipamentos
2.5.14.2. Movimentacdao mecéanica de cargas
2.5.15. Riscos ergondmicos
2.5.15.1. Movimentagdo manual de cargas
2.5.16. Riscos psicossociais
2.6. SINALIZACAO DE SEGURANCA E SAUDE
2.6.1. Conceito
2.6.2. Tipos de sinalizagao
2.7. EQUIPAMENTOS DE PROTECAO COLETIVA E DE PROTECAO INDIVIDUAL

2.7.1. Principais tipos de protecdao coletiva e de protegdo individual

Agrimensura 25 horas

1. Calcular distancias, areas e declives de terrenos, recorrendo a cartas topograficas
Objetivos aéreas e outros instrumentos utilizados em agrimensura, nomeadamente a aplicagdo
de SIG.

Conteudos

60/105
REFERENCIAL DE FORMAGAO | Técnico/a Vitivinicola - Nivel 4 | 05/05/2021



C CATALOGO ANOEP
QUALIFICACOES AGENCIA NAC\ONAL\

PARA A QUALIFICACAO E O
ENSINO PROFISSIONAL, |.P.

1. Cartas e fotografia aérea
2. Areas e superficies na carta
2.1. O planimetro
2.2. O papel quadriculado transparente
2.3. O método da decomposicdo para determinagdo de areas na carta
3. Areas e superficies de terrenos
3.1. Decomposicdo da superficie do terreno em triangulos, trapézios e rectdngulos
3.2. Levantamento expedito de superficies agricolas
3.3. Calculo de areas de superficies agricolas
4. Os parcelarios
5. Medigdo de declives
6. Alinhamentos
6.1. Instrumentos usados
6.2. Alinhamento entre dois pontos
6.3. Prolongamento de um alinhamento para l1&a de um obstaculo
6.4. Alinhamento entre dois pontos que ndo sdo visiveis entre si
6.5. Determinagdo do ponto de intersegdo de dois alinhamentos
6.6. Estabelecimento de perpendiculares a um alinhamento
7. Introducdo aos sistemas de informacdo geografica
7.1. Os SIGS

7.2. Aplicagdbes de SIGS a Agricultura

8208 Propagacao da videira 25 horas

1. Caracterizar os métodos de propagacdo da videira.
2. Descrever e executar técnicas de enraizamento de estacas.

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

4. Executar técnicas de enxertia no local definitivo.

Objetivos
5. Descrever as diferentes fases de obtencao de enxertos prontos e comparar a sua
utilizagdo em alternativa a enxertia no local definitivo.
6. Executar a enxertia na mesa (fenda em dmega).
7. Explicar a importancia da utilizagdo na vinha a instalar, de materiais de viveiro viticolas
em boas condigdes de sanidade.
Conteldos

1. Propagacdo da videira por via sexuada
1.1. Finalidades
1.2. Técnica de polinizagdo cruzada
2. Propagacao da videira por via vegetativa
2.1. Enraizamento de estacas
2.1.1. Vinhas de pés méaes

2.1.2. Viveiros de enraizamento de estacas
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2.1.3. Multiplicagdo por estacas herbéceas

2.1.4. Mergulhia

2.1.5. Propagacdo “in vitro”

2.2. Enxertia

2.2.1. 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)

2.2.2. Afinidade casta X porta-enxerto

2.2.3. Escolha dos porta - enxertos - carateristicas boténicas e culturais; adaptagdao ecoldgica; resisténcia
sanitaria

2.2.4. Escolha de videiras para fornecer material vegetativo para a enxertia
2.2.5. Escolha de varas para fornecer garfos
2.2.6. Colheita de varas
2.2.7. Conservagao das varas
2.2.8. Material para a enxertia
3. Técnica de execugdo de enxertia no local
3.1. Enxertia de garfo atempado - fenda cheia
3.1.1. Condigdes ambientais e condicdes inerentes a planta
3.1.2. Epoca da enxertia
3.1.3. Local de execugao
3.1.4. Preparacdo dos garfos
3.1.5. Atadura dos enxertos
3.1.6. Cuidados pds enxertia
3.2. Enxertia com dois garfos
3.2.1. Estratégias possiveis
3.2.2. "Amarramento” dos enxertos em causa
4. Técnica de obtencdo de enxertos - prontos
4.1. Colheita de material vegetativo (porta - enxertos) no campo de pés - maes
4.2. Escolha de estacas para enxertar
4.3. Colheita de material vegetativo (garfos) para a enxertia
4.4. Preparacao dos garfos
4.5. Hidratagdo dos porta - enxertos e dos garfos
4.6. Desinfeccdo dos porta-enxertos e dos garfos
4.7. Enxertia na mesa (fenda em 6mega) - equipamento manual ou pneumatico
4.8. Parafinagem
4.9. Estratificagao
4.10. Cémara de estratificacdao
4.11. Triagem dos enxertos e nova parafinagem
4.12. Destino para os enxertos - prontos
4.12.1. Plantagdo no campo
4.12.2. Cuidados pés plantacdo
4.12.3. Enraizamento em estufa
5. Produgdo, certificacdo e comercializacdo de materiais de viveiro viticolas

5.1. Enquadramento legal aplicavel
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Cdédigo da estrada 25 horas

1. Identificar e interpretar os principios de seguranca rodoviaria, a sinalética e as regras

Objetivos do Cdédigo da Estrada.

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

Conteudos
1. Principios gerais de transito e de seguranca rodoviaria
1.1. Sistema de circulagdo rodoviario
1.2. Fungdo da condugdo
1.3. Sinalizagdo
1.4. Regras de transito e manobras
2. Estado fisico e psicolégico do condutor
2.1. Fadiga
2.2. Medicamentos e substancias psicotropicas
2.3. Alcool
3. Condutor e veiculo
3.1. Veiculos agricolas
3.2. Constituintes dos veiculos
3.3. Pesos e dimensdes
3.4. CondicGes de acondicionamento da carga
3.5. Circulagdo com maquina agricola montada ou rebocada
3.6. Proteccdo do ambiente
4. Condutor e outros utentes da via

4.1. Comportamento a adotar pelo condutor face a: pedes, veiculos de duas rodas, veiculos pesados,
ultrapassagem, angulos mortos, distdncia de seguranga

4.2, Comportamento civico

4.3. Condugdo defensiva

4.4, Comportamento em caso de acidente
5. Condutor, via e outros fatores externos

5.1. Transito dentro das localidades

5.2. Condugdo nocturna
6. Disposigdes gerais

6.1. Habilitagdo legal para conduzir

6.2. Responsabilidade

Conducao do trator com reboque e maquinas

p 50 horas
agricolas

1. Conduzir e operar tratores agricolas com e sem maquinas agricolas, montadas ou
rebocadas, de acordo com as regras do cédigo da estrada, a sinalética, as normas de
seguranca rodoviaria, as instrugdes de trabalho e as condigbes climatéricas e da via de
circulagdo.

Objetivos
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1. Técnicas de conducdo do trator agricola

2.

3.

1.1. Ponto morto e embraiagem

1.2, Estabilizagdo de velocidade

1.3. Conducgdo em linha reta - marcha para a frente e para trds, lenta e rapida

1.4. Condugdo em curva - marcha para a frente, para tras e aproximagdo a alfaias

1.5. Condugao lenta, em patamar, em subida e em descida

1.6. Condugdao em rotundas, cruzamentos e entroncamentos

1.7. Contorno de obstaculos

1.8. Travagem para parar com precisdo

1.9. Travagem de emergéncia

1.10. Mudanga de direcgao

1.11. Inversdao de marcha

1.12. Estacionamento

Técnicas de condugdo do conjunto trator/reboque e semi-reboque/maquina agricola montada

2.1. Condugdo em linha reta - marcha para a frente e marcha para tras

2.2. Condugdo em curva - marcha para a frente e marcha para tras

2.3. Conducgdo lenta, em patamar, em subida e em descida

2.4. Condugdo em rotundas, cruzamentos e entroncamentos

2.5. Atrelagem ou desatrelagem do reboque ou semi-reboque ao veiculo

2.6. Contorno de obstaculos

2.7. Travagem para parar com precisao

2.8. Travagem de emergéncia

2.9. Mudanga de direcgao

2.10. Inversdao de marcha

2.11. Estacionamento

Boas praticas de seguranga e salde na condugdo, operagdo e engate/desengate de reboques e semi-reboques
e outras maquinas agricolas

8209

Objetivos

Subprodutos e produtos de origem vinicola 25 horas

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

2. Descrever a composigao fisico-quimica dos subprodutos.

3. Explicar o fundamento do processo de destilagdo.

4. Enumerar e identificar os equipamentos de destilagdo.

5. Operar com o equipamento especifico para obtencdo de aguardentes de origem
vinicola.

6. Executar as principais andlises em aguardentes.

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

8. Interpretar os resultados da analise fisico-quimica e organolética de aguardentes e

vinagres em conformidade com os parametros definidos na legislagdo aplicavel.
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Conteldos
1. Valorizagdo dos subprodutos de origem vinicola
1.1. Apresentacdo dos subprodutos de origem vinicola
1.2. Sua importancia sob o ponto de vista econédmico e ambiental
2. Aguardentes
2.1. Constituicdo e composigdo quimica dos bagacos
2.2. Aguardente bagaceira
2.2.1. Definigdo - legislagdo aplicavel
2.2.2. Conservagdao do bagaco - ensilagem e flora microbiana

2.2.3. Processo de destilagdo - fundamento do processo; boas praticas tecnoldgicas e equipamentos
utilizados; produtos obtidos (sua classificacao)

2.2.4. Aguardentes bagaceiras velhas e preparadas
2.3. Aguardente vinica
2.3.1. Definicdo - legislagdo aplicavel
2.3.2. Referéncia genérica a vinificagdo, com o objetivo de produgdo de aguardente vinica

2.3.3. Processo de destilagdo - fundamento do processo; boas praticas tecnoldgicas e equipamentos
utilizados; produtos obtidos (sua classificagdo)

2.3.4. Aguardentes vinicas velhas e preparadas

2.4. Anadlise fisico-quimica de aguardentes (densidade, teor alcodlico em volume, extrato seco, acidez total,
acucares redutores, cor, impurezas) - parametros de conformidade com a legislagdo aplicavel

3. Outros subprodutos
3.1. Engacos, grainhas e folhelho - composicdo fisico-quimica e aproveitamento
3.2. Borras sdlidas e borras liquidas
3.2.1. Definigdo - legislagdo aplicavel
3.2.2. Conservacgao de borras liquidas para obtengdo de alcool vinico - outras utilizagdes
3.3. Sarros
3.3.1. Definigdo - legislacdo aplicavel
3.3.2. Recuperagdo do acido tartarico
3.4. Vinhos sem valor para engarrafar
4. Vinagre de vinho
4.1. Definicdo - legislagdo aplicavel
4.2. Processo de fabrico - técnica e equipamentos especificos
4.2.1. Matérias-primas
4.2.2. Ingredientes facultativos e aditivos
4.2.3. OperagGes tecnoldgicas
4.2.4. Acondicionamento
4.3. A importéancia do vinagre como condimento alimentar
4.4. Conformidade do produto com a legislacdo aplicavel - caracteristicas dos vinagres
5. Outras bebidas

5.1. Vinhos aromatizados , bebidas aromatizadas a base de vinho e cocktails aromatizados de produtos
vitivinicolas

5.2. Legislagdo aplicavel
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8210 Vinificagcbes especiais 50 horas

1. Explicar os fundamentos do processo de maceragdo carbdnica.

2. Descrever as etapas de conducgdo da vinificagdo em tinto, com maceragdo carbdnica.

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

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

Objetivos 5. Executar as operagbes tecnoldgicas inerentes a elaboragdao de vinhos do Porto e de

espumantes.

6. Operar com equipamento enoldgico especifico.

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

8. Identificar praticas interditas na elaboragdo de vinhos provenientes de uvas em modo
de producdo bioldgico.

Conteldos

1. Vinhos de maceracdo carbdnica

2.

3.

1.1.
1.2,
1.3.
1.4.

Definigdo - legislacdo aplicavel
Importancia no mundo viticola
Esquema de vinificagdo

Fundamentos tedricos

1.4.1. A vida sem oxigénio

1.4.2. Metabolismo anaerdbico da uva

1.4.3. Maceragdo carbdnica da uva

1.5.
1.6.

1.7.

