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1. PREFACIO

A formagdo profissional agricola na Regido do EDM - Entre Douro e Minho data
do inicio dos anos 70 e contfemplou um conjunto de acgdes de conteldo diferenciado.

Passadas quatro décadas todo o mundo rural e agricola evoluiu e o objectivo e
conteldo da formagdo profissional ficou desajustado.

Num processo de globalizacdo, onde a inovagdo e a competitividade agricola
baseada na preservacdo dos recursos, assume uma importéncia vital para a
sobrevivéncia de todo o Mundo Rural, a actualizagdo de conhecimentos torna-se
um objectivo primordial.

Contribuindo para este ajustamento e dar aos agricultores a possibilidade de
responderem mais capazmente aos desafios que se lhes colocam, importa investir na
sua qualificagdo, designadamente na actualizacdo dos seus conhecimentos técnicos,
aumentando o nivel de exigéncia da Formagdo Profissional Agrdria no Entre Douro e
Minho.

Para tal, &€ importante que periodicamente sejom avaliados e reformulados, se for
caso disso, os conteddos tematicos em uso nos cursos de formagdo profissional.

E neste contexto que aparece esta iniciativa da DRAPN - Direccdo Regional de
Agricultura e Pescas do Norte, de produgdo de referenciais tematicos para as fileiras
prioritarias do EDM, no sentido de por um lado dotar os agentes ligados & promog¢do
das intervenc¢des formativas, de guides para a formagdo profissional e por outro dotar
os activos agricolas de um conjunto de conhecimentos técnico cientificos
actualizados.

Estes referenciais sGo em si o resultado do conhecimento profundo existente na
regido do EDM, adquirido ao longo de vdarios anos de frabalho, de interacgdo com
os diferentes agentes que desenvolvem a sua actividade neste sector, e de uma
reflexdo alargada aos agentes que promovem acgdes de formagdo profissional.

Terdo assim aqueles agentes, um instrumento de formag¢do devidamente
actualizado, esperando-se que dai resulte um aumento de eficiéncia e eficdcia da
formagdo profissional agrdria no EDM, com uma consequente melhoria nos resulfados
de actividade agrdria desenvolvida no EDM, possibilitando uma discriminagdo positiva.

Anténio Ramalho






2. INTRODUCAO

O presente tralbalho “Referencial de formagdo na drea da Vitivinicultura” faz parte
de um conjunto de dez referenciais de formagdo, os quais correspondem ao relatdrio
final do projecto “Producdo de referenciais de formagdo para as dreas consideradas
prioritarias para a regido do Entre Douro e Minho”, financiado pelo Programa
Operacional Agricultura e Desenvolvimento Rural (AGRO), Medida 7, Acgdo 7.3.

Este projecto envolveu a participacdo da Direcgcdo Regional de Agricultura e
Pescas do Norte, na qualidade de entidade promotora do projecto, do Instfituto
Superior de Agronomia, da Cadmara de Agricultura do Norte e do Instituto de
Desenvolvimento Agrario da Regid@o Norte, como parceiros, tendo como objectivo
central aumentar o nivel de eficacia e eficiéncia da Formagdo Profissional Agrdria
da Regido, dotando os agentes ligados & promog¢do das intervengdes formativas de
um conjunto de conhecimentos técnico-cientificos devidamente fundamentados,
adaptados e actualizados.

O resultado final do projecto consiste na produgdo de 10 referenciais de formagdo
para as fileiras consideradas prioritarias na regido do Entre Douro e Minho, estruturados
numa légica de curso, mddulo, unidade e respectivas fichas pedagdgicas.

A abrangéncia da aplicabilidade/utilidade dos referenciais de formagdo
produzidos vai desde o recurso/instrumento pedagdgico para todos os intervenientes
no ciclo formativo, sendo que em primeira inst@ncia tal como consignado no projecto
0 mesmo se destina ao universo dos formadores no dmbito da formagdo profissional
agrdria, e até como referencial de orienta¢do para a realizagdo de estudos
académicos.

O referencial de formagdo aqui apresentado, & constituido por seis cursos: (i)
Viticultor Produtor/Engarrafador, (i) Operador Agricola em Viticultura (iii) Operador
Agricola em Vitivinicultura (IV) Adegueiro, (V) Podador/Enxertador, (VI) Operador de
Maquinas Agricolas em Viticultura.






3. QUADRO SINTESE DA OFERTA FORMATIVA

O presente referencial estruturado numa sequéncia de curso, médulo, unidade e
subunidade, permite uma oferta formativa na area da vitivinicultura composta por 6
cursos distintos:

- Curso de Viticultor Produtor/Engarrafador

Estrutura Modular:

Modulo N.2 T - Introdug¢do & Vitivinicultura

Modulo N.2 2 - Instalagdo da Vinha

Modulo N.2 3 - Condugdo e Poda

Modulo N.2 4 — Produgdo Racional em Vinha

Modulo N.2 5 - Preparagdo da Vindima

Modulo N.2 6 - Mecanizagdo

Maoédulo N.2 7 — Enologia

Modulo N.2 8 — Marketing e Comercializagdo

Modulo N.2 9 - Inteligéncia Econdmica e Inovagdo da Empresa Agricola

— Curso de Operador Agricola em Viticultura

Estrutura modular:

Modulo N.2 1 - Introdugdo & Vitivinicultura
Modulo N.2 2 - Instalagdo da Vinha

Maodulo N.2 3 - Condugdo e Poda

Modulo N.2 4 — Produgdo Racional em Vinha
Modulo N.2 5 - Preparagdo da Vindima
Modulo N.2 6 - Mecanizagdo

— Curso de Operador Agricola em Vitivinicultura

Estrutura modular:

Modulo N.2 1 - Introdugdo & Vitivinicultura
Modulo N.2 2 - Instalagdo da Vinha

Modulo N.2 3 - Condugdo e Poda

Modulo N.2 4 - Produgdo Racional em Vinha
Modulo N.2 5 - Preparagdo da Vindima
Modulo N.2 6 — Mecanizagdo

Modulo N.2 7 - Enologia



— Curso de Adegueiro
e Estrutura Modelar:
Modulo N.2 T - Introdugéo & Vitivinicultura
Maédulo N.2 2 — Enologia

— Curso de Podador/Enxertador
e Estrutura Modelar:
Modulo N.2 T - Introdugéo & Vitivinicultura
Modulo N.2 2 — Instalagdo da Vinha
Modulo N.2 3 - Condugdo e Poda

— Curso de Operador de Maquinas Agricolas em Viticultura
e Estrutura Modelar:
Modulo N.2 1 - Introdugdo & Vitivinicultura
Modulo N.2 2 - Mecanizagdo

A oferta formativa poderd incluir cursos constituidos por todos os médulos
obrigatdrios de uma tipologia de curso, ou poderd incluir cursos constituidos por apenas
alguns médulos de uma fipologia de curso desde que seja incluido, sempre o mddulo
de “Introdugdo & Vitivinicultura”, acrescido de pelo menos um dos mddulos técnicos
dos cursos contemplados neste referencial.

Permite as entidades promotoras/formadores de formag¢do profissional
conceberem ofertas formativas com base nos respectivos cursos sendo que:

— O curso de Viticultor Produtores/Engarrafadores € composto por @ médulos

obrigatdrios;

— O curso de Operador Agricola em Viticultura € composto por 6 mddulos
obrigatdrios;

— O curso de Operador Agricola em Vitivinicultura € composto por 7 médulos
obrigatdrios;

— O curso de Adegueiro € composto por 2 mddulos obrigatérios;

— O curso de Podador/Enxertador & composto por 3 médulos obrigatorios;

— O curso de Operador de Maquinas Agricolas em Viticultura & composto por 2
modulos obrigatdrios;

- O Médulo de Infrodugdo & Vitivinicultura & comum/igual para todos os cursos
que integram o referencial;

- E possivel a frequéncia de um médulo técnico de um curso, desde que o
candidato tenha frequentado formagdo profissional equiparada & da drea
do Médulo de Introdugdo & Viticultura e seja reconhecida pela DRAPN para
tal efeito;

- A durag¢do minima dos médulos/cursos encontra-se definida ao nivel das
unidades modulares;
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- Devera ser sempre respeitada a estrutura/sequéncia modular definida na
estrutura de cada curso.

- A emissdo de certificados de formagdo por parte das entidades formadoras
que pretendam que estes sejam reconhecidos para efeitos de certificagdo
profissional devem respeitar a aplicar as normas definidas pelo Decreto
Regulamentar n.2 35/2003 de 23 de Abril.

A frequéncia com aproveitamento de um dos cursos referenciados, permite o
reconhecimento/homologag¢do dos certificados de formagdo profissional emitidos
pelas entidades formadoras por parte do MADRP - Ministério da Agricultura,
Desenvolvimento Rural e das Pescas. Tal reconhecimento/homologagdo tornar-se-a
relevante para efeitos de reconhecimento/homologacdo de conhecimentos e
competéncias no dmbito do SNCP - Sistema Nacional de Certificagdo Profissional,
nomeadamente para o perfil de Operador Agricola em Viticultura.

O reconhecimento/homologag¢do dos cursos por parte do MADRP para efeitos
da validagdo de conhecimentos/competéncias no dmbito do SNCP, caracteriza-se
sob duas vertentes a realgar:

- Num processo a iniciar para a obten¢cdo de um CAP - Certificado de Aptiddo
Profissional, a apresentag¢do pelo candidato de um certificado de formagdo
profissional reconhecido/homologado pelo MADRP, torna-se & priori relevante;

- Num processo jd em curso para a obten¢do de um CAP - Certificado de
Aptiddo Profissional, a necessidade de obten¢do de um certificado de
formagado profissional por via da frequéncia de um curso completo ou de um
curso modular concebido no dmbito do actual referencial de formagdo e
reconhecido pelo MADP pode tornar-se & posteriori relevante.

No presente referencial foram concebidas Fichas Pedagdgicas modulares com o
objectivo de fornecer a todos os formadores/utilizadores orientagdes que se julgam
pertinentes para a condug¢do da monitoragem dos contetddos programdticos, assim
como uniformizar orientagdes metodoldgicas no processo de aprendizagem dos
potenciais formandos.

A Ficha Pedagégica é constituida por uma série de itens relativos a cada mddulo
conforme a seguir se descriminam:

- Ndmero;

- Designagdo:

- Duragdo tedrica, pratica e total expressa em horas;

- Objectivo Geral;

- Objectivos especificos;

- Epocade realizagdo em que se descriminam sempre que necessario 8pocas

de realizagdo especificas;

- Metodologia pedagdgica em que se descriminam os métodos e técnicas
pedagdgicas mais adequados as fematicas a abordar;



- Tipos de avaliagdo;

* Quanto ao momento:
Avaliagdo Diagnostica (antes do inicio das sessdes formativas), em que
se define se a mesma deverd ser efectuada ao nivel do médulo ou da
unidade, permitindo ao formador posicionar o nivel de conhecimentos
dos formandos relativamente aos conteldos a abordar;
Avaliagcdo Formativa (no decorrer das sessdes formativas), em que se
define igualmente se a mesma devera ser efectuada ao nivel do modulo
ou da unidade, permitindo ao formador e ao formando equacionar
acgdes correctivas relativas & aprendizagem em curso, tendo em vista
a verificagdo do alcance ou ndo dos objectivos inicialmente
estabelecidos no dmbito do mddulo/unidade;

¢ Quanto ao processo:

- Avaliagdo Criterial da Aprendizagem (no decorrer das sessdes
formativas), cuiminando em simulténeo com o encerramento do modulo/
unidade, em que se define a que nivel deverd a mesma ser efectuada,
tendo em vista o alcance ou ndo dos objectivos inicialmente
estabelecidos;

- Técnicas/Instrumentos para a avaliagdo criterial da aprendizagem em que se
define a sua fipologia para a avaliagdo de conhecimentos, e de competéncias
no caso de prova pratica, a aplicar aos respectivos formandos, tendo em vista
decidir do alcance ou ndo dos objectivos inicialmente estabelecidos.