Condugdo da vinificagdo em tinto, com maceracdao carbdnica
Equipamento enoldgico utilizado

Tipos de vinhos de maceragdo carbdnica e sua caracterizagdo organoléptica

Elaboragdo de vinhos licorosos (Vinho do Porto, Vinho da Madeira e Xerés)

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

Paises e regides produtoras - importancia econémica

Legislagdo aplicavel

As castas

Definigbes

Diagramas de producgdo

Particularidades da vindima

Operagdes tecnoldgicas de vinificagdo, conservagdo e envelhecimento, inerentes a cada tipo de vinho
Equipamento enoldgico utilizado

Tipos e categorias de vinhos do Porto, Madeira e Xerés e sua caracterizacdo organoléptica

2.10. Elaboracdo de vinho do Porto - trabalho pratico em centro de vinificagdo / engarrafamento

Elaboragdo de espumantes e espumosos gaseificados

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.

Paises e principais regides produtoras - importédncia econémica
As castas

Definigbes - legislacdo aplicavel

Métodos de producgdo

Particularidades da vindima e da vinificagao

Vinho base
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3.7. Clarificagdo e estabilizagdo do vinho base - operagbes tecnoldgicas

3.8. Licor de tiragem (de fermentacgdo)
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3.9. Processo de enchimento - trabalho pratico em centro de engarrafamento seguindo os procedimentos
operativos

3.
3.

3
3
3
3
3
3
3.
3
3
3
3
3
3

.10.
.11.
.12,
.13.
.14.
.15.
16.
.17.
.18.
.19.
.20.
.21.
.22,
23.
24,

Pointage

Dégorgement

Poignetage

A espuma

Utilizacdo de leveduras imobilizadas
Estédgio: segunda fermentacdo (garrafa / cuba fechada)

Remuage (manual / automatico em “gyropalette”)

Licor de expedicdao

Rolhamento e museletagem

Capsulagem, rotulagem

Colocagdo em caixas e paletizagao
Armazenamento e expedigdo

Equipamento enoldgico utilizado

Grau de dogura e designativos de qualidade

Caracterizagdo organolética

4. Vinhos provenientes de vinhas em modo de produgdo bioldgico

4.1. A importancia da viticultura bioldgica na qualidade do vinho

4.2. Producdo em Portugal e na Europa - dados estatisticos

4.3. Elaboragdo de vinhos provenientes de uvas de produgdo bioldgica

® N o U

Praticas obrigatdrias

Praticas interditas

Rotulagem

Tratamentos e praticas enoldgicas autorizados - enquadramento legal

8.1. O mercado dos vinhos biolégicos

8.1.1.

8.1.2. Consumo

8.1.3. Prego

8.1.4.

Comercializagao

Perspetivas de evolugao

8.2. Caracterizacdo organolética

9. Técnicas de elaboragdo de vinhos com baixo teor alcodlico

9.
9.
9.
9.
9.
9.

1.
2.
3.
4.
5.
6.

Legislagdo em vigor

Destilagdo

Desalcoolizagdao do vinho

Osmose inversa

Redugdo da concentragdo de aglcar no mosto

Intervengdes a nivel da fermentagdo alcodlica

6363

Contabilidade agricola simplificada

50 horas
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1. Realizar a contabilidade de uma empresa agricola através do preenchimento dos

Objetivos cadernos da RICA (Rede de Informacdo de Contabilidade Agricola).

Conteudos
1. Contabilidade Agricola

1.1. NogGes basicas de contabilidade - conceito de balango, inventario, avaliacdo dos bens, depreciacdo e
investimentos

1.2. Conta de exploragao
1.3. Custos varidveis e custos fixos
1.4. Despesas e receitas eventuais/extraordinarias
1.5. Margem bruta e margem liquida
2. Tipos de contabilidade agricola
3. Cadernos de contabilidade agricola simplificada (RICA - Rede de Informacdo de Contabilidade Agricola)
3.1. Modelo I (Inventario de bens imobilizados e empréstimos)
3.2. Modelo II (Registos diarios e apuramento de resultados)
4. Utilizagdo da contabilidade para a gestdo da empresa
4.1. Tratamento e analise de informacgéo
4.2, Indicadores de gestao

4.3. Gestdo da estrutura produtiva

Processos e métodos de mobilizacao do solo 25 horas

1. Proceder a mobilizacdo do solo para a instalagdao das culturas, conduzindo, operando,
regulando e afinando as maquinas e equipamentos agricolas adequados as
Objetivos atividades a realizar.

2. Efectuar a manutengdo das maquinas de mobilizagcdo do solo.

Conteudos

1. Mobilizacdo manual e mecanica do solo

2. Processos de mobilizagdo - lavouras, gradagens, escarificagdes e fresagens

3. Alfaias de mobilizagdo dos solos - charruas, grades, escarificadores, fresas, outros
3.1. Tipos, constituicdo e funcionamento
3.2. Regulagdes/afinacdes
3.3. Manutengdo/conservagao e pequenas reparagoes

4. Boas praticas de seguranca, higiene e saude no trabalho

Processos e métodos de sementeira e plantacao 25 horas
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1. Proceder a sementeira, plantagdo e instalagdo de culturas, conduzindo, operando,
regulando e afinando as maquinas e os equipamentos agricolas adequados as
Objetivos atividades a realizar.

2. Efectuar a manutengdo das maquinas de sementeira e de plantagdo.

Conteudos

[

Tipos de sementeira - a lango e em linhas

Densidade de sementeira e de plantagao
Semeadores/distribuidores -tipos,constituicdo e funcionamento
Plantadores -tipos, constituicdo efuncionamento

Rolos -tipos,constituicdo efuncionamento

Regulagdo e afinagdo

Calculos de sementeira e de débitos

Manutengdo, conservagao e pequenas reparagdes

© ® N o 0 » W N

Boas praticas de seguranga, higiene e saude no trabalho

Maquinas de distribuicdao de corretivos e fertilizantes 25 horas

1. Proceder a corregdo e fertilizacdo do solo, conduzindo, operando, regulando e
afinando maquinas e equipamentos agricolas e alimentando-os com os produtos

Objetivos necessarios, de acordo com o trabalho pretendido.

2. Efetuar a manutencdo das maquinas de distribuicdo de corretivos e de fertilizantes
organicos e minerais.

Conteddos
1. Condig6es de mobilizagdo do solo para a distribuigdo de corretivos e de adubos
2. Maquinas de distribuicdo de estrume, de chorume, de calcario e de adubos
2.1. Tipos, constituigdo e funcionamento de materiais sdlidos e liquidos
2.2. Doseadores de fertilizantes em sistemas de rega
2.3. Regulagdes/afinagdes
2.4. Reparagao de pequenas avarias
2.5. Manutencdo/conservagao
3. Normas e técnicas de aplicagdo
3.1. Calculo de adubagbes
3.2. Calculo de débitos e ensaios
3.3. Técnicas de distribuicdo
4. Integracgdao das corregdes com a mobilizagdo do solo

5. Boas praticas de segurancga e saude no trabalho
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Técnicas de socorrismo - principios basicos 25 horas

Objetivos 1. Aplicar técnicas basicas de socorrismo.

Conteldos

1. Socorrismo, técnicas de socorrismo

2. Exame geral da vitima (sintomatologia)
3. Plano de agdo do socorrista

4. Choque

5. Asfixia, respiracao artificial

6. Intoxicacles

7. Traumatismos

8. Lesdes (articulares, musculares e dsseas)
9. Queimaduras

10. Feridas

11. Hemorragias (pulsagdao, garrote)

Turismo em espaco rural 25 horas

1. Identificar produtos de turismo rural no ambito da exploragdo agricola.
Objetivos 2. Integrar atividades turisticas rurais na exploragao agricola.

3. Aplicar técnicas de atendimento e acolhimento personalizado a clientes de turismo de
habitagdo, turismo rural ou de agro-turismo.

Conteudos
1. Turismo
1.1. Conceitos Gerais
1.2, Turismo e cultura
1.3. O lazer e a sociedade contemporanea
2. Turismo em Portugal
2.1. Sector PUblico
2.2. Sector Privado
2.3. Organizagdes ligadas ao sector
3. Tipos de turismo (conceitos, enquadramento legal, estruturas turisticas gerais e especificas)
3.1. Turismo de habitacgdo
3.2. Turismo rural
3.3. Agro-turismo

4. Turismo e produto turistico
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4.1. Regido e patrimoénio
4.2. Principais locais e monumentos com interesse histdrico

4.3. Principais ofertas a nivel paisagistico, arqueoldgico, artistico

4.4. Especificidades regionais, especialidades culinarias, outros focos de atragdo turistica

Turismo e mercado

5.1. Marketing e publicidade

5.2. Agentes e meios de comunicagdao

5.3. O cliente
Turismo e comunicagao

6.1. Identificagdo das necessidades em recursos humanos
6.2. Recepgdo e atendimento - linguagens de atendimento
6.3. Papel do atendedor - tarefas e niveis de responsabilidade
Produto “alojamento”

7.1. Acolhimento

7.2. Quartos, casas de banho e outros espagos

7.3. Refeigbes

Produto “animacdo turistica”

8.1. Actividades complementares ao alojamento

8.2. Actividades de animagdo como produto principal
Deontologia

9.1. Normas deontoldgicas

9.2. Deveres e direitos

9.3. Clientes e atendimento

Conservagao e manutengdo das instalagdes

10.1. Principios gerais

10.2. Habitagdo, arquitetura e estilo rural

Turismo, higiene e seguranga no trabalho

11.1. Especificidades da indUstria hoteleira

11.2. Interacgbes (Homem - ambiente, Homem - maquina, Homem - espaco)
11.3. Primeiros socorros

11.4. Prevencgdo de acidentes

Formulagdo e apresentagdo de projectos

Seguranga e saude no trabalho agricola

1. Identificar os principais riscos no trabalho agricola.

ANCEP
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50 horas

2. Reconhecer a legislagdo relativa a segurancga, higiene e satude no trabalho agricola.

Objetivos 3
agricolas.

Utilizar os equipamentos de protegdo individual nas diferentes operagdes e atividades

4. Aplicar as normas de segurancga, higiene e salde na execucao dos trabalhos agricolas.
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Conteudos
1. Seguranca, higiene e saude no trabalho agricola
1.1. Problematica da prevencdo e seguranca no trabalho agricola
1.2. Caracterizagdo do niumero de acidentes, suas consequéncias e causas
1.3. Doengas profissionais
2. Legislagdo em vigor
2.1. Directivas Europeias
2.2. Legislagdo nacional
Principios gerais de prevengao
4. Fatores de risco no trabalho
4.1. Agentes quimicos, fisicos e bioldgicos
5. Principais fatores de risco no trabalho agricola, pecuéario e florestal
5.1. Movimentagdo manual de cargas
5.2. Instalagbes agricolas
5.3. Ruidos e vibracgdes
5.4. Exposigdo e manipulagdo de substancias quimicas, corrosivas e alergénicas
5.5. Incéndios em instalagGes
5.6. Incéndios florestais
5.7. Utilizagdo dos produtos fitofarmacéuticos
5.8. Condugédo, operacdo e utilizagdo de maquinas agricolas e florestais
5.9. Exposigao ao sol
5.10. Exposicao a temperaturas elevadas
5.11. Trabalho pecuario
5.12. Trabalho florestal
6. Equipamentos de Protecdo Individual (EPI)
6.1. EPI para aplicacdo de Produtos Fitofarmacéuticos
6.2. EPI para trabalho florestal
6.3. EPI para trabalhos agricolas
6.4. EPI para trabalhos pecuarios
7. Sinalizagdo de seguranca
8. Doengas profissionais
8.1. Actividades com maior incidéncia de doengas profissionais
8.2. Prevencgdo de doengas profissionais
9. Higiene no trabalho
9.1. Normas de higiene no posto/local de trabalho
9.2. Normas de higiene pessoal
10. Prevengdo de acidentes e doengas
10.1. Estudo das caracteristicas e riscos de cada posto de trabalho
10.2. Identificacdo de EPI necessario
10.3. Obrigatoriedade de cumprir as regras de seguranga
10.4. Sinalizagdo dos riscos

10.5. Plano de prevengdo e de emergéncia
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Empresa agricola - economia e fiscalidade 25 horas

1. Caracterizar economicamente a empresa agricola.

2. Identificar economicamente a estrutura, o funcionamento e os resultados de uma

empresa.
Objetivos
3. Reconhecer as obrigagoes fiscais de uma empresa agricola.
4. Proceder a recolha e organizagdo documental da empresa para efeitos de declaragées
fiscais obrigatdrias.
Conteudos
1. Empresa agricola
1.1. Definigdo
1.2. Tipos
1.3. Formas de exploragao
1.4. Modalidades de empresa
1.5. Conceito de contabilidade
2. Principios basicos de economia agricola
2.1. Recursos - escassez e optimizagdo
2.2. Factores de producdo
2.3. Estrutura, funcionamento e resultados da empresa
2.4. Relagbes econdmicas e institucionais da empresa e documentagdo técnica e comercial
2.5. Contabilidade da empresa agricola
3. Fiscalidade agricola
3.1. Imposto sobre o valor acrescentado (IVA)
3.2. Imposto sobre o rendimento de pessoas singulares e coletivas (IRS e IRC)
3.3. Imposto municipal sobre imoéveis (IMI)
Politi(Ea agricola, ambiente e ordenamento do 25 horas
territorio
1. Caracterizar os elementos essenciais da Politica Agricola Comum (PAC).
2. Identificar os principais instrumentos de apoio a agricultura e ao desenvolvimento
rural.
Objetivos 3. Reconhecer as tendéncias de evolugdo da Politica Agricola Comum (PAC).
4. Identificar as Boas Praticas Agricolas e as medidas de condicionalidade.
5. Identificar os principais instrumentos de ordenamento do territério e as suas
condicionantes a atividade agricola.
Conteudos
1. Politica Agricola Comum (PAC) - Evolugdo da agricultura portuguesa nos ultimos 20 anos
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1.1. Efeitos na agricultura da adesdo a Unido Europeia

1.2, Alteragdes verificadas com as medidas de pregos, de ajudas ao rendimento, ao investimento e ao
ambiente

1.3. Reforma de 2003 e processo de desligamento das ajudas - aplicagdo dos principios da condicionalidade
Politica Agricola Comum (PAC) - instrumentos de apoio

2.1. Fundo Europeu Agricola de Desenvolvimento Rural (FEADER) e regimes de apoio aos agricultores no
ambito do desenvolvimento rural

2.1.1. Rendimento

2.1.2. Investimento

2.1.3. Diversificagdo da economia rural

2.1.4. Ambiente

2.1.5. Abordagem LEADER
Desafios futuros no espaco rural, sua valorizacdo e tendéncias na Unido Europeia
3.1. Processo da globalizagao
3.2. Alargamento da Unido Europeia

3.3. Multi-funcionalidade, inovagdo e diversificagdo (turismo, artesanato, gastronomia, agro-industrias, servigos
diversos, outros)

3.4. Perspectivas de evolugdo dos sistemas de agricultura (sistemas agro-florestais)

3.5. Novas fungbes da floresta no espago rural - Processo de credenciagdo dos créditos de carbono
3.6. Rede Natura - Fungbes, oportunidades e restrigbes

Valorizacdo do ambiente - Alteracdes da PAC e Regime de Pagamento Unico

4.1. Conceito de Boas Praticas Agricolas e de Boas Condigdes Agricolas e Ambientais e a aplicagdo dos
principios de condicionalidade

4.2. Boas Praticas Agricolas nas Medidas Agro-Ambientais e nas Indemnizagées Compensatdrias
Protecdo do solo e da agua na valorizacdo do ambiente
5.1. Técnicas compativeis com a protecdo dos recursos ambientais
5.1.1. Método de protegdo integrada
5.1.2. Modo de produgdo integrada
5.1.3. Modo de producdo bioldgico
5.1.4. Sementeira directa
5.1.5. Técnicas de mobilizacdo minima
5.1.6. Técnicas de revestimento do solo
5.2. Gestdo dos efluentes da pecuaria - Condigdes de reutilizagdo no processo de produgdo
5.3. Gestdo dos residuos resultantes da produgdo agricola e florestal - Processos de reutilizagdo
5.4. Gestdo da agua em agricultura e controlo dos nitratos
Instrumentos de ordenamento e de zonagem
6.1. Reserva Agricola Nacional e Reserva Ecoldgica Nacional
6.2. Areas Protegidas - Lista Nacional de Sitios e Zonas de Protecdo especial e Sitios de Rede Natura
6.3. Zonas Vulneraveis
6.4. Planos Regionais e Ordenamento Florestal
6.5. Planos Diretores Municipais
6.6. Projectos Hidro-agricolas
6.7. Planos de ordenamento de orlas costeiras
6.8. Oportunidades e condicionantes dos instrumentos de ordenamento na valorizagdo do territdrio
Estrutura Fundiaria

7.1. Factor terra na competitividade das empresas agricolas
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7.1.1. Fraccionamento dos prédios

7.1.2. Arrendamento

7.1.3. Aquisicdo de terras

7.1.4. Emparcelamento

7.1.5. Associativismo

8. Parcelario Agricola

Comercializacao e marketing agroalimentar 25 horas

1. Caraterizar e identificar os diferentes mercados de produtos agroalimentares e
respetivos circuitos comerciais.

2. Identificar as formas associativas para a comercializagdo e marketing de produtos

Objetivos agroalimentares.

3. Identificar estratégias de comercializacdo em fungdo do produto e do mercado.

4. Preparar a informacgdo para a elaboragdo de um plano de marketing.

Conteldos

1. Comercializagdo de produtos agroalimentares

1.1.
1.2,
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.
1.9.

1.10.
1.11.
1.12.
1.13.
1.14.

1.15.

Conceitos de comercializacdo, mercado, fileira, concorréncia
Tipos de mercados e de produtos agroalimentares
Circuitos de comercializagdo, tipos de agentes e de métodos de compra e venda
Caracteristicas da produgdo agroalimentar
Formas associativas para a comercializagao
Custos de comercializagdo e margem de comercializagao
Sistema de informagdo de mercados: indicadores de pregos e fontes de informagdo e disseminagdao; SIMA
Etapas da comercializagao
Segmentacdo de mercados
Ciclo de vida de um mercado
Técnicas de venda por canal de distribuigdo
Escolha de parcerias comerciais
Armazenamento de produtos, qualidade e controlo de stock
Acondicionamento e rotulagem

Condigbes de expedicdo e fornecimento a clientes

2. Marketing de produtos agroalimentares

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

2.5.

Conceitos de marketing

Consumidor

Opgcoes estratégicas - segmentagdo e diferenciagdo

Politicas de marketing - produto, prego, comunicagao, distribuigdo

Plano de marketing - necessidades

2.5.1. Avaliagdo da situagdo do mercado e do meio

2.5.2. Avaliagcdo da competitividade da empresa e seus principios

2.5.3. Planificagdo de objetivos, meios e adaptacdao das agdes de desenvolvimento e corretivas
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2.6. Operacionalizagdo do plano de marketing
2.6.1. Etapas de operacionalizagdo do plano

2.6.2. Avaliacdo da situagdo atual, interna e externa - situagdo do negdcio, atuagdo da empresa, analise
da concorréncia

2.6.3. Analise SWOT

2.6.4. Missdo e objetivos da empresa

2.6.5. Estratégias de marketing

2.6.6. Planos de agao
3. Comunicagdo, distribuicdo e promogcdo de vendas
4. Atuagdo coletiva em marketing

5. Produtos de qualidade - denominagdo de origem e normas comunitarias

Gestdo do parque de maquinas 25 horas

1. Programar e organizar a utilizacdo racional do parque de maquinas.

2. Programar e organizar a reparagao, manutengdo e conservagao das maquinas e
equipamentos.

DR 3. Organizar e orientar o trabalho do operador de maquinas agricolas.
4. Controlar os custos de utilizagdo e os consumos.
5. Promover as condigdes de seguranga no trabalho e de protegdo ambiental.
Conteudos

1. Importancia da mecanizagdo e da eletrénica na empresa agricola e na sua competitividade
2. Fatores condicionantes do nivel e da sofisticagdo da mecanizagdo na empresa
3. Identificagdo das atividades, operages e tarefas mecanizaveis
4. Parque de maquinas da empresa
4.1. Constituicdo - tratores, maquinas e equipamentos

4.2. Condicionantes - necessidade de poténcia a instalar; combinagdo trator/maquinas agricolas; forma e
dimensdo da folhas de cultura

4.3. Critérios de selegdo do trator
4.4. Critérios de selegdo das maquinas agricolas
4.5. Estrutura e organizagdo espacial do parque de maquinas
5. Programacdo e organizacao da utilizagdo do parque de maquinas
5.1. Determinacdo dos periodos culturais e dos dias disponiveis para a realizagdo das operagdes
5.2. Andlise dos registos de tempos de trabalho e utilizagdo de tempos-padrdo
5.3. Programacgdo das operagles culturais e da utilizacdo do trator e das maquinas
5.4. Utilizagdo de programas informaticos de gestdo de maquinas agricolas
5.5. Necessidade de adquirir servigos no exterior
6. Organizagdo do trabalho
6.1. Disponibilidades de trabalho do operador de maquinas
6.2. Qualificagdo do operador
6.3. Tarefas a atribuir ao operador

6.4. Programagdo, organizagdao e orientagdo das operagdes
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7. Avarias e reparagdes
7.1. Na empresa - equipamento de oficina, reparacdes possiveis
7.2. Em oficinas de mecanica - aspetos a assegurar na aquisicdo de servigos
7.3. Substituicdo de maquinas
8. Programacgdo, organizagdo e orientacdo das tarefas de manutencdo e de conservacdo do trator e das maquinas
9. Encargos e custos de utilizagdo
9.1. Sistema de custeio e calculo dos encargos fixos, varidveis e totais
9.2. Encargos indiretos - perdas de tempo, desperdicio de fatores, perdas de colheita
9.3. Calculo de custos unitédrios
9.4. Imputagdo de custos as atividades
10. Utilizagdo comum de tratores e maquinas agricolas - formas associativas, objetivos, funcionamento,
vantagens/desvantagens
11. Seguranca, higiene e salude no trabalho
11.1. Principais riscos associados
11.2. Normas de seguranga e de higiene
11.3. Equipamento de protegao individual
12. Protegdo do ambiente
12.1. Conservacdo do solo, dos recursos aquiferos e da biodiversidade
12.2. Recolha de residuos das operagdes de reparacdo, de manutencdo e de conservagao
13. Registos e consulta de informagdo
Lideranca e motivacao de equipas 50 horas
1. Identificar diferentes teorias de motivagao.
2. Distinguir estilos de lideranga.
Objetivos
3. Organizar o trabalho de equipa.
4. Avaliar a equipa e os resultados do seu trabalho.
Conteudos
1. Motivacao
1.1. Principais teorias da motivagdo
1.2. Inteligéncia emocional e criatividade
1.3. Motivagao e as diferentes formas de organizagdo do trabalho
1.4. Motivagao e liderancga
2. Lideranga e a comunicagdo

2.1. Fungdes e atitudes de comunicagdo

2.2. lLideranga versus poder

2.3. Fungdes de lideranga

2.4. Parte afetiva e a parte de tarefa de lideranga
2.5. Teorias de lideranga

2.6. Caracteristicas desejadas num lider

2.7. Delegacgao
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3. Grupos e lideranga
3.1. Equipas de trabalho
3.2. Estruturagdo e desenvolvimento das equipas
3.3. Coordenacgdo e complementaridade das praticas de cada equipa
3.4. Aparecimento do lider e o seu relacionamento com o grupo
3.5. Perfis de lideranga
4. Comunicagdo nas equipas de trabalho
4.1. Estilos comunicacionais
4.2. Comunicagdo como objeto de dinamizagdo de uma equipa de trabalho
4.3. Comunicacdo assertiva na resolucdo de conflitos na equipa.
4.4, Comunicagdo com assertividade na lideranga
4.5. Organizagao do trabalho de equipa

4.6. Avaliagdo da equipa

Distribuicao e comercializacao de produtos

. P 25 horas

fitofarmacéuticos

1. Interpretar o rotulo de uma embalagem de um produto fitofarmacéutico.

2. Identificar os procedimentos a efetuar perante um acidente fitofarmacéutico.

3. Reconhecer e localizar a sinalizagdo de seguranca do armazém.

Objetivos 4. Efetuar os procedimentos para transportar e armazenar em seguranca produtos

fitofarmacéuticos.