- Ciitérios para a Avaliagdo Criterial da Aprendizagem, em que se define para cada
técnica/instrumento, qual o critério respectivo a aplicar na avaliagdo do formando.

- Infro-estruturas fisicas;

- Equipamento didactico - pedagdgico da sala de formag¢do;

- Equipamento didactico - pedagdgico para a formagdo pratica:;

- Equipamento didactico - pedagdgico por formando para a formagdo pratica.

- Equipamento de protecc¢do individual (EPI)

- Programa do médulo.

4. REFERENCIAIS DE FORMAGAO

4.1. Referenciais de Formacao na Area da Vitivinicultura

4.1.1. Identificacdo e Fundamentagcdo

A fileira do vinho desta Regido tem tido uma evolugdo acentuada nos Ultimos anos,

que tem permitido a produ¢do de uvas e de vinho com melhor qualidade. A vinha tem
vindo a evoluir para uma cultura extreme nas exploragdes agricolas, deixando de se
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instalar nas bordaduras dos campos, com a infrodu¢do de novos sistemas de condugcdo
e com a utilizagdo de um nimero mais reduzido de castas. A melhoria da produgdo de
uvas tem sido acompanhada pela evolugdo tecnolégica das adegas.

Assim novos conhecimentos e mais especializados comegcam a ser exigidos aos
intervenientes na fileira do vinho, quer na instalagcdo das novas vinhas, quer nos
fralbalhos culturais (podas, enxertios, tratamentos fitossanitdrios, utilizagdo de maquinas
e equipamentos), quer nos trabalhos na adega. Pretende-se assim estabelecer uma
oferta especializada que dé resposta rapida & evolugdo que o sector estd a sofrer,
fornecendo-lhes um conjunto de ferramentas que lhes permitam enfrentar as
qualificagdes técnicas que uma produgdo de qualidade exige.

Neste sentido e a fim de dar reposta as exigéncias da propria fileira, incluindo o
mercado, conceberam-se no dmbito deste referencial seis perfis profissionais, a que
corresponde um igual nimero de cursos:

e Curso de Viticultor Produtor/Engarrafador;

e Curso de Operador Agricola em Viticultura;

e Curso de Operador Agricola em Vitivinicultura;

e Curso de Adegueiro;

e Curso de Podador/Enxertador;

e Curso de Operador de Maquinas Agricolas em Viticultura.

No que respeita ao curso de Viticultor Produtor/Engarrafador, a sua concepg¢do
deveu-se ao facto da realidade vitivinicola da regido do Entre Douro e Minho assentar
em boa parte em “empresdrios” cuja actividade dominante ndo € a vinha, por isso
entendeu-se necessdrio formatar um curso que lhes permitisse facultar uma visdo
alargada, ainda gue ndo tdo aprofundada, para os capacitar para planeamento
das actividades vitivinicolas e melhor gerirem a sua exploragdo, em particular com a
infrodugdo dos modulos de Gestdo e Marketing, fornecendo-lhes ferramentas que
qjudassem a compreender a sua complexidade.

Quanto aos cursos de Operador Agricola em Viticultura e Operador Agricola em
Vitivinicultura a sua concepg¢do assenta na necessidade de dotar as exploragdes
agricolas com especializagdo em vitivinicultura em mdo-de-obra com cardacter
permanente mas com esta formagdo especifica. Contudo, havendo exploragdes
que se limitam a produzir uvas e outras que infegram ainda a produ¢do de vinho,
fundamenta o acréscimo da formag¢do na area da Enologia do Operador Agricola
em Viticultura para o Operador Agricola em Vitivinicultura.

Relativamente aos cursos de Adegueiro, Podador/Enxertador e Operador de
Maqguinas Agricolas em Viticultura, a sua concep¢do surge pela necessidade de
especializar operadores/trabalhadores em tarefas muito especificas na vinha e na
adega, necessarios em momentos sazonais de mais frabalho nas exploracdes,
tornando-se imprescindivel a aquisicdio de mdo-de-obra especializada ao exterior. E,
ainda, ja tradicdo esta especializagdo nestas tarefas de operadores/trabalhadores
que o fazem em regime de prestacdo de servico.



4.1.2. Descrigdo Geral do Perfil de Viticultor Produtor/Engarrafador

Destinatdrios — Produtores Agricolas/ Viticultores Produtores/Engarrafadores

Area de formagdo - Producdo Agricola e Animal

Curso/Saida profissional: Relacionado com parte do perfil de Operador Agricola
em Viticultura definido no SNCP e com parte do curso de formagdo inicial de Operador
Agricola em Viticultura

Nivel de formagdo - Nivel |l

Componente de formagdo - Cientifico Tecnolégica

Objectivo glolbal - Planear, gerir e executar tarefas inerentes & actividade vitivinicola,
nomeadamente no que diz respeito & instalagdo da vinha, trabalhos de conducdo e
poda, tratamentos fitossanitarios, preparacdo das vindimas, operagdes de
mecanizagdo, gestdo técnico-econdmica da exploracdo e os aspectos enoldgicos,
segundo os normativos aplicados ao sector vitivinicola e as normas de qualidade,
seguranca, higiene e sadde no trabalho agricola e de protec¢cdo ambiental.

Actividades principais:

1. Reconhecer a legislacdo especifica em vigor, a morfologia e fisiologia da videira,
o ciclo vegetativo e reprodutivo da videira, os riscos inerentes a actividade
agricola e a legislagcdo aplicavel no dmbito da seguran¢a e sadde no frabalho.

2. Proceder & preparagdo do terreno para instalagdo da vinha:

2.1. Efectuar a mobilizagdo do solo necessdria ao correcto estabelecimento
da vinha, de modo a proporcionar boas condi¢gdes de enraizamento e
desenvolvimento das plantas;

2.2. Marcar o local de planta¢gdo da vinha de acordo com o0 compasso e a
orientagdo da cultura, utilizando processos manuais ou mecdanicos e
instrumentos de medida;

2.3. Preparar e aplicar os produtos necessarios a fertilizacdo, correc¢do e
desinfec¢do do solo e ao conftrolo de infestantes.

3. Instalar a vinha, de acordo com as operagdes culturais a redlizar:

3.1. Efectuar a plantagdo no terreno de porta-enxertos ou enxertos prontos;

3.2. Instalar sistemas de rega localizada adequados;

3.3. Efectuar a enxertia, utilizando o método adequado d espécie e tendo em
conta a compatibilidade entre o porta-enxerto e o enxerto.

4. Proceder as operagdes culturais necessarias ao desenvolvimento da vinha,
tendo em conta os seus hdbitos vegetativos e as condigdes edafo-climdaticas:
4.1. Efectuar a condug¢do das videiras, utilizando tutores e diferentes tipos de

armagdes para suporte e encaminhamento das varas em crescimento;

4.2. Efectuar a poda das videiras de acordo com o seu estado vegetativo e
sanidade e com os sistemas de condugdo escolhidos;
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4.3. Proceder a rega da vinha de acordo com a casta, a fase do ciclo
vegetativo e as condi¢cdes edafo-climaticas;

4.4, Efectuar as fertilizagdes e a proteccdo da vinha de acordo com a sua fase
de desenvolvimento, o estado nutritivo e sanitario das videiras e as
condi¢des edafo-climaticas;

4.5. Efectuar o controlo das infestantes, fisica ou quimicamente, de modo a
proporcionar boas condi¢des vegetativas e sanitarias e a facilitar outras
operagdes culturais.

Conduzir, operar e regular maquinas e equipamentos agricolas do sector

viticola.

Executar a conservagdo e limpeza dos equipamentos e instalagdes da

exploragdo.

Registar dados relativos &s operagdes efectuadas, para utilizagdo técnica e

contabilistica, a fim controlar a produtividade de exploragdo.

Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vindima, vinificagdo,

conservacdo, estabilizagdo e engarrafaomento de vinho:

8.1. Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;

8.2. Relacionar as vdrias técnicas de vinificagdo com o tipo de vinho pretendido;

8.3. Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais
caracteristicas do vinho.

Elaborar um plano de marketing e comercializagdo para a sua exploragdo/

empresa.

Competéncias:
Saber-Saber

O © N Ok N

Legislagcdo viticola;

Morfologia e fisiologia da videira;

Influéncia do clima na actividade agricola;

Exigéncias culturais, doengas e pragas da cultura vinha:

Multiplicagdo da vinha:

Poda e enxertia da vinha;

Sistemas de rega;

Colheita, selecgdo e acondicionamento de produtos;

Condug¢do e regulagcdo de maquinas e equipamentos agricolas ndo
automotrizes;

10.Protecg¢d@o e melhoria do ambiente: ciclo da adgua, do azoto e do carbono;

fontes de poluicdo;

11.Seguranc¢a, higiene e satde no trabalho agricola;
12.Gestdo da empresa agricola;

13.Enologia;

14.Marketing e comercializagéo.
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Saber-Fazer

Enunciar e utilizar correctamente a legislacdo especifica em vigor;

|dentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

|dentificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;

Distinguir os principais processos fisioldgicos;

Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislagdo aplicavel no

ambito da seguranga e saldde no tfrabalho;

Executar uma correcta instalagdo da vinha;

Escolher a melhor op¢do na preparagcdo, marcagcdo e piquetagem;

Calcular a fertilizagdo e correcgdo do solo;

9. Escolher o porta-enxerto e castas a utilizar;

10.Executar a poda de transplanta¢do;

11.Executar correctamente a plantagcdo e aramagdo;

12.Executar correctamente a enxertia no local definitivo;

13.Diferenciar as varias formas de condu¢do da vinha e optar pela mais
adequada;

14.Executar os tipos de poda mais adequados as castas e & regido;

15.Identificar as principais pragas e doengas e infestantes da vinha e o seu controlo;

16.1dentificar os diversos métodos e respectivos meios de protec¢do da videira;

17.Calcular a fertilizagdo e correcgdo do solo;

18.Aplicar os varios métodos/estratégias de protec¢do e suas implicagdes no
ecossistema;

19.Aplicar as componentes da produgdo integrada & cultura da vinha;

20.ldentificar a melhor época de vindima;

21.Identificar as fungdes das maquinas e equipamentos utilizados na época da
vindima;

22 Identificar e operar as diferentes maquinas da fileira viticola e suas fungdes;

23 .Identificar as fungdes das maquinas e equipamentos viticolas;

24.0Operar as maquinas e equipamentos viticolas;

25.Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vindima, vinificagdo,
conservagdo, estabilizagdo e engarrafamento de vinho;

26.Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;

27.Relacionar as varias técnicas de vinificagdo com o tipo de vinho pretendido;

28.Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais caracteristicas
do vinho;

29.Elaborar um plano de marketing e comercializagdo para a sua exploragdo /
empresa.

O~ own -

© N O

Saber-Ser
1. Organizar as actividades de forma a responder as exigéncias da actividade
vitivinicola, interagindo com os outros elementos da equipa de trabalho;
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2. Decidir sobre as solugdes mais adequadas & resolucdo de problemas de menor
complexidade decorrentes do exercicio da actividade;

3. Integrar as normas de protecgdo e melhoria do ambiente, seguranga, higiene
e saude no frabalho agricola, e as boas praticas agricolas, no exercicio da
actividade.

4.1.3. Descricdo Geral do Perfil de Operador Agricola em Viticultura

Destinatarios: Operador Agricola em Viticultura/Trabalhadores viticolas e
Trabalhadores que pretendam vir a exercer actividades viticolas com cardcter
permanente.

Area de formacdo - Producdo Agricola e Animal.

Curso/Saida profissional: Relacionado com parte do perfil de Operador Agricola
em Viticultura definido no SNCP e com parte do curso de formagdo inicial de Operador
Agricola em Viticultura.

Nivel de formagdo - Nivel Il.

Componente de formag¢do - Cientifico Tecnoldgica.

Objectivo global — Organizar e executar tarefas inerentes & actividade viticola,
nomeadamente no que diz respeito & instalagdo da vinha, trabalhos de condugdo e
poda, tfratamentos fitossanitarios, preparagcdo das vindimas, opera¢des de
mecanizagdo, segundo os normativos aplicados ao sector vitivinicola e as normas de
qualidade, seguran¢a, higiene e saude no trabalho agricola e de protec¢do
ambiental.