5. Aplicar os procedimentos de minimizagao do risco para o aplicador, para o ambiente e
para o consumidor.

6. Proceder a venda responsavel de produtos fitofarmacéuticos.

Conteddos

1. Produtos fitofarmacéuticos
1.1. Definigdo de produto fitofarmacéutico
1.2. Composigdo/formulacdo dos produtos fitofarmacéuticos
1.3. Principais grupos de produtos fitofarmacéuticos
2. Regulamentagdo aplicavel aos produtos fitofarmacéuticos
2.1. Homologagdo dos produtos fitofarmacéuticos
2.2. Distribuigdo, venda e aplicagdo
2.3. Consequéncias da aplicagdo da legislagao
3. Seguranca na utilizagdo de produtos fitofarmacéuticos
3.1. Aspectos toxicoldgicos
3.1.1. Toxicidade aguda
3.1.2. Toxicidade sub-crénica
3.1.3. Toxicidade crénica
3.2. Classificagdo toxicolégica dos produtos fitofarmacéuticos
3.3. Informacdo dos rotulos das embalagens de produtos fitofarmacéuticos

3.4. Caracterizagdo dos Equipamentos de Protecdo Individual (EPI)
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4. Minimizagdo do risco para o aplicador, para o ambiente e para os consumidores dos produtos agricolas tratados

4.1. Minimizagdao do risco para o aplicador

4.1.1. Cuidados durante a preparagdo e aplicagdo da calda

4.2. Minimizagdo do risco para o ambiente

4.2.1. Consequéncias de uma aplicagdo incorrecta

4.2.2. Gestdo dos residuos das embalagens vazias

4.3. Minimizagdo do risco para o consumidor

4.3.1. Nogdo de residuo

4.3.2. Intervalo de seguranca

4.3.3. Limite Maximo de Residuo

4.3.4. Controlo dos residuos

5. Acidentes com produtos fitofarmacéuticos

5.1. Acidentes de trabalho com produtos fitofarmacéuticos

5.2. Medidas de primeiros socorros

6. Armazenamento seguro de produtos fitofarmacéuticos

6.1. Requisitos gerais dos armazéns de produtos fitofarmacéuticos

6.1.1. Sinalizagao

6.1.2. Derrames acidentais

6.1.3. Limpeza

6.2. Gestdao do armazém

6.2.1. Organizagdo e

arrumacgdo dos produtos no armazém

6.2.2. Gestdo das existéncias

6.2.3. Produtos obsoletos

7. Venda responsavel de produtos fitofarmacéuticos

7.1. Acto responsavel de venda

7.2. Alerta do comprador para o uso correto dos produtos

Produtos fitofarmacéuticos - uso sustentavel —

. . 25 horas
atualizacao
1. Identificar os diversos meios de protecdo das plantas.

2. Interpretar as componentes do rotulo das embalagens de produtos fitofarmacéuticos.
3. Escolher e preparar o material de aplicagdo dos produtos fitofarmacéuticos, utilizando
os procedimentos de calibragdo e regulagdo das maquinas e calculando as doses,

concentragdes e volumes de cada aplicagdo.

Objetivos 4. Aplicar produtos fitofarmacéuticos, respeitando as regras e procedimentos de
seguranca e de redugdo dos riscos associados a pratica, de acordo com a legislagdo
em vigor.

5. Armazenar e transportar em seguranga pequenas quantidades de produtos
fitofarmacéuticos.
6. Enumerar os procedimentos de atuacdo em caso de acidente com produtos

Conteudos

1. Sistemas regulamentares

fitofarmacéuticos.
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1.1. Autorizagdo de produtos fitofarmacéuticos
1.2. Classificagdo, embalagem e rotulagem
1.3. Venda, aquisicdo e uso responsavel
Protegdo Integrada (PI)
2.1. Legislagdo especifica e registos
2.2. Pratica da PI e tomada de decisdo
2.3. Aconselhamento agricola
2.4. Avaliagdo comparativa de produtos fitofarmacéuticos e seguranga
Produgdo Integrada (PRODI)
3.1. Principios da PRODI
3.2. Regulamentacdo e registos
3.3. Caderno de campo
Modo de Produgdo Bioldgico
4.1. Principios gerais
4.2. Regulamento comunitario relativo ao modo de produgdo bioldgico
4.3. Utilizacdo de produtos fitofarmacéuticos em modo de producgdo bioldgico
Seguranca na utilizagdo de produtos fitofarmacéuticos
5.1. Aspetos toxicoldgicos inerentes a sua manipulagdo e aplicagdo
5.2. Nogdo de dose, concentragdao e volume de calda
5.3. Informacdo e leitura do rdtulo
5.4. Produtos ilegais
5.5. Equipamentos de protegdo individual (EPI) segundo as caracteristicas do produto fitofarmacéutico
Reducdo do risco na aplicacdo dos produtos fitofarmacéuticos
6.1. Inspecdo periddica de equipamentos
6.2. Caracteristicas do equipamento de aplicagdo
6.3. Critérios para a escolha do material de aplicacao
6.4. Técnicas de aplicacdo, calibracdo, regulacdo do material de aplicacdo e inspecdo
6.5. Arrastamento da calda e dispositivos anti deriva
Reducdo do risco para o ambiente, espécies e organismos ndo visados
7.1. Impacte no ambiente do uso de produtos fitofarmacéuticos
7.2. Risco para as espécies ndo visadas e medidas de mitigacdo do risco
7.3. Seguranca na manipulagdo e preparagdo de caldas e limpeza de equipamentos de aplicagao
7.4. Gestdo de residuos de embalagens e residuos de excedentes de produtos fitofarmacéuticos (obsoletos)
Segurancga alimentar
8.1. Limite maximo de residuos
8.2. Intervalo de seguranca
8.3. Exposicdo do consumidor e cumprimento das indicagdes do rétulo
Armazenamento e transporte de pequenas quantidades de produtos fitofarmacéuticos
9.1. Condicdes e caracteristicas dos locais de armazenamento
9.2. Sinalizagdo, perigos e seguranga durante o armazenamento
9.3. Perigos e seguranga no transporte
Acidentes com produtos fitofarmacéuticos
10.1. Prevencgdo de acidentes
10.2. Acidentes de trabalho

10.3. Sintomas de intoxicagdo e medidas de primeiros socorros
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Produtos fitofarmacéuticos - venda responsavel -

. ~ 25 horas
atualizacao

1. Caracterizar os produtos fitofarmacéuticos.

2. Reconhecer os principios inerentes a comercializacdo e distribuicdo de produtos
fitofarmacéuticos.

3. Efetuar a venda responsavel de produtos fitofarmacéuticos.

Objetivos 4. Identificar os principios gerais de seguranca no manuseamento e utilizagdo de
produtos fitofarmacéuticos e de redugdo dos riscos.

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

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

Conteldos

1.

Caracteristicas dos produtos fitofarmacéuticos

1.1. Composicao/formulagdo

1.2. Modos de agao

1.3. Classificagdo, embalagem e rotulagem

Autorizagdo de produtos fitofarmacéuticos

2.1. Tipificagdo das autorizagbes de venda e acesso a informagdao sobre autorizagdes
Comercializagédo e distribuigdo de produtos fitofarmacéuticos

3.1. Autorizagdo de exercicio de atividade de distribuigdo e venda

3.2. Manual de procedimentos operativos

3.3. Atribuicbes e obrigacdes do operador de venda e do técnico responsavel no armazém e no
estabelecimento de venda

3.4. Comercializagdo de produtos fitofarmacéuticos de uso ndo profissional

Venda e armazenamento responsavel de produtos fitofarmacéuticos

4.1. Seguranca das instalagdes de venda

4.2. Registos na distribuigdo e/ou venda

4.3. Eliminagdo de residuos de embalagens vazias e obsoletos

4.4. Aconselhamento para a utilizagdo segura de produtos fitofarmacéuticos

Modos de producdo e uso sustentavel de produtos fitofarmacéuticos

5.1. Regulamentacdo para a protegdo integrada, producgdo integrada e modo de producdo bioldgico
5.2. Principios de protegdo integrada, aconselhamento responsavel e registos

5.3. Comercializacdo e utilizacdo de produtos fitofarmacéuticos em modo de producgdo bioldégico
Principios gerais de seguranca no manuseamento e utilizacdo de produtos fitofarmacéuticos

6.1. Aspetos toxicologicos inerentes a sua manipulagdo

6.2. Nogdo de dose, concentragdo e volume de calda

6.3. Informacdo e leitura do rétulo

6.4. Produtos ilegais

Principios gerais de reducdo do risco no manuseamento e aplicagdo dos produtos fitofarmacéuticos

7.1. Cuidados com a preparacgdo da calda
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7.2. Equipamentos de Protegdo Individual segundo as caracteristicas do produto fitofarmacéutico

7.3. Boas praticas de seguranca e salde no trabalho

8. Principios gerais de redugdo do risco para o ambiente, espécies e organismos ndo visados
8.1. Inspecdo, calibragdo e conservacgdo de equipamentos de aplicagdo de produtos fitofarmacéuticos
8.2. Impacte no ambiente do uso de produtos fitofarmacéuticos
8.3. Risco para as espécies ndo visadas resultantes da aplicacdo dos produtos fitofarmacéuticos
9. Redugdo do risco para o consumidor
9.1. Boa pratica agricola e intervalo de seguranca
9.2. Limite maximo de residuos
9.3. Exposicdo do consumidor e cumprimento das indicagdes do rotulo
10. Armazenamento e transporte de pequenas quantidades de produtos fitofarmacéuticos
10.1. Condigdes e caracteristicas dos locais de armazenamento
10.2. Sinalizagdo, perigos e seguranga durante o armazenamento
10.3. Perigos e seguranga no transporte
11. Acidentes com produtos fitofarmacéuticos
11.1. Prevengdo de acidentes
11.2. Acidentes de trabalho
11.3. Medidas de primeiros socorros
Produtos fitofarmacéuticos — aplicacao com 25 horas
equipamentos de pulverizagdao manual
1. Identificar os diversos meios de protecdo das plantas.
2. Interpretar as componentes do rotulo das embalagens de produtos fitofarmacéuticos.
3. Preparar o material de aplicacdo manual dos produtos fitofarmacéuticos, utilizando os
procedimentos de calibragdo e regulagdo dos equipamentos de pulverizagdo manual e
calculando as doses, concentragbes e volumes de cada aplicagao.

Objetivos 4. Aplicar produtos fitofarmacéuticos com equipamentos de pulverizagdo manual,
respeitando as regras e procedimentos de seguranga e de redugao dos riscos
associados a pratica, de acordo com a legislagdo em vigor.

5. Armazenar e transportar em seguranga pequenas quantidades de produtos
fitofarmacéuticos.
6. Enumerar os procedimentos de atuacdo em caso de acidente com produtos
fitofarmacéuticos.
Conteddos
1. Sistemas regulamentares
1.1. Autorizagdo de produtos fitofarmacéuticos
1.2. Classificacdo, embalagem e rotulagem
1.3. Venda, aquisicdo e uso responsavel
2. Protegdo Integrada (PI)

2.1. Legislagdo especifica e registos
2.2. Pratica da PI e tomada de decisdo
2.3. Aconselhamento agricola

2.4. Avaliacdo comparativa de produtos fitofarmacéuticos e seguranca
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Produgdo Integrada (PRODI)
3.1. Principios da PRODI
3.2. Regulamentagdo e registos
3.3. Caderno de campo
Modo de Produgdo Bioldgico
4.1. Principios gerais
4.2. Regulamento comunitario relativo ao modo de produgdo biolégico
4.3. Utilizacdo de produtos fitofarmacéuticos em modo de producdo bioldgico
Seguranca na utilizagdo de produtos fitofarmacéuticos
5.1. Aspetos toxicolégicos inerentes a sua manipulagdo e aplicacdo
5.2. Nogdo de dose, concentragdao e volume de calda
5.3. Informacdo e leitura do rétulo
5.4. Seguranca para o operador na aplicagdo manual
5.5. Equipamentos de protecdo individual (EPI) segundo as caracteristicas do produto fitofarmacéutico
Reducdo do risco na aplicagdo dos produtos fitofarmacéuticos com equipamentos de pulverizagdo manual
6.1. Tipos e caracteristicas do material de aplicagdo manual
6.2. Critérios para a escolha do material de aplicacao
6.3. Técnicas de aplicacdo, calibracdo, regulacdo do equipamento de aplicagdo manual
6.4. Arrastamento da calda e praticas de redugdo do arrastamento da calda de pulverizacdo
6.5. Conservagdao e manutengdo do material de aplicagdo manual
Redugdo do risco para o ambiente, espécies e organismos ndo visados
7.1. Impacte no ambiente do uso de produtos fitofarmacéuticos
7.2. Risco para as espécies ndo visadas e medidas de mitigagdo do risco
7.3. Seguranga na manipulagdo e preparagdo de caldas e limpeza de equipamentos de aplicagao
7.4. Gestdo de residuos de embalagens e residuos de excedentes de produtos fitofarmacéuticos (obsoletos)
Seguranga alimentar
8.1. Limite maximo de residuos
8.2. Intervalo de seguranca
8.3. Exposigdo do consumidor e cumprimento das indicagdes do rétulo
Armazenamento e transporte de pequenas quantidades de produtos fitofarmacéuticos
9.1. Condigdes e caracteristicas dos locais de armazenamento
9.2. Sinalizagdo, perigos e seguranga durante o armazenamento
9.3. Perigos e seguranga no transporte
Acidentes com produtos fitofarmacéuticos
10.1. Prevengdo de acidentes
10.2. Acidentes de trabalho

10.3. Sintomas de intoxicagdo e medidas de primeiros socorros

9596 Conducao e operagcao com o trator em seguranca 50 horas
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1. Identificar as principais causas dos acidentes com tratores em Portugal.