Actividades principais:

1. Reconhecer a legislagcdo especifica em vigor, a morfologia e fisiologia da videira,
o ciclo vegetativo e reprodutivo da videira, os riscos inerentes a actividade
agricola e alegislagdo aplicavel no dmbito da seguranga e saude no trabalho.

2. Proceder & preparagdo do terreno para instalagdo da vinha:

2.1. Efectuar a mobilizagdo do solo necessdaria ao correcto estabelecimento
da vinha, de modo a proporcionar boas condigdes de enraizamento e
desenvolvimento das plantas;

2.2. Marcar o local de plantagdo da vinha de acordo com © compasso € a
orientagdo da cultura, utilizando processos manuais ou mecdanicos e
instrumentos de medida;

2.3. Preparar e aplicar os produtos necessarios a fertilizagdo, correcgdo e
desinfeccdo do solo e ao controlo de infestantes.

3. Instalar a vinha, de acordo com as operagdes culturais a realizar:

3.1. Efectuar a plantagcdo no terreno de porta-enxertos ou enxertos prontos;
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3.2. Instalar sistemas de rega localizada adequados;

3.3. Efectuar a enxertia, ufilizando o método adequado & espécie e tendo em
conta a compatibilidade entre o porta-enxerto e o enxerto.

Proceder as operagdes culturais necessarias ao desenvolvimento da vinha,

tendo em conta os seus hdbitos vegetativos e as condigdes edafo-climaticas:

4.1. Efectuar a condugdo das videiras, utilizando tutores e diferentes tipos de
armacgdes para suporte e encaminhamento das varas em crescimento;

4.2. Efectuar a poda das videiras de acordo com o seu estado vegetativo e
sanidade e com os sistemas de condugdo escolhidos;

4.3. Proceder d rega da vinha de acordo com a casta, a fase do ciclo
vegetativo e as condi¢des edafo-climaticas;

4.4. Efectuar os fertilizagdes e a protec¢do da vinha de acordo com a sua fase
de desenvolvimento, o estado nutritivo e sanitario das videiras e as
condi¢des edafo - climdticas;

4.5. Efectuar o controlo das infestantes, fisica ou quimicamente, de modo a
proporcionar boas condi¢des vegetativas e sanitdrias e a facilitar outras
operagdes culturais.

Conduzir, operar e regular maquinas e equipamentos agricolas do sector viticola.

Executar a conservagdo e limpeza dos equipamentos e instalagdes da

exploragdo.

Competéncias:

Sabe-Saber

1. Legisla¢do viticola;

2. Morfologia e fisiologia da videira;

3. Influéncia do clima na actividade agricola;

4. Exigéncias culturais, doengas e pragas da cultura vinha:

5. Multiplicagdo da vinha;

6. Poda e enxertia da vinha:;

7. Sistemas de rega;

8. Colheita, selec¢do e acondicionamento de produtos;

9. Condugdo e regulagcdo de mdaquinas e equipamentos agricolas ndo

automotrizes;

10.Protec¢d@o e melhoria do ambiente: ciclo da dgua, do azoto e do carbono;

fontes de poluicdo;

11.Seguranc¢a, higiene e satde no trabalho agricola.

Saber-Fazer

1.
2.
3.

Enunciar e utilizar correctamente a legislagdo especifica em vigor;
|dentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;
|dentificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;
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i

Distinguir os principais processos fisioldgicos;

Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislacdo aplicavel no

ambito da seguranca e sadde no trabalho;

Executar uma correcta instalagdo da vinha;

Escolher a melhor opg¢do na preparagdo, marcagdo e piquetagem;

Calcular a fertilizagdo e correcgdo do solo;

9. Escolher o porta-enxerto e castas a utilizar;

10.Executar a poda de transplanta¢do;

11.Executar correctamente a plantagcdo e aramagdo;

12.Executar correctamente a enxertia no local definitivo;

13.Diferenciar as varias formas de condugdo da vinha e optar pela mais adequada;

14.Executar os tipos de poda mais adequados as castas e a regido;

15.Identificar as principais pragas e doengas e infestantes da vinha e o seu controle;

16.Identificar os diversos métodos e respectivos meios de protec¢cdo da videira;

17.Calcular a fertilizagdo e correcgdo do solo;

18.Aplicar os varios métodos/estratégias de protec¢do e suas implicagdes no
ecossistema;

19.Aplicar as componentes da produg¢do integrada & cultura da vinha;

20.Identificar a melhor época de vindima;

21.Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vindima;

22.Identificar as fungdes das maquinas e equipamentos utilizados na época da
vindima;

23.Identificar e operar as diferentes maquinas da fileira viticola e suas fungdes;

24.|dentificar as fungdes das maquinas e equipamentos viticolas;

25.0perar as maquinas e equipamentos viticolas.

o

®© N O

Saber-Ser

1. Organizar as actividades de forma a responder ds exigéncias da actividade
viticola, interagindo com os outros elementos da equipa de trabalho.

2. Decidir sobre as solugdes mais adequadas a resolucdo de problemas de menor
complexidade decorrentes do exercicio da actividade.

3. Integrar as normas de protec¢do e melhoria do ambiente, seguranga, higiene
e sadde no trabalho agricola, e as boas praticas agricolas, no exercicio da
actividade.

4.1.4. Descricdo Geral do Perfil de Operador Agricola em Vitivinicultura
Destinatarios: Operador Agricola em Vitivinicultura/Trabalhadores vitivinicolas e

Trabalhadores que pretendam vir a exercer actividades vitivinicolas com cardacter
permanente.
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Area de formagdo - Producdo Agricola e Animal.

Curso/Saida profissional: Relacionado com parte do perfil de Operador Agricola
em Viticultura definido no SNCP e com parte do curso de formagdo inicial de Operador
Agricola em Viticultura.

Nivel de formagdo - Nivel Il.

Componente de formagdo - Cientifico Tecnolégica.

Objectivo global — Organizar e executar tarefas inerentes & actividade vitivinicola,
nomeadamente no que diz respeito & instalagdo da vinha, trabalhos de condugdo e
poda, tratamentos fitossanitarios, preparacdo das vindimas, operagdes de
mecaniza¢do e os aspectos enoldgicos, segundo os normativos aplicados ao sector
vitivinicola e as normas de qualidade, seguranca, higiene e saldde no trabalho agricola
e de protec¢do ambiental

Actividades principais:

1. Reconhecer a legislacdo especifica em vigor, a morfologia e fisiologia da videira,
o ciclo vegetativo e reprodutivo da videira, os riscos inerentes a actividade
agricola e a legislagcdo aplicavel no dmbito da seguranga e saude no frabalho.

2. Proceder & preparagdo do terreno para instalagdo da vinha:

2.1. Efectuar a mobilizagdo do solo necessdria ao correcto estabelecimento
da vinha, de modo a proporcionar boas condi¢des de enraizamento e
desenvolvimento das plantas;

2.2. Marcar o local de plantagdo da vinha de acordo com 0 compasso e a
orientagdo da cultura, utilizando processos manuais ou mecdnicos e
instrumentos de medida;

2.3. Preparar e aplicar os produtos necessarios a fertilizagdo, correcgdo e
desinfec¢do do solo e ao controlo de infestantes.

3. Instalar a vinha, de acordo com as operagdes culturais a redlizar:

3.1. Efectuar a plantagdo no terreno de porta-enxertos ou enxertos prontos;

3.2. Instalar sistemas de rega localizada adequados;

3.3. Efectuar a enxertia, utilizando o método adequado & espécie e tendo em
conta a compatibilidade entre o porta-enxerto e o enxerto.

4. Proceder as operagdes culturais necessarias ao desenvolvimento da vinha,
tendo em conta os seus hdbitos vegetativos e as condi¢cdes edafo-
climaticas:

4.1. Efectuar a condugdo das videiras, ufilizando tutores e diferentes tipos de
armagdes para suporte e encaminhamento das varas em crescimento;

4.2. Efectuar a poda das videiras de acordo com o seu estado vegetativo e
sanidade e com os sistemas de condugdo escolhidos;

4.3. Proceder arega da vinha de acordo com a casta, a fase do ciclo
vegetativo e as condi¢cdes edafo-climaticas;
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4.4. Efectuar as fertilizacdes e a proteccdo da vinha de acordo com a sua
fase de desenvolvimento, o estado nutritivo e sanitario das videiras e as
condi¢des edafo-climaticas;

4.5. Efectuar o confrolo das infestantes, fisica ou quimicamente, de modo a
proporcionar boas condi¢des vegetativas e sanitarias e a facilitar outras
operagdes culturais.

Conduzir, operar e regular maquinas e equipamentos agricolas do sector viticola.

Executar a conservag¢do e limpeza dos equipamentos e instalagdes da

exploragdo.

Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vindima, vinificagdo,

conservacdo, estabilizagdo e engarrafamento de vinho.

7.1. Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;

7.2. Relacionar as varias técnicas de vinificagdo com o tipo de vinho
pretendido;

7.3. Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais
caracteristicas do vinho.

Competéncias:
Saber-Saber
1. Legislagdo viticola;

O ® N O wN

Morfologia e fisiologia da videira;

Influéncia do clima na actividade agricola;

Exigéncias culturais, doengas e pragas da cultura vinha:;

Multiplicagdo da vinha:

Poda e enxertia da vinha;

Sistemas de rega;

Colheita, selecgdo e acondicionamento de produtos;

Condugdo e regulagcdo de maquinas e equipamentos agricolas ndo
automotrizes;

10.Protec¢do e melhoria do ambiente: ciclo da dgua, do azoto e do carbono;

fontes de polui¢do;

11.Seguranga, higiene e salde no trabalho agricola;
12.Enologia.

Saber-Fazer

1. Enunciar e utilizar correctamente a legislagdo especifica em vigor;
2. |dentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

3.
4
5

|dentificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;

. Distinguir os principais processos fisioldgicos;
. Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislagcdo aplicavel no

ambito da seguranca e sadde no trabalho;
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Executar uma correcta instalagdo da vinha;

Escolher a melhor op¢do na preparagcdo, marcagcdo e piquetagem;

Calcular a fertilizag&o e correcgéo do solo;

9. Escolher o porta-enxerto e castas a utilizar;

10.Executar a poda de transplantacdo;

11.Executar correctamente a plantacdo e aramagdo;

12.Executar correctamente a enxertia no local definitivo;

13.Diferenciar as varias formas de condu¢do da vinha e optar pela mais
adequada;

14.Executar os tipos de poda mais adequados as castas e a regido;

15.Identificar as principais pragas e doengas e infestantes da vinha e o seu controle;

16.ldentificar os diversos métodos e respectivos meios de proteccdo da videira;

17.Calcular a fertilizagcdo e correcgdo do solo;

18.Aplicar os varios métodos/estratégias de protec¢do e suas implicagdes no
ecossistema;

19.Aplicar as componentes da produc¢do integrada & cultura da vinha;

20.ldentificar a melhor época de vindima;

21 .ldentificar as fungoes dos maquinas e equipamentos utiizados na época da vindima;

22.Identificar e operar as diferentes maquinas da fileira viticola e suas fungoes;

23.Identificar as fungdes das maqguinas e equipamentos viticolas;

24.0Operar as maquinas e equipamentos viticolas;

25.Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vindima, vinificagdo,
conservagdo, estabilizagdo e engarrafamento de vinho;

26.Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;

27.Relacionar as varias técnicas de vinificagdo com o tipo de vinho pretendido;

28.Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais caracteristicas
do vinho;

29.Elaborar um plano de marketing e comercializagdo para a sua exploracdo /
empresa;

30.Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vindima, vinificagdo,
conservagdo, estabilizagdo e engarrafamento de vinho;

31.Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;

32.Relacionar as varias técnicas de vinificagdo com o tipo de vinho pretendido;

33.Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais caracteristicas

do vinho.

© N O

Saber-Ser

1. Organizar as actividades de forma a responder as exigéncias da actividade
vitivinicola, interagindo com os oufros elementos da equipa de trabalho.