2. Identificar as principais disposicdoes do cddigo da estrada para a condugdo segura de
veiculos agricolas na via publica e para operar na exploracdo, bem como disposicdes
do cdédigo do trabalho.

3. Identificar os principios a ter em conta para realizar uma condugdo segura na via
publica e operar na exploragdo, bem como do cumprimento do cddigo do trabalho.

4. Identificar as aptiddes e o comportamento que o condutor de trator deve ter quando
conduz na via publica e na exploragdo.

SRS Identificar os cuidados de seguranga a ter na preparagdo e condugao do trator.
Identificar o equipamento de segurancga e de protegdo que o trator deve ter.
Identificar o equipamento de protecdo individual de um operador de trator.

Conduzir o trator com seguranga na via publica e na exploragdo.

P e 8 » o

Conduzir o trator com uma maquina montada/rebocada em seguranca na exploragao
agricola.

10. Operar em seguranca com a TDF (tomada de forga) e um veio telescdpio de cardans.

Conteuidos

1. Acidentes com tratores em Portugal
1.1. Caraterizacdo geral - dados estatisticos
1.2. Acidentes e mortalidade na via publica - incidéncia, tipo de acidentes e principais causas
1.3. Acidentes e mortalidade na exploragdo - incidéncia, tipo de acidentes e principais causas

2. Conducdo e prevengdo rodoviaria com veiculos agricolas - Cédigo da Estrada, Cédigo do trabalho e Normas
aplicaveis

2.1. Habilitagdo para a condugdo de tratores agricolas
2.2. Principios gerais de tréansito e de segurancga rodoviaria
2.3. Condutor e o seu estado fisico e psicoldgico
2.4. Condutor e o veiculo
2.5. Condutor e os outros utentes da via
2.6. Condutor, a via e os outros fatores externos
2.7. Condutor e o conhecimento do veiculo, aptidées e comportamentos
2.8. Legislagdo aplicavel
3. Veiculo seguro - equipamento de seguranca e protecdo do trator
3.1. Homologagdo - Declaragdo CE de Conformidade. Marcagdo CE. Manual de instrugbes
3.2. Manual de instrugdes - consulta, verificagdes e manutengdes periédicas do veiculo
3.3. Estruturas de protecdo - cabine, quadro, arco de S. Antdnio
3.4. Sistema de retengdo e cinto de segurancga
3.5. Protetores de 6rgdos ativos e quentes
3.6. Extintor
3.7. Sinalizagdo luminosa rotativa
3.8. Espelhos retrovisores
3.9. Caixa de primeiros socorros
4. Equipamento de protecdo individual
4.1. Descricdo, caracteristicas e fungdo de cada elemento de protegédo

4.2. Cuidados particulares com o vestuario a usar em fungdo das maquinas a operar
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5. Condugdo e operagdo com o trator em seguranga
5.1. Principais mandamentos de seguranga com o trator
5.2. Cuidados a ter antes de acionar e comegar a trabalhar e no acesso ao trator
5.3. Posicdo do operador para conduzir o trator ou operar comandos periféricos
5.4. Cuidados a ter com o trator acionado
5.5. Cuidados a ter na conducgdo do trator, adequada as do trafego, do piso e das condigbes climatéricas
5.6. Cuidados a ter com outras pessoas
5.7. Cuidados a ter no engate de maquinas e alfaias aos trés pontos do hidraulico
5.8. Cuidados a ter no engate do reboque e dispositivos de seguranga

5.9. Condugdo do trator na via publica - sem e com reboque, sem e com maquinas montadas, semi-
montadas ou rebocadas

5.10. Cuidados a ter para evitar o reviramento ou o capotamento do trator
6. Conducdo do trator em condigdes perigosas e operar com orgaos ativos

6.1. Condugdo e operagao em terreno acidentado

6.2. Condugdo e operagao do trator com carregador frontal

6.3. Condugdo e operagao do trator com reboque carregado e descarregado

6.4. Cuidados a ter com o uso da bascula do reboque

6.5. Operacdo com a TDF (tomada de forca) - sistemas mecanicos de seguranca para o veio e, de protecdo
para o operador

6.6. Operacdo com o sistema hidraulico
6.7. Velocidade no trator adequada as condigées do piso e das condigdes climatéricas

6.8. Travagem do trator; utilizacdo do sistema de travagem; combinagdo da travagem com a utilizagdo da
caixa de velocidades

6.9. Respeito pelas distancias de seguranca relativamente a comoros, valas e precipicios

7. Boas praticas de seguranga na condugdo, operacdo e engate/desengate de reboques e semi-reboques e outras
maquinas agricolas e salde no trabalho agricola

Movimentacao e operacao de empilhadores 50 horas

1. Caracterizar os diferentes tipos de maquinas de movimentagdo e elevagao de
mercadorias e seus componentes.

2. Executar operagdes de movimentagdo e operacao de empilhadores

Objetivos
3. Caracterizar as normas de seguranca estabelecidas na condugdo de maquinas de
movimentacdo e elevacao de cargas.
4. Executar as operagdes de manutencao de empilhadores.
Conteldos

1. Tipos de empilhadores
1.1. Empilhadores elevadores
1.1.1. Empilhadores convencionais térmicos
1.1.2. Empilhadores convencionais elétricos
1.1.3. Empilhadores retracteis
1.1.4. Empilhadores bilaterais e trilaterais

1.1.5. Empilhadores telescépicos
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1.1.6. Porta contentores e grandes cargas
1.2. Veiculos guiados automaticamente
1.3. Stackers
1.4. Porta Paletes
1.5. Caracterizagdo das maquinas
1.5.1. Principais 6rgdos e comandos
1.5.2. Estabilidade do equipamento/carga
1.5.3. Capacidade nominal de carga
2. Normas de condugao em segurancga
2.1. Atribuicdo e responsabilidades ao operador
2.2. Riscos especificos de circulagdo
2.3. Regras gerais de movimentagdo de cargas
2.3.1. Transportes, elevagao e colocagdo de cargas
2.4. Recomendagdes de seguranga
2.5. Ergonomia e posicao de seguranga
2.6. Estacionamento do empilhador (em seguranca)
3. Principios de manutencdo de empilhadores
3.1. Tipos de manutencado
3.2. Limpeza e manutencdo periddica
3.3. Cargas e manutencgdo das baterias

3.4. Normas de ordem e limpeza relevantes para a operagdo com empilhadores

Perfil e potencial do empreendedor - diagnodstico/

. 25 horas
desenvolvimento

1. Explicar o conceito de empreendedorismo.
2. Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.

3. Aplicarinstrumentos de diagndstico e de autodiagnodstico de competéncias
Objetivos empreendedoras.

4. Analisar o perfil pessoal e o potencial como empreendedor.

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

Conteudos
1. Empreendedorismo
1.1. Conceito de empreendedorismo
1.2, Vantagens de ser empreendedor
1.3. Espirito empreendedor versus espirito empresarial
2. Autodiagnostico de competéncias empreendedoras
2.1. Diagnodstico da experiéncia de vida
2.2. Diagnéstico de conhecimento das “realidades profissionais”
2.3. Determinacgdo do “perfil proprio” e autoconhecimento

2.4. Autodiagndstico das motivacdes pessoais para se tornar empreendedor
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3. Carateristicas e competéncias-chave do perfil empreendedor
3.1. Pessoais
3.1.1. Autoconfianca e automotivagdao
3.1.2. Capacidade de decisdo e de assumir riscos
3.1.3. Persisténcia e resiliéncia
3.1.4. Persuasdo
3.1.5. Concretizagdao
3.2. Técnicas
3.2.1. Area de negdcio e de orientacdo para o cliente
3.2.2. Planeamento, organizacdo e dominio das TIC
3.2.3. Lideranga e trabalho em equipa
4. Fatores que inibem o empreendedorismo
5. Diagnoéstico de necessidades do empreendedor
5.1. Necessidades de carater pessoal
5.2. Necessidades de carater técnico
6. Empreendedor - autoavaliagao

6.1. Questionario de autoavaliagdo e respetiva verificagdo da sua adequacdo ao perfil comportamental do
empreendedor

Ideias e oportunidades de negocio 50 horas

1. Identificar os desafios e problemas como oportunidades.

2. Identificar ideias de criacdo de pequenos negdcios, reconhecendo as necessidades do
publico-alvo e do mercado.

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

4. Identificar e aplicar as diferentes formas de recolha de informacdo necessaria a
criagdo e orientagdo de um negacio.

Objetivos

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

6. Reconhecer as caracteristicas de um negdcio e as atividades inerentes a sua
prossecucao.

7. ldentificar os financiamentos, apoios e incentivos ao desenvolvimento de um negocio,
em fungdo da sua natureza e plano operacional.

Conteudos

1. Criagdo e desenvolvimento de ideias/oportunidades de negdcio
1.1. Nogdo de negbcio sustentavel
1.2. Identificacdo e satisfagdo das necessidades
1.2.1. Formas de identificacdo de necessidades de produtos/servigos para potenciais clientes/consumidores

1.2.2. Formas de satisfagdo de necessidades de potenciais clientes/consumidores, tendo presente as
normas de qualidade, ambiente e inovagdo

2. Sistematizagdo, analise e avaliacdo de ideias de negdcio
2.1. Conceito basico de negdcio

2.1.1. Como resposta as necessidades da sociedade
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2.2. Das oportunidades as ideias de negdcio
2.2.1. Estudo e andlise de bancos/bolsas de ideias
2.2.2. Andlise de uma ideia de negdcio - potenciais clientes e mercado (target)
2.2.3. Descrigdo de uma ideia de negdcio

2.3. Nogdo de oportunidade relacionada com o servigo a clientes

3. Recolha de informacdo sobre ideias e oportunidades de negdcio/mercado

3.1. Formas de recolha de informacdo

3.1.1. Direta - junto de clientes, da concorréncia, de eventuais parceiros ou promotores

3.1.2. Indireta - através de associagdes ou servigos especializados - publicos ou privados, com recurso a
estudos de mercado/viabilidade e informacdo disponivel on-line ou noutros suportes

3.2. Tipo de informagdo a recolher
3.2.1. O negdcio, o mercado (nacional, europeu e internacional) e a concorréncia
3.2.2. Os produtos ou servigos
3.2.3. O local, as instalagbes e os equipamentos
3.2.4. A logistica - transporte, armazenamento e gestdo de stocks
3.2.5. Os meios de promogao e os clientes
3.2.6. O financiamento, os custos, as vendas, os lucros e os impostos
4. Andlise de experiéncias de criagdo de negdcios
4.1. Contacto com diferentes experiéncias de empreendedorismo
4.1.1. Por setor de atividade/mercado
4.1.2. Por negdcio
4.2. Modelos de negdcio
4.2.1. Benchmarking
4.2.2. Criagdo/diferenciagdo de produto/servigo, conceito, marca e segmentagado de clientes
4.2.3. Parceria de outsourcing
4.2.4. Franchising
4.2.5. Estruturagdo de raiz
4.2.6. Outras modalidades
5. Definicdo do negdcio e do target
5.1. Definicdo sumaria do negdcio
5.2. Descrigdo sumaria das atividades
5.3. Target a atingir
6. Financiamento, apoios e incentivos a criacdo de negdcios
6.1. Meios e recursos de apoio a criacdo de negdcios
6.2. Servigos e apoios publicos - programas e medidas
6.3. Banca, apoios privados e capitais proprios
6.4. Parcerias
7. Desenvolvimento e validagdo da ideia de negdcio
7.1. Andlise do negdcio a criar e sua validagdo prévia
7.2. Andlise critica do mercado
7.2.1. Estudos de mercado
7.2.2. Segmentagcao de mercado
7.3. Andlise critica do negdcio e/ou produto
7.3.1. Vantagens e desvantagens

7.3.2. Mercado e concorréncia
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7.3.3. Potencial de desenvolvimento
7.3.4. Instalacdo de arranque
7.4. Economia de mercado e economia social - empreendedorismo comercial e empreendedorismo social
Tipos de negdcio
8.1. Natureza e constituicdo juridica do negdcio
8.1.1. Atividade liberal
8.1.2. Empresario em nome individual
8.1.3. Sociedade por quotas
Contacto com entidades e recolha de informacgdao no terreno

9.1. Contactos com diferentes tipologias de entidades (municipios, entidades financiadoras, assessorias
técnicas, parceiros, ...)

9.2. Documentos a recolher (faturas préo-forma; plantas de localizagdo e de instalages, catédlogos técnicos,
material de promogdo de empresas ou de negdcios, etc...)

Plano de negocio - criagao de micronegdcios 25 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 negdcio.

Objetivos Elaborar um plano de agao para a apresentagdo do projeto de negd6cio a desenvolver.

2 9P F

Elaborar um orgamento para apoio a apresentacdo de um projeto com viabilidade
economica/financeira.