2. Decidir sobre as solugdes mais adequadas & resolucdo de problemas de menor
complexidade decorrentes do exercicio da actividade.
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3. Integrar as normas de protecgdo e melhoria do ambiente, seguranga, higiene
e salude no trabalho agricola, e as boas praticas agricolas, no exercicio da
actividade.

4.1.5. Descricdo Geral do Perfil de Adegueiro

Destinatdrios: Adegueiros e Trabalhadores que pretendam vir a exercer a fungoes
enoldgicas de adegueiro.

Area de formagdo - Producdo Agricola e Animal.

Curso/Saida profissional: Relacionado com parte do perfil de Operador Agricola
em Viticultura definido no SNCP e com parte do curso de formagdo inicial de Operador
Agricola em Viticultura.

Nivel de formagdo - Nivel Il.

Componente de formagdo - Cientifico Tecnoldgica.

Objectivo global — Organizar e executar tarefas inerentes & actividade vitivinicola,
nomeadamente no que diz respeito & aos aspectos enoldgicos, segundo os normativos
aplicados ao sector vitivinicola e as normas de qualidade, seguranga, higiene e sadde
no trabalho agricola e de protecgdo ambiental

Actividades principais:

1. Reconhecer a legislacdo especifica em vigor, a morfologia e fisiologia da videira,
o ciclo vegetativo e reprodutivo da videira, os riscos inerentes a actividade
agricola e alegislagdo aplicavel no dmbito da seguranga e sadde no trabalho.

2 Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vindima, vinificagdo,
conservagdo, estabilizagdo e engarrafamento de vinho:
2.1.Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;
2.2.Relacionar as varias técnicas de vinificagdo com o tipo de vinho pretendido;
2.3.Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais

caracteristicas do vinho.

Competéncias:

Saber-Saber

1. Legisla¢do viticola;

2. Morfologia e fisiologia da videira;

3. Influéncia do clima na actividade agricola;

4. Seguranc¢a, higiene e sadde no trabalho agricola;
5. Enologia;
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Saber-Fazer

Enunciar e utilizar correctamente a legislacdo especifica em vigor;

|dentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

|dentificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;

Distinguir os principais processos fisioldgicos;

Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislagdo aplicavel no

ambito da seguranga e saldde no tfrabalho;

6. Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vindima, vinificacdo,
conservagdo, estabilizagcdo e engarrafamento de vinho;

7. Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;

8. Relacionar as varias técnicas de vinificagdo com o tipo de vinho pretendido;

9. Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais caracteristicas
do vinho.

O~ own -

Saber-Ser

1. Organizar as actividades de forma a responder as exigéncias da actividade
vitivinicola, interagindo com os outros elementos da equipa de trabalho.

2. Decidir sobre as solugdes mais adequadas & resolugdo de problemas de menor
complexidade decorrentes do exercicio da actividade.

3. Integrar as normas de protec¢do e melhoria do ambiente, seguranga, higiene
e sadde no frabalho agricola, e as boas praticas agricolas, no exercicio da
actividade.

4.1.6. Descricdo Geral do Perfil de Podador/Enxertador

Destinatdrios: Trabalhadores viticolas — Podadores/Enxertadores e Trabalhadores
que pretendam vir a exercer as fungdes de Podador/Enxertador.

Area de formacao - Producdo Agricola e Animal.

Curso/Saida profissional: Relacionado com parte do perfil de Operador Agricola
em Viticultura definido no SNCP e com parte do curso de formagdo inicial de Operador
Agricola em Viticultura

Nivel de formagdo - Nivel |l

Componente de formagdo — Cientifico Tecnoldgica

Objectivo glolbal — Organizar e executar tarefas inerentes & actividade vitivinicola,
nomeadamente no que diz respeito d instala¢do da vinha, trabalhos de condugdo e
poda, segundo os normativos aplicados ao sector vitivinicola e as normas de
qualidade, seguranga, higiene e satde no trabalho agricola e de protec¢céo
ambiental.
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Actividades principais:

1. Reconhecer a legislac&o especifica em vigor, a morfologia e fisiologia da videira;
o ciclo vegetativo e reprodutivo da videira e os riscos inerentes & actividade
agricola e legislacdo aplicavel no dmbito da seguranc¢a e sadde no trabalho.

2. Instalar a vinha, de acordo com as operagdes culturais a realizar:

2.1. Efectuar a plantagcdo no terreno de porta-enxertos ou enxertos prontos;
2.2. Efectuar a enxertia, ufilizando o método adequado & espécie e tendo em
conta a compatibilidade entre o porta-enxerto e o enxerto.

3. Proceder &s operagdes culturais necessarias ao desenvolvimento da vinha,
tendo em conta os seus hdbitos vegetativos e as condi¢gdes edafo-climaticas:
3.1. Efectuar a condug¢do das videiras, utilizando tutores e diferentes tipos de

armagdes para suporte e encaminhamento das varas em crescimento;
3.2. Efectuar a poda das videiras de acordo com o seu estado vegetativo e
sanidade e com os sistemas de condugdo escolhidos;
3.3. Efectuar as fertilizagdes e a protec¢do da vinha de acordo com a sua fase
de desenvolvimento, o estado nutritivo e sanitdrio das videiras e as
condi¢des edafo-climaticas.

Competéncias:

Saber-Saber

Legislagdo viticola;

Morfologia e fisiologia da videira;

Influéncia do clima na actividade agricola;

Exigéncias culturais, doengas e pragas da cultura vinha:;

Multiplicagdo da vinha:

Poda e enxertia da vinha;

Sistemas de rega;

Colheita, selecgdo e acondicionamento de produtos;

Condugdo e regulagdo de maquinas e equipamentos agricolas ndo

automotrizes;

10.Protec¢do e melhoria do ambiente: ciclo da dgua, do azoto e do carbono;
fontes de polui¢do;

11.Seguran¢a, higiene e salde no trabalho agricola;

12.Enologia.

O ® N Ok N~

Saber-Fazer

1. Identificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

2. |dentificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;

3. Distinguir os principais processos fisioldgicos;

4. ldentificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislacdo aplicavel no
ambito da seguranca e sadde no trabalho;



30

Executar uma correcta instalagdo da vinha;

Escolher a melhor op¢do na preparagcdo, marcagcdo e piquetagem;
Calcular a fertilizag&o e correcgéo do solo;

Escolher o porta-enxerto e castas a utilizar;

9. Executar a poda de transplantacdo;

10.Executar correctamente a plantacdo e aramagdo;

11.Executar correctamente a enxertia no local definitivo;

12.Diferenciar as varias formas de condu¢cdo da vinha e optar pela mais adequada;
13.Executar os tipos de poda mais adequados as castas e a regido.

© N o O

Saber-Ser

1. Organizar as actividades de forma a responder as exigéncias da actividade
viticola, interagindo com os outros elementos da equipa de frabalho;

2. Decidir sobre as solugdes mais adequadas & resolu¢do de problemas de menor
complexidade decorrentes do exercicio da actividade;

3. Integrar as normas de protec¢do e melhoria do ambiente, seguranga, higiene
e sadde no frabalho agricola, e as boas praticas agricolas, no exercicio da
actividade.

4.1.7. Descricdo Geral do Perfil de Operador de Maquinas Agricolas em Viticultura

Destinatarios: Operadores de maquinas agricolas em viticultura e Tralbalhadores
que pretendam vir a exercer as fungdes de operadores de magquinas agricolas em
viticultura.

Area de formacao - Producdo Agricola e Animal.

Curso/Saida profissional: Relacionado com parte do perfil de Operador Agricola
em Viticultura definido no SNCP e com parte do curso de formagdo inicial de Operador
Agricola em Viticultura.

Nivel de formagdo - Nivel Il.

Componente de formagdo - Cientifico Tecnologica.

Objectivo glolbal — Organizar e executar tarefas inerentes & actividade vitivinicola,
nomeadamente no que diz respeito as operagdes de mecaniza¢do, segundo o0s
normativos aplicados ao sector vitivinicola e as normas de qualidade, seguranga,
higiene e sadde no frabalho agricola e de protec¢do ambiental

Actividades principais:

1. Reconhecer a legislacdo especifica em vigor, a morfologia e fisiologia da videira,
o ciclo vegetativo e reprodutivo da videira, os riscos inerentes & actividade
agricola e a legislagcdo aplicavel no dmbito da seguranca e satde no frabalho.
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Conduzir, operar e regular maquinas e equipamentos agricolas do sector
viticola.

Executar a conservagdo e limpeza dos equipamentos e instalagdes da
exploracdo.

Competéncias:
Saber-Saber

1.

2.
3.
4

Legislagdo viticola;

Morfologia e fisiologia da videira;

Influéncia do clima na actividade agricola;

Condug¢do e regulagdo de mdaquinas e equipamentos agricolas ndo
automotrizes;

Segurancga, higiene e sadde no trabalho agricola.

Saber-Fazer

1

2.
3.
4
5

0O ®© N O

Enunciar e utilizar correctamente a legislagcdo especifica em vigor;

Identificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

ldentificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;
Distinguir os principais processos fisioldgicos;

Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislagdo aplicavel no
dmbito da seguranc¢a e sadde no frabalho;

Identificar as diferentes maquinas da fileira viticola e respectivas suas fungdes;
Operar com as diferentes maquinas da fileira viticola;

Identificar os diferentes equipamentos viticolas e respectivas fungoes;

Utilizar correctamente os equipamentos viticolas.

Saber-Ser

1.

Organizar as actividades de forma a responder s exigéncias da mecanizagdo
viticola, intferagindo com os outros elementos da equipa de trabalho;

Decidir sobore as solugdes mais adequadas & resolugdo de problemas de menor
complexidade decorrentes do exercicio da actividade;

Integrar as normas de protec¢do e melhoria do ambiente, seguranga, higiene
e sadde no trabalho agricola, e as boas praticas agricolas, no exercicio da
actividade.
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5. ITINERARIOS DE FORMAGAO

5.1. ltinerario de Formacgao do Curso de Viticultor Produtor/Engarrafador

5.1.1. Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos na area
da vitivinicultura, da enologia, da gestdo e comercializagdo, de forma a serem
capazes de andlisar, organizar, aplicar e executar correctamente as operagdes/tarefas
culturais adequadas & vitivinicultura, de acordo com os normativos aplicados ao sector
agricola e as normas de qualidade, seguranca, higiene e sadde no trabalho agricola
e de proteccdo ambiental.

5.1.2. Objectivos especificos

No final do curso os formandos deverdo ser capazes de:

Enunciar e utilizar correctamente a legislagdo especifica em vigor;

|dentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

|dentificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;
Distinguir os principais processos fisioldgicos;

Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislagdo aplicavel no
ambito da seguranga e satde no tfrabalho;

Executar uma correcta instalagdo da vinha;

Escolher a melhor op¢do na preparagcdo, marcagdo e piquetagem;
Calcular a fertilizagdo e correcgdo do solo;

Escolher o porta-enxerto e castas a utilizar;

Executar a poda de transplanta¢do;

Executar correctamente a plantagdo e aramagdo;

Executar correctamente a enxertia no local definitivo;

Diferenciar as varias formas de condugdo da vinha e optar pela mais adequada;
Executar os tipos de poda mais adequados as castas e & regido;

|dentificar as principais pragas e doengas e infestantes da vinha e o seu controle;
|dentificar os diversos métodos e respectivos meios de protec¢do da videira;
Calcular a fertilizagdo e correcgcdo do solo;

Aplicar os varios métodos/estratégias de protec¢do e suas implicagdes no
ecossistema;

Aplicar as componentes da produg¢do infegrada a cultura da vinha;
ldentificar a melhor época de vindima;

|dentificar as fungdes das maquinas e equipamentos utilizados na época da
vindima;
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- |dentificar e operar as diferentes maquinas da fileira viticola e suas fungdes;

- ldentificar as fungdes das maquinas e equipamentos viticolas;

- Operar as maquinas e equipamentos viticolas;

- Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vindima, vinificagdo,
conservacdo, estabilizagdo e engarrafamento de vinho;

- Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;

- Relacionar as varias técnicas de vinificagdo com o tipo de vinho pretendido;

- Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais caracteristicas
do vinho;

- Elaborar um plano de marketing e comercializagdo para a sua exploragdo /
empresa.

5.1.3. Formandos — Requisitos especificos

Viticultores Produtores/Engarrafadores instalados ou pessoas se pretendam instalar
como fal.

Curso de Operadores de Maqguinas Agricolas.

5.1.4. Metodologia pedagdgica

Métodos activos baseados na experiéncia e participa¢cdo dos formandos com
recurso, sempre que necessdrio, as varias técnicas de ensino, entre outras: exposicdo
dialogada, demonstra¢do, discussdo em grupo, visitas de estudo.

5.1.5. Duragdo

Formagdo tedrica: 110 horas.

Formagdo pratica simulada: 202 horas.

Duragdo total: 312 horas.

5.1.6. Epoca de realizacdo

Conforme descriminado na ficha pedagdgica de cada mddulo, dado que varia
de mddulo para mddulo.
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5.1.7. Estrutura curricular/modular e cargas hordrias

CURSO DE VITICULTOR PRODUTOR / ENGARRAFADOR

NUMERO | MODULOS

CARGA HORARIA

m PS | Total
1 Introdugdo a Vitivinicultura 20 4 24
2 Instalagdo da Vinha 11 22 | 33
3 Condugdo e Poda 8 34 | 42
4 Produgdo Racional em Vinha 18 | 82| 70
5 Preparacdo da Vindima 2 7 9
6 Mecanizagc&o 9 24 | 33
7 Enologia 16 36 | 52
8 Marketing e Comercializagdo 17 7 24
9 Inteligéncia Econdmica e Inovagdo da Empresa Agricola 9 16 | 25

TOTAL 110 | 202 | 312

5.1.8. Avdliagcdo

A avaliagdo é concretizada mddulo a mdédulo ao longo do curso e sendo a
classificagdo final a média aritmética dos médulos.
A classificagdo final obtida pelo formando serd expressa na escala de “Insuficiente”
a “Muito Bom” conforme se discrimina:

- “Insuficiente” < 10 valores;

— “Suficiente” 3 a 10 valores e < a 14 valores;
- "Bom”3 al4valores e <a 17 valores;

—  “Muito Bom” 3 a 17 até 20 valores.
Deverdo ser respeitadas as exigéncias descritas nas Fichas Pedagdgicas modulares.

5.1.9. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 T - Introdug¢do & Vitivinicultura

Duracé&o/Horas
TT20+ PS04 = 24.
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Obijectivo Geral

Dotar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos inerentes 4,
morfologia e fisiologia da videira, ciclo vegetativo, reprodutivo e ecologia vificola,
de acordo com os normativos aplicados ao sector viticola, & seguran¢a, higiene e
salde no frabalho agricola e & protecgdo ambiental.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Enunciar e utilizar correctamente a legislagdo especifica em vigor;

2. ldentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

3. Identificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;

4. Distinguir os principais processos fisioldgicos;

5. Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislagdo aplicavel no
dmbito da seguranca e sadde no trabalho.

Epoca de Realizagéo
Em qualquer més do ano.

Metodologia Pedagdgica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo e métodos activos a fim de
proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta a alcance, ao nivel
do(s) dominio(s) do saber que o presente mdédulo contempla.

Avaliacao Diagnostica

Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.
Avaliagdo Formativa

Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacao Criterial da Aprendizagem

Deverad ser efectuada ao nivel do Modulo.

Técnicas/Instrumentos de avaliagdo

Formulagdo de questdes escritas através de testes.

Formulagdo de questdes orais.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de trabalho.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no médulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

O factor de ponderagdo de cada técnica/instrumento depende do seu grau de
profundidade, pelo fica a cargo do formador a atribuicdo da respectiva ponderagdo
para a classificacdo final do mddulo.
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Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.

Equipamento Didactico-Pedagogico da Sala de Formacgéao

Retroprojector.
Projector de slides.
Quadro.

Projector multimédia.
Video.

PROGRAMA DO MODULO N.° 1 — INTRODUGAO A VITIVINICULTURA

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

T

PS

Total

Abertura e prepara¢do do
grupo para a formagdo

1.1.

Apresentagdo do mddulo e
avaliagdo de requisitos

Introdug¢do ao curso

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

Origem e Hist. da Vitivinicultura
A Vitivinicultura no Mundo
Regqides Viticolas do pais
Caracterizagdo da Regido

Legislagdo viticola

3.1.

3.2.

Lei Quadro das Regides
Demarcadas e respectivos
estatutos. Legislacdo vitivinicola
Nacional.

OCM

Ecologia viticola

4.1.

4.2.
4.3.

Condicionalismos
edafo.climaticos
Ecossistemas viticolas
Protecgdo do meio ambiente

Morfologia e fisiologia
da videira

5.1.

5.2.

Nogoes sobre morfologia
e anatomia da videira
Fisiologia da videira

Ciclo vegetativo e reprodutivo

6.1
6.2.

Ciclo anual da Videira
Estados Fenoldgicos da Videira

Seguranga, higiene e saude
no trabalho.

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.

Normas de SHST
Causalidade dos acidentes
Identificagdo de riscos
Medidas de prevencdo

Avaliacao

TOTAL

20

24
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5.1.10. Ficha Pedagdgica do Mdédulo N.2 2 - Instala¢cdo da Vinha

Duragao/Horas
TT11+PS22=233.

Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
na instala¢gdo da vinha, nomeadamente na escolha de terreno, na preparagdo e
sistematizagcdo do solo, na fertilizagdo e correcgdo do solo, na selecgdo do material
de propagagdo vegetativa, na escolha do sistema de condugdo, na plantagdo e
aramagdo e nos métodos de enxertia.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

Executar uma correcta instalagdo da vinha:;

Escolher a melhor opg¢do na preparagcdo, marcagdo e piquetagem;
Calcular a fertilizagdo e correc¢do do solo;

Escolher o porta — enxerto e castas a utilizar;

Executar a poda de transplantacdo;

Executar a plantagdo e aramagdo;

Executar a enxertia no local definitivo.

NOo oA N~

Epoca de Realizac&o
Durante os meses de Agosto a Dezemlboro e Janeiro a Abril.

Metodologia Pedagdgica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta a alcance,
ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente médulo contempla.

Avaliacao Diagnostica
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo.
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Técnicas/Instrumentos de avaliagao

Formulacdo de questdes escritas através de testes.

Formula¢cdo de questdes orais.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de trabalho.

Prova prdtica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no moédulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova prdatica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliagdo utilizadas,
totalizardo no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva pondera¢do para a classificacdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas

Sala de formagdo.

Terreno para instalagdo de vinha.

Vinha instalada no ano anterior para enxertia.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacgéao
Material didactico.

Retro-projector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagogico para Formagéao Pratica
Charrua.

Tractor | com reboqgue.
Escarificador.

Grade de discos.

Grade de dentes.
Distribuidor de adubos.
Sonda/trado.

Broca de 60cm e 25¢cm.
Pulverizador/Atomizador.
Marcadores.



Pedra de dfiar.

Tesoura de poda.

Rafia ou fio de plastico.

Estacas de porta enxerto e garfos.
Correntes ou outras bitolas (fio arame com marcagdo, etc).
Fita métrica.

Sachola.

Sacos de pldastico.

Navalha de enxertia.

Flint Colt.

Tutores.

Equipamento de Proteccao Individual
Luvas.

Botas.

Fato-macaco.

Auriculares.

39
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PROGRAMA DO MODULO N.° 2 — INSTALAGAO DA VINHA

CARGA HORARIA

UNIDADE SUB-UNIDADE
i PS | Total
1. Abertura e preparagdo 1.1. Apresentagdo do modulo e
do grupo para a formagdo avaliagdo de requisitos 1 1
2. Escolha do terreno 2.1. Caracterizagdo do solo 2 2 4

2.2. Regime hidrico/drenagem
2.3. Exposicdo

2.4. Riscos de Erosdo

2.5. Orientagcdo

3. Preparagdo e sistematizagdo 3.1. Preparag¢do do terreno 2 3 5
do solo 3.2. Sistematizagdo do terreno
3.3. Erosdo e protecgdo do solo
3.4. Drenagem
3.5. Surriba, lavoura
profunda, Ripagem
3.6. Pratica de campo

4. Fertilizagdo e correcgdo 4.1. Osolo 2 3 5
do solo (instalagdo e 4.2. Andlise do solo
manutengdo) 4.3. Adubos

4.4, Correctivos

4.5. Calculo de adubagdes e
correcgoes

4.6. Caréncios e toxidades
dos nutrientes

5. Porta-enxertos 5.1. Escolha do material vegetativo 1 1
5.2. Principais porta-enxertos

5.3. Preparagdo do porta-enxerto
5.4. Plantagdo de enxertos prontos
5.5. Adaptagdo e valor cultural

6. Sistemas de condugdo 6.1. Nogdes de Superficie foliar
exposta e total

6.2. Dimensdes de sebes

6.3. Microclima luminoso e térmico 1 1 2

7. Plantagdo e aramagdo 7.1. Orientagdo e Piquetagem

7.2. Densidade de plantagdo
€ compassos

7.3. Plantagc&o

7.4. Rega

7.5. Aramagdo 3 3

8. Enxertia 8.1. Tipos de enxertia
8.2. Enxertos prontos
8.3. Afinidade casta/porta-enxerto 9

Avaliagdo 3
TOTAL 11 22 33
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5.1.11. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 3 - Condugdo e Poda

Duragao/Horas
TT 8+ PS 34 =42

Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
& identificacdo das castas mais adaptadas & sua realidade, na condugdo e poda
da videira e nas intfervencdes em verde.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Identificar as castas da Regido mais adequadas;

2. Diferenciar as varias formas de condu¢do da vinha e optar pela mais
adequada;

3. Executar os tipos de poda mais adequados as castas e & regido;

4. Executar as intervengdes em verde.

Epoca de Realizagéo
Durante os meses de Dezembro a Fevereiro e Abril a Agosto.

Metodologia Pedagdgica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacédo Diagndstica
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacdo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagcdo de questdes escritas afravés de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de fralbalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.
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Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no moédulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova prdatica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizadas,
totalizar@o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha em formagdo.
Vinha em produ¢do.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacéao
Material diddctico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéo Pratica
Tractor.

Maquina de desponta.
Magquina de desfolha.
Pré-podadora.
Juntador de vides.
Atadora.

Triturador de vides.
Tesouras assistidas.
Tesouras de poda.
Desinfectantes.
Serrote.

Fio de atilha.

Equipamento de Protecgéao Individual
Luvas.

Botas.

Fato-macaco.
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PROGRAMA DO MODULO N.° 3 - CONDUGAO E PODA

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

T PS

Total

Abertura e preparagdo do
grupo para a formagdo

1.1. Apresentagdo do mddulo e
avaliagdo de requisitos

Castas

2.1. Caracterizagdo das
principais castas

2.2. Hdbitos de frutificagdo
e vegetagdo

2.3. Nogdo de Vigor, expressdo
vegetativa

Condugdo e poda

3.1. Conceitos e objectivos

3.2. Formas de condugdo

3.3. Epocas de poda

3.4. Sistemas de poda

3.5. Tipos de poda

3.6. Tipo de poda - vantagens e
inconvenientes

3.7. Utensilios de poda

3.8. Poda de Transplantagdo

3.9. Poda de formagdo

3.10.Poda de frutificagdo

3.11.Poda de Renovagdo e/ou
Rejuvescimento

3.12.Poda de Correcgdo

3.13.Técnicas de corte, protec¢cdo
das feridas e sua cicatrizagcdo

3.14.Equipamento

3.15.Empa (finalidade, época
e pratica)

30

4.

Intervengdo em verde

4.1. Orientagdo da vegetagdo
4.2. Desladroamento,

4.3. Desponta

4.4, Desfolha

4.5. Mondas dos frutos

Avaliagdo

TOTAL

42
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5.1.12. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 4 - Produgcdo Racional em Vinha

Duragéo/Horas
TT18+PS 52 =70.

Obijectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
para a produgdo racional em vinha, quer pela sua manutengdo racional através das
fertilizacdes e da rega, quer pela sua protecg¢do racional, de acordo com 0s
normativos aplicados ao sector viticola, & seguranca, higiene e sadde no trabalho
agricola e & protecgcdo ambiental.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Identificar as principais pragas e doengas e infestantes da vinha e o seu controle;

2. ldentificar os diversos métodos e respectivos meios de protec¢do da videira;

3. Calcular a fertilizagdo e correcgdo do solo;

4. Aplicar os varios métodos/estratégias de protec¢do e suas implicagdes no
ecossistema;

5. Aplicar as componentes da produgdo integrada & cultura da vinha;

Epoca de Realizagéo
De Abril a Agosto.

Metodologia Pedagégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempila.

Avaliacao Diagnostica
Deverad ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Deverad ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacao da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagéao
Formulacdo de questdes escritas através de testes.
Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de tralbalho.
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Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no médulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova pratica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliagdo utilizadas,
totalizardo no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificagdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha em formagdo.
Vinha em produgdo.

Equipamento Didactico-Pedagogico da Sala de Formacgéo
Material didactico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéao Pratica
Tractor.

Charrua vinhateira.
Pulverizador/Atomizador.

Painéis de recupera¢cdo de calda.
Armadilhas para captura de insectos.
Lupa binocular.

Balde.

Misturador.

Produtos fitossanitdrios.

Lupa de bolso.

Equipamento de Proteccgéao Individual
Luvas.
Botas.
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Fato-macaco.
Auriculares.
Mascara com viseira.

PROGRAMA DO MODULO N.° 4- PRODUGAO RACIONAL EM VINHA

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

1l

PS

Total

. Abertura e preparagdo do

grupo para a formagao

1.1.

Apresentagdo do mddulo e
avaliagdo de requisitos

. Doengas, Pragas e Infestantes

2.1

. Principais Doengas
2.2.
2.3.
2.4.

Principais Pragas
Principais Infestantes
Acidentes fisiologicos

. Métodos de Protecgdo

3.1.

3.2.

3.3.
3.4.

3.5.

Evolugdo da Protecgdo
das plantas
Protecgdo integrada
3.2.1.Principios
3.2.2.Componentes
Estimativa de risco
3.2.3.Meios de luta
Auxiliares e luta bioldgica
Producdo Integrada
Praticas culturais
3.4.1.Instalagdo e condugdo
da vinha
3.4.2.Intervengdes em verde
Luta biolégica

. Utilizagdo Segura e eficaz

de Produtos fitofarmacéuticos

4.1.

4.2.
4.3.

Riscos para o consumidor,
aplicador e ambiente

Utilizagdo correcta e eficaz de PF's

Boas Praticas agricolas

. Fertilizagdo, Rega e

Manuten¢do da vinha

5.1.
5.2.

5.3.
5.4.

Fertilizagdo Racional da Vinha
Rega

5.2.1.Sistema de rega
5.2.2.Qualidade da agua
Monda Quimica
Revestimento do solo

18

Avaliagdo

TOTAL

18

52

70
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5.1.13. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 § = Preparagdo da Vindima

Duragao/Horas
TT 02 + PS 07 = 09.

Objectivo Geral
Dotar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessdarios
para redlizar as operagdes relacionadas com a vindima.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formando deverdo ser capazes de:

1. Executar o controlo da maturagdo;

2. Reconhecer a melhor época de vindima;

3. Operar as maquinas e equipamentos utilizados na época da vindima.

Epocade Realizac&o
Durante o més de Setembro.

Metodologia Pedagoégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacédo Diagndstica
Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacdo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagdo de questdes escritas através de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de trabalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.

Critérios de Avaliagao
Considera-se aprovado no médulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.
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A prova pratica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizadas,
totalizardo no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderagdo estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
modulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacéao
Material diddctico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéo Pratica
Refractédmetro.

Tesouras de vindima.

Caixas de vindima.

PROGRAMA DO MODULO N.° 5- PREPARAGAO DA VINDIMA

CARGA HORARIA

UNIDADE SUB-UNIDADE
i PS | Total
1. Abertura e preparagdo do 1.1.Apresentagdo do modulo e
grupo para a formagdo avaliagdo de requisitos 1 1
2. Conftrolo da maturagdo 2.1.Evolugdo da maturagdo 4 4

2.2.Determinagdo da data da vindima

3. Tipos de vindima 3.1. Manual 2 2
3.2. Mecanica

4. Cuidados a ter na vindima 4.1.Durante a colheita 1 1
4.2.Durante o transporte

Avaliagdo 1 1

TOTAL 2 7 9
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5.1.14. Ficha Pedagdgica do Médulo N.¢ 6 — Mecanizagdo

Duragao/Horas
TT 09+ PS 24 = 33.

Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
para utilizar a maqguinaria e equipamento da cultura da vinha, de acordo com os
normativos aplicados ao sector viticola, & seguranca, higiene e sadde no trabalho
agricola e & protecgdo ambiental.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Reconhecer as diferentes maquinas da fileira viticola e suas fungdes;
2. Reconhecer as fungdes das maquinas e equipamentos viticolas;

3. Operar as maquinas e equipamentos viticolas;

4. Actuar no respeito das normas de seguran¢a e higiene no frabalho.

Epoca de Realizagéo
Durante os meses de Fevereiro a Outubro.

Metodologia Pedagdgica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacédo Diagndstica
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacdo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagcdo de questdes escritas afravés de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de fralbalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.
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Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no moédulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova prdatica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizadas,
totalizar@o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha .

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacéao
Material diddctico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéo Pratica
Tractor.

Frezas .

Vibrocultores.

Charruas vinhateiras.

Intercepas.

Escarificador.

Grade de discos.

Brocadora.

Mdaaquina de despedrega.

Maquina de vindimar (opcional).

Material de aplicagdo

Semi reboque espalhador de estrume.
Distribuidor/localizador de adubos.

Painéis recuperadores de calda.

Quites para aplicagdo de herbicidas na linha.
Pulverizador.

Polvilhador.
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Material de Poda e Intervengdo em Verde
Despampanadeira.

Maquina de pré-poda.

Trituradora de vides.

Juntadora de vides.

Tesouras de poda assistidas.

Equipamento de Proteccao Individual
Luvas.

Botas.

Fato-macaco.

Auriculares.

Mdscara com viseira.

PROGRAMA DO MODULO N.° 6 - MECANIZAGAO

CARGA HORARIA
UNIDADE SUB-UNIDADE
m PS | Total
1. Abertura e preparagdo do 1.1.Apresentagdo do modulo e
grupo para a formagdo avaliagdo de requisitos 1 1
2. Equipamentos e alfaias: 2.1.Preparagdo do solo
constituigdo; regulagdo; 2.2.Poda mecdanica
condi¢des de utilizagcdo; 2.3.Manutengdo do solo
normas de seguranga e 2.4.Tratamento fitossanitarios
aspectos econémicos da 2.5. Outro equipamento (vindima, poda.)
sua utilizagdo 2.6.Rega e fertilizagdo
2.7 Visita a um parque de maquinas 3 23 26
3. Higiene e seguranga no 3.1 Normas de seguranga 2 1 3
frabalho
Avaliagdo 3 3
TOTAL 9 24 33

5.1.15. Ficha Pedagdégica do Médulo N.2 7 — Enologia

Duragao/Horas
TT 16+ PS 36 =52.
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Obijectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
a redlizagdo de operagdes de vindima, vinificagdo, conservacdo, estabilizacdo,
engarrafamento e prova organoléptica de vinho.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

Aplicar correctamente os métodos e/ou técnicas de vinificagcdo;

Aplicar correctamente os métodos e/ou técnicas de conservagdo de vinho;
Aplicar correctamente os métodos e/ou técnicas de estabilizagdo de vinho;
Aplicar correctamente os métodos e/ou técnicas de engarrafamento de vinho;
Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;
Relacionar as varias técnicas de vinificagdo com o tipo de vinho pretendido;
Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais caracteristicas
do vinho.

NOo oD~

Epoca de Realizagéo
De Agosto a Junho.

Metodologia Pedagégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacao Diagnodstica
Deverad ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Deverad ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacado da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagéao

Formulacdo de questdes escritas através de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de trabalho.

Prova prdtica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo prdtica.

Critérios de Avaliagao
Considera-se aprovado no moédulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.
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A prova pratica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que s restantes técnicas/instrumentos de avaliagdo utilizados,
fotalizar@o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderac¢do para a classificagcdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Adega.

Sala de provas.
Vinha em produgdo.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacéao
Material didactico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Projector multimédia.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéo Pratica
Refractédmetro.

Tesouras de vindima.

Caixas de vindima.

Doseador de sulfuroso.

Esmagador / Desengagador .

Prensa.

Sistema de frio.

Bombas e mangueiras.

Cubas de fermentagdo e armazenamento (inox).
Vasiihame em madeira.

Equipamento de estabilizagdo (filtros e centrifugas).
Linha de enchimento.

Sistema de rofulagem.

Equipamento de Proteccgéao Individual
Luvas.

Botas.

Fato-macaco.
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PPROGRAMA DO MODULO N.° 7 - ENOLOGIA

CARGA HORARIA

UNIDADE SUB-UNIDADE
i PS | Total
1. Abertura e preparagdo do 1.1. Apresentagdo do modulo e
grupo para a formagdo avaliagdo de requisitos 1 1

2. Vindima e Vinificagdo 2.1. Evolug¢do da maturagdo

2.2. Higiene e preparag¢do da adega

2.3. Vindima

2.4. Vinificagdo em fintos e brancos

2.5. Vinificagdes especiais 6 15 21
3. Conservagdo e Estabilizagdo 3.1. Andlise de vinhos

do Vinho

3.2. Doengas e acidentes do vinho

3.3. Trasfegas, colagens e filtragcdes

3.4. Técnicas de estabiliza¢gdo

3.5. Visita a adega 3 12 15
4. Engarrafamento e rotulagem 4.1. Equipamentos

4.2. Rolhas e garrafas

4.3. Regras de enchimento

4.4, Legislagdo

4.5. Visita a adega 3 3 6
5. Prova Organoléptica 5.1. Introdu¢do

5.2. Fisiologia dos sentidos

5.3. Vocabulario de prova

5.4. Prdtica de prova 6 6

Avaliagdo 3 3

TOTAL 16 36 52

5.1.16. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 8 — Marketing e Comercializagdo

Duracéo/Horas
TT17 +PS 07 = 24.

Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos inerentes
ao marketing e & comercializagdo dos produtos viticolas.
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Obijectivos Especificos

No final mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Reconhecer as técnicas de estudo de mercado;

2. Elaborar um plano de marketing e comercializacdo para a sua exploragcdo/
empresa;

3. Reconhecer o valor de uma marca;

Epoca de Realizagéo
Em qualquer altura do ano.

Metodologia Pedagoégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo e métodos activos a fim de
proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacdo Diagndstica
Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacédo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagéao

Formulagdo de questdes escritas através de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de frabalho.
Simulagdo de um plano de marketing e comercializagdo.

Critérios de Avaliagcao

Considera-se aprovado no modulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A simula¢do de um plano de marketing e comercializagdo terd uma ponderagdo
na classificagdo final do médulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos
de avdliagdo utilizadas, totalizardo no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes,
em virtude do seu factor de ponderacdo estar dependente do respectivo grau de
profundidade, fica a cargo do formador a atribuicdo da respectiva ponderagdo
para a classificacdo final do mddulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
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Equipamento Didactico-Pedagogico da Sala de Formacgéao

Material diddctico.
Retroprojector.
Projector de slides.
Projector multimédia.