5. Elaborar um plano de negdcio.

Conteudos

1.

2.

3.

Planeamento e organizagdo do trabalho
1.1. Organizagdo pessoal do trabalho e gestdao do tempo
1.2, Atitude, trabalho e orientagdo para os resultados
Conceito de plano de agdo e de negdcio
2.1. Principais fatores de éxito e de risco nos negdcios
2.2. Andlise de experiéncias de negocio
2.2.1. Negdcios de sucesso
2.2.2. Insucesso nos negdcios
2.3. Analise SWOT do negdcio
2.3.1. Pontos fortes e fracos
2.3.2. Oportunidades e ameagas ou riscos
2.4. Segmentagdo do mercado
2.4.1. Abordagem e estudo do mercado
2.4.2. Mercado concorrencial
2.4.3. Estratégias de penetragdo no mercado
2.4.4. Perspetivas futuras de mercado
Plano de acgdo
3.1. Elaboragdao do plano individual de acgado

3.1.1. Atividades necessarias a operacionalizagdo do plano de negdcio
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3.1.2. Processo de angariagao de clientes e negociagdo contratual
4. Estratégia empresarial
4.1. Analise, formulagdo e posicionamento estratégico
4.2. Formulagdo estratégica
4.3. Planeamento, implementagdo e controlo de estratégias
4.4. Negocios de base tecnoldgica | Start-up
4.5. Politicas de gestdo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
4.6. Estratégias de internacionalizagdo
4.7. Qualidade e inovagdo na empresa
5. Plano de negdcio
5.1. Principais caracteristicas de um plano de negdcio
5.1.1. Objetivos
5.1.2. Mercado, interno e externo, e politica comercial
5.1.3. Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
5.1.4. Etapas e atividades
5.1.5. Recursos humanos
5.1.6. Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais préprios)
5.2. Formas de analise do préprio negdcio de médio e longo prazo
5.2.1. Elaboragdo do plano de agdo
5.2.2. Elaboragdo do plano de marketing
5.2.3. Desvios ao plano
5.3. Avaliacdo do potencial de rendimento do negdcio
5.4. Elaboragdo do plano de aquisicdes e orgamento
5.5. Definigdo da necessidade de empréstimo financeiro
5.6. Acompanhamento do plano de negdcio

6. Negociagdo com os financiadores

Plano de nego6cio - criacao de pequenos e médios

negodcios >0 horas
1. Identificar os principais métodos e técnicas de gestdo do tempo e do trabalho.
2. Identificar fatores de éxito e de faléncia, pontos fortes e fracos de um negdcio.
3. Elaborar um plano de agdo para a apresentacdo do projeto de negécio a desenvolver.
4. Elaborar um orcamento para apoio a apresentagdo de um projeto com viabilidade
econémica/financeira.
Sl 5. Reconhecer a estratégia geral e comercial de uma empresa.
6. Reconhecer a estratégia de I&D de uma empresa.
7. Reconhecer os tipos de financiamento e os produtos financeiros.
8. Elaborar um plano de marketing, de acordo com a estratégia definida.
9. Elaborarum plano de negbcio.
Contetidos
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1. Planeamento e organizagao do trabalho
1.1. Organizacdo pessoal do trabalho e gestdao do tempo
1.2, Atitude, trabalho e orientagdo para os resultados
2. Conceito de plano de agdo e de negdbcio
2.1. Principais fatores de éxito e de risco nos negdcios
2.2. Andlise de experiéncias de negdcio
2.2.1. Negbcios de sucesso
2.2.2. Insucesso nos negdcios
2.3. Anadlise SWOT do negocio
2.3.1. Pontos fortes e fracos
2.3.2. Oportunidades e ameagas ou riscos
2.4. Segmentagao do mercado
2.4.1. Abordagem e estudo do mercado
2.4.2. Mercado concorrencial
2.4.3. Estratégias de penetragdo no mercado
2.4.4. Perspetivas futuras de mercado
3. Plano de agao
3.1. Elaboracgdao do plano individual de acado
3.1.1. Atividades necessarias a operacionalizagdo do plano de negdcio
3.1.2. Processo de angariagdao de clientes e negociagdo contratual
4. Estratégia empresarial
4.1. Analise, formulagdo e posicionamento estratégico
4.2. Formulagdo estratégica
4.3. Planeamento, implementagdo e controlo de estratégias
4.4. Politicas de gestdo de parcerias | Aliangas e joint-ventures
4.5. Estratégias de internacionalizacao
4.6. Qualidade e inovagdo na empresa
5. Estratégia comercial e planeamento de marketing
5.1. Planeamento estratégico de marketing
5.2. Planeamento operacional de marketing (marketing mix)
5.3. Meios tradicionais e meios de base tecnoldgica (e-marketing)
5.4. Marketing internacional | Plataformas multiculturais de negdcio (da organizagcdo ao consumidor)
5.5. Contacto com os clientes | Habitos de consumo
5.6. Elaboragdo do plano de marketing
5.6.1. Projeto de promogdo e publicidade
5.6.2. Execucdo de materiais de promogdo e divulgagdo
6. Estratégia de I&D
6.1. Incubacdo de empresas
6.1.1. Estrutura de incubacgdo
6.1.2. Tipologias de servico
6.2. Negdcios de base tecnoldgica | Start-up
6.3. Patentes internacionais
6.4. Transferéncia de tecnologia
7. Financiamento

7.1. Tipos de abordagem ao financiador
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7.2. Tipos de financiamento (capital proprio, capital de risco, crédito, incentivos nacionais e internacionais)

7.3. Produtos financeiros mais especificos (leasing, renting, factoring, ...)

8. Plano de negdcio
8.1. Principais caracteristicas de um plano de negdcio
8.1.1. Objetivos
8.1.2. Mercado, interno e externo, e politica comercial
8.1.3. Modelo de negdcio e/ou constituicdo legal da empresa
8.1.4. Etapas e atividades
8.1.5. Recursos humanos
8.1.6. Recursos financeiros (entidades financiadoras, linhas de crédito e capitais proprios)
8.2. Desenvolvimento do conceito de negdcio
8.3. Proposta de valor
8.4. Processo de tomada de decisdo
8.5. Reformulagdo do produto/servigo
8.6. Orientagdo estratégica (plano de médio e longo prazo)
8.6.1. Desenvolvimento estratégico de comercializagdo
8.7. Estratégia de controlo de negdcio
8.8. Planeamento financeiro
8.8.1. Elaboragdo do plano de aquisicdes e orgamento
8.8.2. Definigdo da necessidade de empréstimo financeiro
8.8.3. Estimativa dos juros e amortizagdes
8.8.4. Avaliagdo do potencial de rendimento do negdcio
8.9. Acompanhamento da consecugédo do plano de negdcio
Desenvolvimento pessoal e técnicas de procura de 25 horas
emprego
1. Definir os conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem.
2. Identificar competéncias adquiridas ao longo da vida.
3. Explicar a importancia da adogdao de uma atitude empreendedora como estratégia de
empregabilidade.
4. Identificar as competéncias transversais valorizadas pelos empregadores.
5. Reconhecer a importancia das principais competéncias de desenvolvimento pessoal na
Objetivos procura e manutengdo do emprego.
6. Identificar e descrever as diversas oportunidades de insercdo no mercado e respetivos
apoios, em particular as Medidas Ativas de Emprego.
7. Aplicar as regras de elaboragdao de um curriculum vitae.
8. Identificar e selecionar antncios de emprego.
9. Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.
10. Identificar e adequar os comportamentos e atitudes nhuma entrevista de emprego.
Conteldos

1. Conceitos de competéncia, transferibilidade e contextos de aprendizagem (formal e informal) - aplicacdo
destes conceitos na compreensdo da sua histdria de vida, identificacdo e valorizagdo das competéncias
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adquiridas
2. Atitude empreendedora/proactiva
3. Competéncias valorizadas pelos empregadores - transferiveis entre os diferentes contextos laborais
3.1. Competéncias relacionais
3.2. Competéncias criativas
3.3. Competéncias de gestdo do tempo
3.4. Competéncias de gestdo da informacdo
3.5. Competéncias de tomada de decisdo
3.6. Competéncias de aprendizagem (aprendizagem ao longo da vida)
Modalidades de trabalho

Mercado de trabalho visivel e encoberto

4
5
6. Pesquisa de informagdo para procura de emprego
7. Medidas ativas de emprego e formacgao

8. Mobilidade geografica (mercado de trabalho nacional, comunitario e extracomunitario)
9. Rede de contactos (sociais ou relacionais)

10. Curriculum vitae

11. Anuncios de emprego

12. Candidatura espontanea

13. Entrevista de emprego

Comunicacdo assertiva e técnicas de procura de

emprego 25 horas
1. Explicar o conceito de assertividade.
2. Identificar e desenvolver tipos de comportamento assertivo.
3. Aplicar técnicas de assertividade em contexto socioprofissional.
4. Reconhecer as formas de conflito na relagdo interpessoal.
5. Definir o conceito de inteligéncia emocional.
Objetivos 6. Ider?tificare des'crever as dive_:rsas o_portunidades de insercdo no mercado e respetivos
apoios, em particular as Medidas Ativas de Emprego.
7. Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.
8. Aplicar as regras de elaboragdo de um curriculum vitae.
9. Identificar e selecionar anincios de emprego.
10. Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.
11. Identificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.
Conteddos

1. Comunicagdo assertiva
Assertividade no relacionamento interpessoal
Assertividade no contexto socioprofissional

Técnicas de assertividade em contexto profissional

u » W N

Origens e fontes de conflito na empresa
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25 horas

Identificar e descrever as diversas oportunidades de insergdo no mercado e respetivos

6. Impacto da comunicagdo no relacionamento humano
7. Comportamentos que facilitam e dificultam a comunicagdo e o entendimento
8. Atitude tranquila numa situagdo de conflito
9. Inteligéncia emocional e gestdo de comportamentos
10. Modalidades de trabalho
11. Mercado de trabalho visivel e encoberto
12. Pesquisa de informagdo para procura de emprego
13. Medidas ativas de emprego e formagao
14. Mobilidade geogréfica (mercado de trabalho nacional, comunitadrio e extracomunitario)
15. Rede de contactos
16. Curriculum vitae
17. Anuncios de emprego
18. Candidatura espontanea
19. Entrevista de emprego
Competéncias empreendedoras e técnicas de
procura de emprego
1. Definir o conceito de empreendedorismo.
2. Identificar as vantagens e os riscos de ser empreendedor.
3. Identificar o perfil do empreendedor.
4. Reconhecer a ideia de negdcio.
5. Definir as fases de um projeto.
Objetivos G- . . - ;
apoios, em particular as Medidas Ativas de Emprego.
7. Aplicar as principais estratégias de procura de emprego.
8. Aplicar as regras de elaboragdo de um curriculum vitae.
9. Identificar e selecionar antncios de emprego.
10. Reconhecer a importancia das candidaturas espontaneas.
11. Identificar e adequar os comportamentos e atitudes numa entrevista de emprego.
Conteldos
1. Conceito de empreendedorismo - multiplos contextos e perfis de intervencdo
2. Perfil do empreendedor
3. Fatores que inibem o empreendorismo
4. Ideia de negbcio e projet
5. Coeréncia do projeto pessoal / projeto empresarial
6. Fases da definicdo do projeto
7. Modalidades de trabalho
8. Mercado de trabalho visivel e encoberto
9. Pesquisa de informacgdo para procura de emprego
10. Medidas ativas de emprego e formagao
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11. Mobilidade geogréfica (mercado de trabalho nacional, comunitadrio e extracomunitario)
12. Rede de contactos
13. Curriculum vitae
14. Anuncios de emprego
15. Candidatura espontanea
16. Entrevista de emprego
Planeamento e gestdao do orcamento familiar 25 horas
1. Elaborar um orgamento familiar, identificando rendimentos e despesas e apurando o
respetivo saldo.
2. Avaliar os riscos e a incerteza no plano financeiro ou identificar fatores de incerteza no
rendimento e na despesa.
Objetivos
3. Distinguir entre objetivos de curto prazo e objetivos de longo prazo.
4. Utilizar a conta de depdsito a ordem e os meios de pagamento.
5. Distinguir entre despesas fixas e varidveis e entre despesas necessarias e supérfluas.
Conteldos
1. Orgamento familiar

1.1. Fontes de rendimento: salario, pensdo, subsidios, juros e dividendos, rendas
1.1.1. Dedugdes ao rendimento: impostos e contribuigdes para a segurancga social
1.1.2. Distingdo entre rendimento bruto e rendimento liquido

1.2. Tipos de despesas
1.2.1. Despesas fixas (e.g. renda de casa, escola dos filhos, pagamento de empréstimos)
1.2.2. Despesas varidveis prioritarias (e.g.: alimentagéo)
1.2.3. Despesas varidveis ndo prioritarias