PROGRAMA DO MODULO N.° 8 - MARKETING E COMERCIALIZAGAO

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

1l

PS

Total

1. Abertura e preparagdo do
grupo para a formagdo

1.1. Apresentacdo do médulo e
avaliagdo de requisitos

2. Marketing de vinhos

2.1. Intfrodugdo ao Marketing
2.2. Produto

2.3. Prego

2.4. Distribuicao

2.5. Comunicagdo

2.6. Publicidade

3. Estudo de mercado

3.1. Principais técnicas de estudo
do mercado
3.1.1. Estudos
3.1.2. Inquéritos
3.1.3. Tratamento de dados

4. Comportamento dos
consumidores

4.1. Varidveis explicativas
4.2. Motivagdes
4.3. Atitudes

5. Estratégias de marketing

5.1. Distribui¢do

5.2. Promogdo

5.3. Mercados Alvos

5.4. Rotas do vinho, Enoturismo

6. Comercializagdo

6.1. Disposi¢cdes legais da
comercializagdo

6.2, Canais de distribuicdo

6.3. Forga de vendas

6.4. Gestdo de stocks

7. Valor de uma marca

7.1. Notoriedade da marca
7.2. Qualidade percebida
7.3. Imagem de marca

7.4. Visita a uma adega

Avaliagéo

TOTAL

17

24
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5.1.17. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 9 — Inteligéncia Econdmica e Inovagdo
da Empresa Agricola

Duragao/Horas
TT 09+ PS 16 = 25.

Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias prdticas e conhecimentos na area
da inteligéncia econdmica e inovagdo da empresa agricola para efectuarem a
gestdo e executarem as tarefas segundo agueles principios.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Identificar a importdncia da inova¢gdo como factor de aumento de
competitividade;

2. Conhecer conceitos bdsicos de Inteligéncia econdmica;

Melhorar a atitude face & vigiléncia tecnoldgica e inovagdo;

4. Dotar o empresdrio de conhecimentos e ferramentas de El com vista & sua
aplicagdo sistematica.

©w

Epoca de Realizacéo
Em qualguer més do ano.

Metodologia Pedagdgica

Pretende-se proporcionar ao formando uma postura dinédmica de descoberta e
alcance, ao nivel do dominio do saber e da atfitude empresarial que o presente mddulo
contempla, para o que se deverdo utilizar métodos activos baseados na experiéncia
e participagdo dos formandos, com recurso a varias técnicas de ensino, tais como:
exposi¢do dialogada e discussGo em grupo.

Avaliacado Diagnostica
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacao Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo.
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Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulacdo de questdes escritas através de testes.

Formula¢cdo de questdes orais.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de trabalho.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no moédulo, o formando que obtenha uma classificagcdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

O factor de ponderagdo de cada técnica/instrumento depende do seu grau de
profundidade, pelo fica a cargo do formador a atribuicdo da respectiva ponderagcdo
para a classificagcdo final do mddulo.

Infra-Estruturas Fisicas

Sala de formagado.

Todas as instalagdes deverdo estar de acordo com as prescricdes minimas de
Seguranc¢a, Higiene e Saude no Trabalho.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacgéao
Quadro.

Retroprojector.

Projector de slides.

Projector multimédia.

TV e Video.

Computador com acesso d Internet e Data Show.
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PROGRAMA DO MODULO N.° 9 — INTELIGENCIA ECONOMICA
E INOVACAO DA EMPRESA AGRICOLA

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

T PS

Total

1. Gestdo da Inovagdo

1.1. Inovagdo como factor de
competitividade e
desenvolvimento

1.2. Factores de inovagdo

1.3. Actualizagdo tecnoldgica
nas empresas

1.4. Inovagdo tecnoldgica
nas empresas

2. Inteligéncia Econdmica e
inovagdo (EN

2.1. O que é ainteligéncia
econdémica

2.2. Objectivos da El

2.3. Osbeneficios da El

2.4. Osactores da El

3. O Ciclo da Inteligéncia
Econémica (PDCA)

3.1. O ciclo PDCA - Do Planeamento
& Decisdo

4. Gestdo dainformacdo
tecnoldgica

4.1. Tipos de informagdo

4.2. Fluxo e fratamento da
informagdo

4.3. Plano de Gestdo de informagdo

4.4. Recolha de informag¢do e
métodos

4.5. Divulgagdo e protecgcdo
de informagd&o

5. Ferramentas de Inteligéncia
Econémica

5.1. Boas praticas de El

5.2. Fontes de informag¢do

5.3. Prospecgdo de tecnologias e
processos inovadores

5.4. VigilGncia tecnolégica
sistematica

5.5. Ferramentas de vigilGncia
tecnoldgica

6. Aplicagdo da El nas empresas
e inovagdo

6.1. Exemplos de aplicagdo da El e
inovagdo na empresa agricola

6.2. Visita a casos de sucesso de
inovagdo empresarial

Avaliagdo

Total

25
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5.2. ITINERARIO DE FORMAGAO DO CURSO DE OPERADOR AGRICOLA EM

VITICULTURA

5.2.1. Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos na area
da viticultura, de forma a serem capazes de executar correctamente as operacdes/
tarefas culturais adequadas & viticultura, de acordo com os normativos aplicados ao
sector agricola e as normas de qualidade, seguran¢a, higiene e sadde no trabalho
agricola e de protecgdo ambiental.

5.2.2. Objectivos especificos

No final do curso os formandos deverdo ser capazes de:

Enunciar e utilizar correctamente a legislacdo especifica em vigor;

|dentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

|dentificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;
Distinguir os principais processos fisiolégicos;

|dentificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislag&o aplicavel no
ambito da seguranga e salde no frabalho;

Executar uma correcta instalagdo da vinha;

Escolher a melhor op¢do na preparagcdo, marcagcdo e piquetagem;
Calcular a fertilizag&o e correcgdo do solo;

Escolher o porta-enxerto e castas a utilizar;

Executar a poda de transplanta¢do;

Executar correctamente a plantagdo e aramagdo;

Executar correctamente a enxertia no local definitivo;

Diferenciar as varias formas de condu¢do da vinha e optar pela mais
adequada;

Executar os tipos de poda mais adequados as castas e & regido;

|dentificar as principais pragas e doengas e infestantes da vinha e o seu controle;
|dentificar os diversos métodos e respectivos meios de protec¢gdo da videira;
Calcular a fertilizagdo e correcgdo do solo;

Aplicar os varios métodos/estratégias de protecgdo e suas implicagdes no
ecossistema;

Aplicar as componentes da produg¢do intfegrada & cultura da vinha;
ldentificar a melhor época de vindima;

|dentificar as fungdes das maquinas e equipamentos utilizados na época da
vindima;
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- |dentificar e operar as diferentes maquinas da fileira viticola e suas fungdes;

- ldentificar as fungdes das maquinas e equipamentos viticolas;

- Operar as maquinas e equipamentos viticolas;

- Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vindima, vinificagdo,
conservacdo, estabilizagdo e engarrafamento de vinho;

- Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;

- Relacionar as varias técnicas de vinificagdo com o tipo de vinho pretendido;

- Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais caracteristicas
do vinho.

5.2.3. Formandos-Requisitos especificos

Viticultores instalados ou pessoas que pretendam instalar-se como tal.

Curso de Operadores de Maqguinas Agricolas.

5.2.4. Metodologia pedagdgica

Métodos activos baseados na experiéncia e participagcdo dos formandos com
recurso, sempre que necessdario, as varias técnicas de ensino, entre outras: exposicdo
dialogada, demonstra¢do, discussdo em grupo, visitas de estudo.

5.2.5. Duragdo

Formacgdo tedrica: 91 horas.

Formagdo prdtica simulada: 292 horas.

Duragdo total: 383 horas.

5.2.6. Epoca de realizagdo

Conforme descriminado na ficha pedagdgica de cada mddulo, dado que varia
de mdodulo para médulo.
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5.2.7. Estrutura curricular/modular e cargas hordrias

CURSO DE OPERADOR AGRICOLA EM VITIVINICULTURA

NUMERO MODULOS

CARGA HORARIA

T PS | Total
1 Introdugdo & Vitivinicultura 20 4 24
2 Instalag&o da Vinha 16 | 54 70
3 Condugdo e Poda 12 (101 | 113
4 Produgdo Racional em Vinha 25 | 54 79
5 Prepara¢do da Vindima 5 4 9
6 Mecanizacdo 13 75 88
TOTAL 91 | 292 | 383

5.2.8. Avdliacdo

A avaliagdo é concretizada mddulo a médulo ao longo do curso e sendo a

classificagdo final a média aritmética dos mdédulos.

A classificagdo final obtida pelo formando serd expressa na escala de “Insuficiente”

a “Muito Bom” conforme se discrimina:
- ‘Insuficiente” < 10 valores;
- "Suficiente” 3 a 10 valores e < a 14 valores;
- "Bom”3 al4valores e <a 17 valores;
—  “Muito Bom” 3 a 17 até 20 valores.

Deverdo ser respeitadas as exigéncias descritas nas Fichas Pedagdgicas modulares.

5.2.9. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 T - Introdug¢do & Vitivinicultura

Duracéo/Horas
TT20 + PS04 = 24.

Objectivo Geral

Dotar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos inerentes 4,
morfologia e fisiologia da videira, ciclo vegetativo, reprodutivo e ecologia viticola,
de acordo com os hormativos aplicados ao sector viticola, & seguranga, higiene e

sadde no frabalho agricola e & protecgdo ambiental.
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Obijectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Enunciar e utilizar correctamente a legislagdo especifica em vigor;

2. |dentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

3. Identificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;

4. Distinguir os principais processos fisioldgicos;

5. Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislagcdo aplicavel no
ambito da seguranca e sadde no trabalho.

Epoca de Realizagéo
Em qualquer més do ano.

Metodologia Pedagoégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo e métodos activos a fim de
proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta a alcance, ao nivel
do(s) dominio(s) do saber que o presente mdédulo contempla.

Avaliacado Diagnostica
Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacao Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de avaliagao

Formulagdo de questdes escritas através de testes.

Formulagdo de questdes orais.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de trabalho.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no médulo o formando que obtenha uma classificacdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

O factor de ponderagdo de cada técnica/instrumento depende do seu grau de
profundidade, pelo fica a cargo do formador a atribuicdo da respectiva ponderagdo
para a classificacdo final do mddulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagédo.
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Equipamento Didactico-Pedagogico da Sala de Formacgéao
Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

PROGRAMA DO MODULO N.° 1 — INTRODUGAO A VITIVINICULTURA
CARGA HORARIA

UNIDADE SUB-UNIDADE
i PS | Total
1. Abertura e preparagdo 1.1. Apresenta¢do do modulo
do grupo para a formagdo e avalia¢do de requisitos 3 3
2. Infrodugdo ao curso 2.1. Origem e Hist. da Vitivinicultura 2 2

2.2. AVitivinicultura no Mundo
2.3. Regides Viticolas do pais
2.4. Caracterizagdo da Regido

3. Legislagdo viticola 3.1. Lei Quadro das Regides
Demarcadas e respectivos
estatutos. Legislagdo
vitivinicola Nacional. 1 1

3.2. OCM

4. Ecologia viticola 4.1. Condicionalismos
edafo.climaticos 3 3

4.2. Ecossistemas viticolas

4.3. Protecgdo do meio ambiente

5. Morfologia e fisiologia 5.1. Nogdes sobre morfologia e
da videira anatomia da videira 3 3
5.2. Fisiologia da videira

6. Ciclo vegetativo e 6.1. Ciclo anual da Videira 2 1 3
reprodutivo 6.2. Estados Fenoldgicos da Videira

7. Seguranga, higiene e 7.1. Normas de SHST 3 3 6
sadde no frabalho 7.2 Causalidade dos acidentes

7.3. Identificagdo de riscos
7.4. Medidas de prevengdo

Avaliagdo 3 3

TOTAL 20 4 24
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5.2.10. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 2 - Instalagdo da Vinha

Duragao/Horas
TT16+ PS54 =70.

Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
na instala¢do da vinha, nomeadamente na escolha de terreno, na preparagdo e
sistematizagdo do solo, na fertilizagdo e correcgdo do solo, na selecgdo do material
de propagagdo vegetativa, na escolha do sistema de condugdo, na plantagdo e
aramagdo e nos métodos de enxertia.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

Executar uma correcta instalagdo da vinha;

Escolher a melhor opg¢do na preparagcdo, marcagdo e piquetagem;
Calcular a fertilizagdo e correc¢do do solo;

Escolher o porta-enxerto e castas a utilizar;

Executar a poda de transplanta¢cdo;

Executar correctamente a plantagdo e aramagdo;

Executar correctamente a enxertia no local definitivo.

NOo ok~

Epoca de Realizac&o
Meses de Agosto a Dezembro a Janeiro a Abril.