1.3. A nogdo de saldo como relagdo entre os rendimentos e as despesas

Planeamento do orgamento

2.1. Distingdo entre objetivos de curto e de longo prazo

2.2. Calculo das necessidades de poupanca para a satisfacdo de objetivos no longo prazo

2.3. A poupangca

Fatores de incerteza

3.1. No rendimento (e.g. desemprego, divércio, redugdo salarial, promogdo)

3.2. Nas despesas (e.g. doenga, acidente)

Precaugao

4.1. Constituicdo de um 'fundo de emergéncia' para fazer face a imprevistos

4.2. Importancia dos seguros (e.g. acidentes, saude)

Conta de depdsitos a ordem

5.1. Abertura da conta a ordem: elementos de identificagdo

5.2. Tipo de conta: individual, solidaria e conjunta

5.3. Movimentacgdo e saldo da conta: saldo disponivel, saldo contabilistico e saldo autorizado

5.4. Formas de controlar os movimentos e o saldo da conta a ordem
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5.5. Custos de manutencdo da conta de depdsitos a ordem

5.6. Descobertos autorizados em conta a ordem: vantagens e custos

6. Meios de pagamento
6.1. Notas e moedas
6.2. Cheques: tipos de cheques (e.g. cruzados, ndo a ordem), endosso
6.3. Débitos diretos: domiciliacdo de pagamentos, cancelamento
6.4. Transferéncias interbancérias
6.5. Cartdes de débito
6.6. Cartdes de crédito
Produtos financeiros basicos 50 horas
1. Distinguir entre depdsitos a ordem e depdsitos a prazo.
2. Caraterizar a diferenca entre cartoes de débito e de crédito.
3. Caraterizar os principais tipos de empréstimos comercializados pelas instituigdes de
Objetivos crédito para clientes particulares.
4. Caracterizar os principais tipos de seguros.
5. Identificar os direitos e deveres do consumidor financeiro.
6. Caracterizar diversos tipos de fraude.
Conteudos
1. Depobsitos a ordem vs. depédsito a prazo
1.1. Remuneracgdo e liquidez
1.2. Caracteristicas dos depdsitos a prazo: remuneragédo (conceitos de TANB, TANL, TANB média), reforgos e
mobilizagao
1.3. O fundo de garantia de depdsito
2. Cartdes bancarios: cartdes de débito, cartdes de crédito, cartdes de débito diferido, cartdes mistos
3. Tipos de crédito bancario: crédito a habitagdo, crédito pessoal, crédito automovel (classico vs leasing), cartdes
de crédito, descobertos bancarios
3.1. Principais caracteristicas: regime de prestacdes, regime de taxa, crédito revolving
3.2. Conceitos: montante do crédito, prestacdo, taxa de juro (TAN), TAE e TAEG
3.3. Custos do crédito: juros, comissdes, despesas, seguros e impostos
4. Tipos de seguros: automadvel (responsabilidade civil vs. danos prdprios), acidentes de trabalho, incéndio, vida,
salde
4.1. Principais caracteristicas: seguros obrigatorios vs seguros facultativos, coberturas, prémio, declaragdo do
risco, participagdo do sinistro, regularizagdo do sinistro (seguro automadvel), cessacdo do contrato
4.2. Conceitos: apdlice, prémio, capital seguro, multirriscos, tomador do seguro vs segurado, franquia, periodo
de caréncia, principio indemnizatdrio, resgate, estorno; e no ambito do seguro automodvel: carta verde,
declaragdo amigavel, certificado de tarifagdo, indemnizacdo direta ao segurado
5. Tipos de produtos de investimento: agdes, obrigagdes, fundos de investimento e fundos de pensdes
5.1. Recegdo e execucgdao de ordens
5.2. Registo e deposito de Valores Mobilidrios
5.3. Consultoria para investimento
6. Contratagdo de servigos financeiros a distancia: internet, telefone
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7. Direitos e deveres do consumidor financeiro
7.1. Entidades reguladoras das instituicGes financeiras
7.2. lLegislagdo de protecdo dos consumidores de produtos e servigos financeiros
7.3. Direito a reclamar e formas de o fazer
7.4. Direito a informagdo pré-contratual, contratual e durante a vigéncia do contrato (e.g. Pregarios, Fichas de
Informacdo Normalizadas, minutas de contratos, cdpias do contrato e extratos)
7.5. Dever de prestacao de informacgdao verdadeira e completa
8. A aquisigdo de produtos financeiros como um contrato entre a instituigdo financeira e o consumidor
9. Precaucdo contra a fraude
9.1. InstituicGes autorizadas a exercer a atividade
9.2. Fraudes mais comuns com produtos financeiros (e.g. phishing, notas falsas,
9.3. utilizagdo indevida de cheques e cartdes) e sinais a que deve estar atento
9.4. Protecdo de dados pessoais e cédigos
9.5. Entidades a que deve recorrer em caso de fraude ou de suspeita de fraude
Poupancga - conceitos basicos 25 horas
1. Reconhecer a importancia da poupanca relacionando-a com os objetivos da vida.
2. Utilizar um conjunto de nogdes basicas de matematica financeira que apoiam a
tomada de decisdes financeiras.
Objetivos 3. Relacion_a: remunera_géoNe risco utilizando essa relagdo como ferramenta de auxilio
nas decisdes de aplicagbes de poupanga.
4. Identificar as caracteristicas de alguns produtos financeiros onde a poupanga pode ser
aplicada.
5. Identificar elementos de comparagdao dos produtos financeiros.
Conteldos
1. Poupanga
1.1. A importancia da poupanga no ciclo de vida: maio para acomodar oscilagées de rendimento e de
despesas, para fazer face a imprevistos, para concretizar objetivos de longo prazo e para acumular
patrimdnio
1.2. Comportamentos basicos de poupanga (e.g. fazer um orgamento, racionar despesas ndo prioritarias,
envolver a familia, avaliar e aproveitar descontos, etc.)
2. NogGes basicas sobre juros
2.1. Regime de juros simples e de juros compostos
2.2. Taxa de juro nominal vs. taxa de juro real
2.3. Taxa de juro nominal vs. taxa de juro efetiva
3. Relagdo entre remuneragdo e o risco
3.1. Arendibilidade esperada, o risco e a liquidez
4. Caracteristicas de alguns produtos financeiros

4.1. Depositos a prazo (e.g. tipo de remuneragdo, taxa de juro, prazo, mobilizacdo antecipada)
4.2, Certificados de aforro (e.g. remuneragdao, mobilizagdao)
4.3. Obrigagdes do tesouro (e.g. taxa de cupdo, maturidade, valor de reembolso, valor nominal)

4.4. Obrigagdes de empresas (e.g. taxa de cupao, maturidade, valor de reembolso, valor nominal)
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4.5. Acgbes
4.5.1. O valorde uma acdo e o valorde uma empresa

4.5.2. Custos associados ao investimento em agdes (comissdes de guarda de titulos, de depdsito ou de
custddia, taxas de bolsa)

4.5.3. Aspetos a ter em conta no investimento em acdes
Fundos de Investimento: conceito e nogdes bdasicas

Seguros de vida (dambito da garantia, custo real, reducdo e resgate, rendimento minimo garantido, participacgdo
nos resultados, nocdes de regime fiscal)

Fundos de pensdes
7.1. Fundos de pensdes vs. - Planos de pensdes
7.2. Espécies mais relevantes: fundos de pensGes PPR/E

Outros ativos: moeda, ouro, etc.

Crédito e endividamento 50 horas

[

Definir o conceito de divida e de taxa de esforgo.
2. Avaliar os custos do crédito.

Objetivos

3. Comparar propostas alternativas de crédito.

4

Caracterizar os direitos e deveres associados ao recurso ao crédito.

Conteudos

Recurso ao crédito: vantagens e desvantagens do endividamento

Necessidades financeiras e finalidade do crédito (e.g. casa, carro, saude, educagdo)

Encargos com os empréstimos: juros, comissdes, despesas, seguros e impostos

3.1. Conceito de taxa de juro anual nominal (TAN), TAE e TAEG

3.2. Principais tipos de comissdes: iniciais, mensais, amortizagdo antecipada, incumprimento
3.3. Seguros de vida e de protecdo do crédito

Reembolso do empréstimo

4.1. O prazo do empréstimo: fixo, revolving, curto prazo, longo prazo

4.2. Modalidades de reembolso e conceito de prestagdo mensal

4.3. Caréncia e diferimento de capital

Empréstimos em regime de taxa fixa e em regime de taxa varidvel

5.1. Vantagens e desvantagens e relagdo entre o regime e o valor da taxa de juro

5.2. O indexante (taxa de juro de referéncia) e o spread

5.3. Fatores que influenciam o comportamento das taxas de juro de referéncia e a fixacdo do spread
Elementos do empréstimo

6.1. Relagdo entre o valor da prestagdo, a taxa de juro e o prazo

6.2. Relagdo entre o montante do crédito, o prazo e total de juros a pagar

6.3. Relagdo entre variagdo da taxa de juro e a variagdo da prestagdo mensal

Crédito a habitagdo e crédito aos consumidores (crédito pessoal, crédito automdvel, cartées de crédito, linhas
de crédito e descobertos bancarios)

7.1. Principais caracteristicas

7.2. Informagdo pré-contratual, contratual e durante a vigéncia do contrato
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7.3. Amortizagdo antecipada dos empréstimos

7.4. Livre revogagdo no crédito aos consumidores

8. Crédito automovel classico vs. em leasing: regime de propriedade e seguros obrigatdrios
9. Crédito revolving: cartGes de crédito, linhas de crédito e descobertos bancarios
9.1. Formas de utilizagdo, modalidades de pagamento e custos associados
10. Critérios relevantes para a comparacdo de diferentes propostas de crédito
10.1. Avaliacdo da solvabilidade: conceito de risco de crédito
10.2. Rendimento disponivel, despesas fixas e taxa de esforgo dos compromissos financeiros
10.3. Valor e tipo de garantias (e.g. hipoteca e penhor, fianga e aval, seguros)
10.4. Mapa de responsabilidades de crédito
11. Tipos de instituicdes que concedem crédito e intermediarios de crédito (e.g. o crédito no ponto de venda)
12, O papel do fiador e as responsabilidades assumidas
13. Regime de responsabilidade no pagamento de empréstimos conjuntos
14. Consequéncias do incumprimento: juros de mora, historico de crédito, penhora de bens, execucdo de
hipotecas e insolvéncia
15. O sobre-endividamento: como evitar e onde procurar ajuda
Funcionamento do sistema financeiro 25 horas
1. Caracterizar o papel dos bancos na intermediagdo financeira.
2. Identificar as fungdes de um banco central.
Objetivos 3. Identificar as fungdes do mercado de capitais.
4. Identificar as funcdes dos seguros.
5. Explicar o funcionamento do sistema financeiro.
Conteudos
1. O papel dos bancos na intermediacdo financeira (i.e. enquanto recetores de depdsitos e financiadores da
economia)
2. O papel dos Bancos Centrais
2.1. O papel do Banco Central Europeu e a sua missdo de estabilidade de precos: taxa de juro e taxa de
inflagdo
2.2. As fungbes da moeda
2.3. Taxas de juro de referéncia (e.g. Euribor, taxa de juro de referéncia do Banco Central Europeu)
2.4. Moedas estrangeiras e taxa de cambio
3. As fungdes do mercado de capitais
3.1. O mercado de capitais enquanto alternativa ao financiamento bancario
3.2. O mercado de capitais na oferta de produtos de investimento (acdes, obrigagdes e fundos de
investimento)
3.3. Tipos de servigos financeiros: recegdo e execugdo de ordens; registo e depdsito de Valores Mobilidrios;
consultoria para investimento; plataformas de negociagao
3.4. Nogdes de gestdo de carteira
4. As fungdes dos seguros

4.1. Indemnizagdo de perdas
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4.2. Prevencgdo de riscos
4.3. Formagdo de poupanca
4.4. Garantia

5. Tipo de instituigGes financeiras autorizadas (e.g. bancos, instituicdes financeiras de crédito, empresas de
seguros, mediadores de seguros, sociedades gestoras de fundos de pensdes, sociedades gestoras de fundos
de investimento, sociedades financeiras de corretagem e sociedades corretoras)

6. O papel do sistema financeiro no progresso tecnoldgico e no financiamento do investimento

Poupanca e suas aplicacoes 50 horas
1. Reconhecer a importancia de planear a poupanga
2. Distinguir critérios de avaliagdo de produtos financeiros.
Objetivos

3. Comparar produtos financeiros em fungao de objetivos.
4. Selecionar aplicacdes de poupanca em fungdo de objetivos.

Conteldos

1. Poupanga

1.1. A importancia da poupancga no ciclo de vida: meio para acomodar oscilacgbes de rendimento e de
despesas, para fazer face a imprevistos, para concretizar objetivos de longo prazo e para acumular
patrimdnio

1.2. Comportamentos basicos de poupanga (e.g. fazer um orgamento, racionar despesas ndo prioritarias,
envolver a familia, avaliar e aproveitar descontos, etc.)

2. NogGes basicas de matematica financeira
2.1. Regime de juros simples e de juros compostos
2.2. Taxa de juro nominal vs. taxa de juro real
2.3. Taxas de juro nominais, efetivas e equivalentes
2.4. Rendas financeiras
3. Relagdo entre remuneragdo e o risco
3.1. Arendibilidade esperada, o risco e a liquidez
3.2. As tipologias de risco e a sua gestao
4. Caracteristicas de alguns produtos financeiros
4.1. Depositos a prazo (e.g. tipo de remuneragdo, taxa de juro, prazo, mobilizacdo antecipada)
4.2, Certificados de aforro (e.g. remuneragdao, mobilizagdo)
4.3. Obrigagdes do tesouro (e.g. taxa de cupdo, maturidade, valor de reembolso, valor nominal)
4.4. Obrigacbes de empresas (e.g. taxa de cupao, maturidade, valor de reembolso, valor nominal)
4.5. Acgbes
4.5.1. O valorde uma agdo e o valor de uma empresa

4.5.2. Custos associados ao investimento em agdes (comissdes de guarda de titulos, de depdsito ou de
custddia, taxas de bolsa)

4.5.3. Aspetos a ter em conta no investimento em agdes
4.5.4. Fundos de Investimento
4.5.5. Fundos harmonizados vs. fundos ndo harmonizados; fundos fechados vs fundos abertos

4.5.6. Tipologias dos fundos de investimento: fundos especiais de investimento; fundos poupanca
reforma; fundos de fundos; fundos de obrigagdes; fundos poupancga agdes; fundos de tesouraria;
fundos do mercado monetario; fundos mistos; fundos flexiveis
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4.5.7. Outros organismos de investimento coletivo: fundos de investimento imobilidrio; fundos de
titularizagdo de créditos; fundos de capital de risco

4.5.8. Encargos na subscrigdo de fundos de investimento (comissfGes de subscricdo, comissdes de resgate,
comissdes de gestdo)

4.6. Seguros de vida (ambito da garantia, custo real, reducdo e resgate, rendimento minimo garantido,
participagdo nos resultados, nogdes de regime fiscal)

4.7. Fundos de pensdes

4.7.1. Fundos de pensdes vs. Planos de pensdes

4.7.2. Classificagdes dos fundos de pensdes/planos de pensdes: fechados vs. abertos; adesdes coletivas
(contributivas vs. ndo contributivas) vs. ades6es individuais; de contribuicdo definida vs de beneficio
definido

4.7.3. Espécies mais relevantes: fundos de pensdes PPR/E.

4.7.4. Beneficios: pensdo vs. capital, diferimento, transferibilidade, previsdo de direitos adquiridos

4.7.5. Outros ativos: moeda, ouro, etc.

4.7.6. Produtos financeiros

4.7.7. Poupar de acordo com objetivos

4.7.8. Liquidez, rendibilidade e risco

4.7.9. Remuneracgdo bruta vs. remuneracdo liquida

4.7.10. Medidas de avaliagdo de performance

4.7.11. O papel do research

Seguranca e Saude no Trabalho - situacoes

epidémicas/pandémicas 25 horas

1. Identificar o papel e fungbes do responsavel na empresa/organizagdo pelo apoio aos
Servicos de Seguranca e Saude no Trabalho na gestdo de riscos profissionais em
situagdes de epidemias/pandemias no local de trabalho.

2. Reconhecer a importancia das diretrizes internacionais, nacionais e regionais no
quadro da prevencgdo e mitigacdo de epidemias/pandemias no local de trabalho e a
necessidade do seu cumprimento legal.

Objetivos 3. Apoiar os Servigos de Seguranca e Saude no Trabalho na implementagdo do Plano de
Contingéncia da organizacdo/empresa, em articulagdo com as entidades e estruturas
envolvidas e de acordo com o respetivo protocolo interno, assegurando a sua
atualizacdo e implementacgdo.

4. Apoiar na gestdo das medidas de prevengdo e protecao dos trabalhadores, clientes
e/ou fornecedores, garantindo o seu cumprimento em todas as fases de
implementagdo do Plano de Contingéncia, designadamente na reabertura das
atividades econdmicas.

Conteldos

1. Papel do responsavel pelo apoio aos Servicos de Seguranga e Saude no Trabalho na gestdo de riscos
profissionais em cenarios de excecdo

1.1. Deveres e direitos dos empregadores e trabalhadores na prevengdo da epidemia/pandemia
1.2. Fungles e competéncias - planeamento, organizagdo, execugdo, avaliagdo
1.3. Cooperagdo interna e externa - diferentes atores e equipas

1.4. Medidas de intervencgdo e prevencgdao para trabalhadores e clientes e/ou fornecedores - Plano de
Contingéncia da empresa/organizagdo (procedimentos de prevencgdo, controlo e vigilancia em articulagdo
com os Servicos de Seguranca e Salde no Trabalho da empresa, trabalhadores e respetivas estruturas
representativas, quando aplicavel)

1.5. Comunicacdo e Informacdo (diversos canais) - participacdao dos trabalhadores e seus representantes
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1.6. Auditorias periédicas as atividades econdémicas, incluindo a componente comportamental (manutengdo do
comportamento seguro dos trabalhadores)

1.7. Recolha de dados, reporte e melhoria continua
Plano de Contingéncia
2.1. Legislagdo e diretrizes internacionais, nacionais e regionais

2.2. Articulagdo com diferentes estruturas - do sistema de saude, do trabalho e da economia e Autoridades
Competentes

2.3. Comunicacgdo interna, dialogo social e participacdo na tomada de decisdes

2.4. Responsabilidade e aprovagdao do Plano

2.5. Disponibilizagdo, divulgacdo e atualizagdo do Plano (diversos canais)

2.6. Politica, planeamento e organizagao

2.7. Procedimentos a adotar para casos suspeitos e confirmados de doenga infeciosa (isolamento, contacto
com assisténcia médica, limpeza e desinfegcdo, descontaminagdo e armazenamento de residuos, vigilancia
de salde de pessoas que estiveram em estreito contacto com trabalhadores/as infetados/as)

2.8. Avaliagdo de riscos

2.9. Controlo de riscos - medidas de prevengdao e protegdo
2.9.1. Higiene, ventilagdo e limpeza do local de trabalho

2.9.2. Higiene das maos e etiqueta respiratoria no local de trabalho ou outra, em fungdo da tipologia da
doenca e via(s) de transmissao

2.9.3. Viagens de carater profissional, utilizagdo de veiculos da empresa, deslocagdes de/e para o trabalho
2.9.4. Realizacdo de reunides de trabalho, visitas e outros eventos
2.9.5. Detegdo de temperatura corporal e auto monitorizagdo dos sintomas

2.9.6. Equipamento de Protecdo Individual (EPI) e Coletivo (EPC) - utilizagdo, conservagdo, higienizagdo e
descarte

2.9.7. Distanciamento fisico entre pessoas, reorganizacao dos locais e horarios de trabalho
2.9.8. Formagdo e informagao
2.9.9. Trabalho presencial e teletrabalho
2.10. Protegdo dos trabalhadores mais vulneraveis e grupos de risco - adequacdo da vigilancia
Revisdo do Plano de Contingéncia, adaptacdo das medidas e verificagdo das agdes de melhoria
Manual de Reabertura das atividades econdmicas
4.1. Diretrizes organizacionais - modelo informativo, fases de intervengdao, formagdo e comunicagao

4.2. Indicacdes operacionais - precaugbes basicas de prevencdo e controlo de infecdo, condicbes de protegédo
antes do regresso ao trabalho presencial e requisitos de seguranca e saude no local de trabalho

4.3. Gestdo de riscos profissionais - fatores de risco psicossocial, riscos biomecanicos, riscos profissionais
associados a utilizagdo prolongada de EPI, riscos bioldgicos, quimicos, fisicos e ergonémicos

4.4. Condigdes de protegdo e seguranga para os consumidores/clientes

4.5. Qualidade e segurancga na prestagdo do servigo e/ou entrega do produto - operagao segura,
disponibilizagdo de EPI, material de limpeza de uso Unico, entre outros, descontaminagdo

4.6. Qualidade e seguranca no manuseamento, dispensa e pagamento de produtos e servigos
4.7. Sensibilizagdo e promogdo da salde - capacitagdo e combate a desinformagédo, salde publica e SST

4.8. Transformacdo digital - novas formas de trabalho e de consumo

10759 Teletrabalho 25 horas
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1. Reconhecer o enquadramento legal, as modalidades de teletrabalho e o seu impacto
para a organizagdo e trabalhadores/as.

2. Identificar o perfil e papel do/a teletrabalhador/a no contexto dos novos desafios
laborais e ocupacionais e das politicas organizacionais.

3. Identificar e selecionar ferramentas e plataformas tecnoldgicas de apoio ao trabalho
remoto.

Objetivos 4. Adaptar o ambiente de trabalho remoto ao regime de trabalho a disténcia e
implementar estratégias de comunicagédo, produtividade, motivacdo e de confianca em
ambiente colaborativo.

5. Aplicar as normas de seguranca, confidencialidade e protecdo de dados
organizacionais nos processos de comunicagdo e informagdo em regime de
teletrabalho.

6. Planear e organizar o dia de trabalho em regime de teletrabalho, assegurando a
conciliagdo da vida profissional com a vida pessoal e familiar.

Conteldos

1. Teletrabalho

2.

3.

1.1. Conceito e caracterizacdo em contexto tradicional e em cenarios de excecao
1.2. Enquadramento legal, regime, modalidades e negociagdo

1.3. Deveres e direitos dos/as empregadores/as e teletrabalhadores

1.4. Vantagens e desafios para os/as teletrabalhadores e para a sociedade
Competéncias do/a teletrabalhador/a

2.1. Competéncias comportamentais e atitudinais - capacidade de adaptagdo a mudanga e ao novo ambiente

de trabalho, automotivacdo, autodisciplina, capacidade de inter-relacionamento e socializagdo a distancia,
valorizagdo do compromisso e adesdo ao regime de teletrabalho

2.2. Competéncias técnicas - utilizagdo de tecnologias e ferramentas digitais, gestdo do tempo, gestdo por

objetivos, ferramentas colaborativas, capacitagdao e literacia digital

Pessoas, produtividade e bem-estar em contexto de teletrabalho

3.1. Gestdo da confianga

3.1.1. Promocdo dos valores organizacionais e valorizacdo de uma missao coletiva
3.1.2. Acompanhamento permanente e reforgo de canais de comunicagdo (abertos e transparentes)

3.1.3. Partilha de planos organizacionais de ajustamento e distribuicdo do trabalho e disseminagdo de
boas praticas

3.1.4. Identificacdo de sinais de alerta e gestdao dos riscos psicossociais

3.2. Gestdo da distdncia

3.2.1. Sensibilizagdo, capacitacdo e promogdo da seguranca e saude no trabalho
3.2.2. Reorganizacdo dos locais e horarios de trabalho

3.2.3. Equipamentos, ferramentas, programas e aplicagées informaticas e ambientes virtuais (trabalho
colaborativo)

3.2.4. Motivacao e feedback

3.2.5. Cumprimento dos tempos de trabalho (disponibilidade contratualizada)
3.2.6. Reconhecimento das exigéncias e dificuldades associadas ao trabalho remoto
3.2.7. Gestdo da eventual sobreposicdo do trabalho a vida pessoal

3.2.8. Controlo e protecdo de dados pessoais

3.2.9. Confidencialidade e seguranca da informagdo e da comunicagao

3.2.10. Assisténcia técnica remota

3.3. Gestdo da informacgdo, reunidoes e eventos (a distdncia e/ou presenciais)
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3.4. Formagdo e desenvolvimento de novas competéncias
3.5. Transformacdo digital - novas formas de trabalho
4. Desempenho profissional em regime de teletrabalho

4.1. Organizagao do trabalho

4.2, Ambiente de trabalho - iluminacdo, temperatura, ruido

4.3. Espaco de e para o teletrabalho

4.4. Mobilidario e equipamentos informaticos - condigGes ergondmicas adaptadas ao novo contexto de trabalho

4.5. Pausas programadas

4.6. Riscos profissionais e psicossociais
4.6.1. Salubridade laboral, ocupacional, individual, psiquica e social
4.6.2. Avaliacdo e controlo de riscos
4.6.3. Acidentes de trabalho

4.7. Gestdo do isolamento
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