Metodologia Pedagdgica

Método expositivo mas dialogado, inferrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente médulo contempla.

Avaliacado Diagndstica
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacado da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao
Formulagcdo de questdes escritas através de testes.
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Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de tralbalho.
Prova prdtica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no moédulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova pratica de desempenho terd uma ponderacdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliagdo utilizadas,
totalizar@o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderagdo estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas

Sala de formagdo.

Terreno para a instalagdo da vinha.

Vinha instalada no ano anterior para enxertia.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacgéo
Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéao Pratica
Charrua.

Tractor com reboque.
Escarificador.

Grade de discos.

Grade de dentes.

Distribuidor de adubos.
Sonda/Trado.

Broca de 60cm e 25¢cm.
Pulverizador/Atomizador.
Marcadores.

Pedra de afiar.

Tesoura de poda.

Ra&fia ou fio de plastico.

Estacas de porta enxerto e garfos.



Correntes ou outras bitolas (fio arame com marcagdo, etc).

Fita métrica.
Sachola.

Sacos de pldastico.
Navalha de enxertia.
Flint Colt.

Tutores.

Equipamento de Proteccao Individual
Luvas.

Botas.

Fato-macaco.

Auriculares.

67
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PROGRAMA DO MODULO N.° 2 - INSTALAGAO DA VINHA

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

1l

PS

Total

1. Abertura e preparagdo do
grupo para a formagdo

1.1. Apresentagdo do médulo e
avaliagdo de requisitos

2. Escolha do terreno

2.1. Caracterizag&o do solo
2.2. Regime hidrico/drenagem
2.3. Exposi¢do

2.4. Riscos de Erosdo

2.5. Orientagdo

3. Preparagdo e sistematizagdo
do solo

3.1. Preparagdo do terreno

3.2. Sistematizagdo do terreno
3.3. Eros@o e protecgdo do solo
3.4. Drenagem

3.5. Surriba, lavoura profunda, Ripagem

3.6. Pratica de campo

4. Fertilizagdo e Correcgdo do
Solo (instalagdo e
manutengdo)

4.1. Osolo

4.2. Andlise do solo

4.3. Adubos

4.4. Correctivos

4.5. Calculo de adubagdes e
correcgdes

4.6. Caréncias e toxidades
dos nutrientes

5. Porta - enxertos

5.1. Escolha do material vegetativo
5.2. Principais porta - enxertos

5.3. Prepara¢do do porta —enxerto

5.4. Plantagdo de enxertos prontos

5.5. Adaptagdo e valor cultural

6. Sistemas de condugdo

6.1. Nogdes de Superficie foliar
exposta e total

6.2. Dimensdes de sebes

6.3. Microclima luminoso e térmico

7. Plantagdo e aramagdo

7.1. Orientagdo e Piquetagem

7.2. Densidade de plantagdo e
compassos

7.3. Plantagcdo

7.4. Rega

7.5. Aramagdo

8. Enxertia

8.1. Tipos de enxertia
8.2. Enxertos prontos
8.3. Afinidade casta/porta — enxerto

Avaliagdo

TOTAL

16

54

70
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5.2.11. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 3 - Condugdo e Poda

Duragao/Horas
TT12+PS101 =113.

Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
& identificacdo das castas mais adaptadas & sua realidade, na condugdo e poda
da videira e nas intfervencdes em verde.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Identificar as castas da Regido mais adequadas;

2. Diferenciar as varias formas de condu¢do da vinha e optar pela mais
adequada;

3. Executar os tipos de poda mais adequados as castas e & regido;

4. Executar as intervengdes em verde.

Epoca de Realizagéo
Durante os meses de Dezembro a Fevereiro e Abril a Agosto.

Metodologia Pedagdgica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacédo Diagndstica
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacdo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagcdo de questdes escritas afravés de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de fralbalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.
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Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no moédulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova prdatica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizadas,
totalizar@o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha em formagdo.
Vinha em produ¢do.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacéao
Material diddctico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéo Pratica
Tractor.

Maquina de desponta.
Magquina de desfolha.
Pré-podadora.
Juntador de vides.
Atadora.

Triturador de vides.
Tesouras assistidas.
Tesoura de poda.
Desinfectantes.
Serrote.

Fio de atilha.

Equipamento de Protecgéao Individual
Luvas.

Botas.

Fato-macaco.
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PROGRAMA MODULO N.° 3 - CONDUGAO E PODA

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

T

PS

Total

1.Abertura e preparagdo do
grupo para a formagdo

1.1. Apresenta¢do do modulo e
avaliagdo de requisitos

2.Morfologia e Fisiologia da
Videira

2.1. Breves nog¢des sobre anatomia e
fisiologia da videira

2.2. Principais 6rgdos da videira

2.3. Absor¢do, franspiragdo,
Assimilagdo de Carbono,
Respira¢cdo, Reparticdo
de assimilados

3.Castas

3.1. Caracterizagdo das principais
castas

3.2. Hdbitos de frutificagdo
e vegetacdo

3.3. Nogdo de Vigor, expressdo
vegetativa

4.Condugdo e Poda

4.1. Conceitos e objectivos

4.2. Formas de condugdo

4.3. Epocas de poda

4.4, Sistemas de poda

4.5. Tipos de poda

4.6. Tipo de poda-vantagens e
inconvenientes

4.7. Utengllios de poda

4.8. Poda de Educagdo

4.9. Poda de Transplantagdo

4.10.Poda de formagdo

4.11.Poda de frutificagdo

4.12.Poda de Renovagdo e/ou
Rejuvescimento

4.13.Poda de Correcgdo

4.14.Técnicas de corte, protecgdo
das feridas e sua cicatrizagcdo

4.15.Equipamento

4.16.Empa (finalidade, época e pratica)

86

88

5.Intervengdo em Verde

5.1. Orienta¢do da vegetagdo
5.2. Desladroamento,

5.3. Desponta

5.4. Desfolha

5.5. Mondas dos frutos

Avaliagdo

TOTAL

12

101

113
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5.2.12. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 4 - Producdo Racional em Vinha

Duragéo/Horas
TT25+ PS54 =79.

Obijectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
para a produgdo racional em vinha, quer pela sua manutengdo racional através das
fertilizacdes e da rega, quer pela sua protecgdo racional de acordo com os normativos
aplicados ao sector viticola, & seguranca, higiene e sadde no trabalho agricola e &
proteccdo ambiental.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Identificar as principais pragas e doengas e infestantes da vinha e o seu controle;

2. ldentificar os diversos métodos e respectivos meios de protec¢do da videira;

3. Calcular a fertilizagdo e correcgdo do solo;

4. Aplicar os varios métodos/estratégias de protec¢do e suas implicagdes no
ecossistema;

5. Aplicar as componentes da produgdo integrada & cultura da vinha.

Epoca de Realizagéo
De Abril a Agosto.

Metodologia Pedagégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempila.

Avaliacao Diagnostica
Deverad ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Deverad ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacao da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagéao
Formulacdo de questdes escritas através de testes.
Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de tralbalho.
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Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no médulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova pratica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliagdo utilizadas,
totalizardo no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificagdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha em formagdo.
Vinha em produgdo.

Equipamento Didactico-Pedagogico da Sala de Formacgéo
Material didactico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formagéo Pratica de Campo
Tractor.

Charrua vinhateira.
Pulverizador/Atomizador.

Painéis de recupera¢cdo de calda.
Armadilhas para captura de insectos.
Lupa binocular.

Balde.

Misturador.

Produtos fitossanitdrios.

Lupa de bolso.

Equipamento de Proteccgéao Individual
Luvas.
Botas.
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Fato macaco.
Auriculares.
Mascara com viseira.

PROGRAMA MODULO N.° 4 - PRODUGAO RACIONAL EM VINHA

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

1l

PS

Total

1.Abertura e preparagcdo do
Qgrupo para a formagdo

1.1.

Apresentagdo do mddulo e
avaliagdo de requisitos

2.Doengas, Pragas e Infestantes

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

Principais Doengas
Principais Pragas
Principais Infestantes
Acidentes fisiologicos

3.Métodos de Protec¢do

3.1
3.2.

3.3.
3.4.

3.5.

Evolugdo da Protecgdo das plantas
Protecgdo integrada
3.2.1. Principios
3.2.2. Componentes
Estimativa de risco
3.2.3. Meios de luta
Auxiliares e luta bioldgica
Produg¢do Integrada
Praticas culturais
3.4.1. Instalagdo e condugdo
da vinha
3.4.2. Intervengdes em verde
Luta biolégica

24

4.Utilizagdo Segura e eficaz de
Produtos fitofarmacéuticos

4.1.

4.2.
4.3.

Riscos para o consumidor,
aplicador e ambiente

Utilizagdo correcta e eficaz de PF’s
Boas Praticas agricolas

5.Fertilizag&o, Rega e
Manuten¢do da vinha

5.1.
5.2.

5.3.
5.4.

Fertilizagdo Racional da Vinha
Rega

5.2.1. Sistema de rega

5.2.2. Qualidade da agua
Monda guimica

Revestimento solo

Avdliagdo

TOTAL

25

54

79
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5.2.13. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 § - Preparagdo da Vindima

Duragao/Horas
TT 05+ PS 04 = 09.

Objectivo Geral
Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
para redlizar as operagdes relacionadas com a vindima.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formando deverdo ser capazes de:

1. Executar o controlo da maturagdo;

2. Reconhecer a melhor época de vindima;

3. Operar as maquinas e equipamentos utilizados na época da vindima.

Epocade Realizac&o
Durante o més de Setembro.

Metodologia Pedagoégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacédo Diagndstica
Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacdo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagdo de questdes escritas através de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de trabalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.

Critérios de Avaliagao
Considera-se aprovado no médulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.



76

A prova pratica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizadas,
totalizardo no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderagdo estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
modulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacéao
Material diddctico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéo Pratica
Refractédmetro.

Tesouras de vindima.

Caixas de vindima.

PROGRAMA MODULO N.° 5 — PREPARAGAO DA VINDIMA

CARGA HORARIA

UNIDADE SUB-UNIDADE
i PS | Total
1.Abertura e prepara¢do do 1.1. Apresentagdo do modulo e
grupo para a formagdo avaliagdo de requisitos 1 1
2.Controlo da maturagdo 2.1. Evolugdo da maturagdo 3 3

2.2. Determina¢do da data da vindima

3.Tipos de vindima 3.1. Manual 1 1 2
3.2. Mecdanica

4.Cuidados a ter na vindima 4.1. Durante a colheita 2 2
4.2. Durante o fransporte

Avaliagdo 1 1

TOTAL 5 4 9
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5.2.14. Ficha Pedagdgica do Mddulo N.¢ 6 — Mecanizagdo

Duragao/Horas
TT13+PS75=88.

Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
para utilizar a maquinaria e equipamento da cultura da vinha, de acordo com os
normativos aplicados ao sector viticola, & seguranca, higiene e sadde no trabalho
agricola e & protecgdo ambiental.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Reconhecer as diferentes maquinas da fileira viticola e suas fungdes;
2. Reconhecer as fungdes das maquinas e equipamentos viticolas;

3. Operar as maquinas e equipamentos viticolas;

4. Actuar no respeito das normas de seguran¢a e higiene no frabalho.

Epoca de Realizagéo
Durante os meses de Fevereiro a Outubro.

Metodologia Pedagdgica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacédo Diagndéstica
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacdo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagcdo de questdes escritas afravés de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de fralbalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.
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Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no moédulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova prdatica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizadas,
totalizar@o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacéao
Material diddctico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéo Pratica
Prepara¢do do solo

Tractor.

Frezas.

Vibrocultores.

Charruas vinhateiras.

Intercepas.

Escarificador.

Grade de discos.

Brocadora.

Maqguina de despedrega.

Maquina de vindimar (opcional).

Material de aplicagdo.

Semi reboque espalhador de estrume.
Distribuidor/localizador de adubos.

Painéis recuperadores de calda.

Quites para aplicagdo de herbicidas na linha.
Pulverizador.

Polvilhador.



Material de poda e intervencdo em verde.

Despampanadeira.
Maquina de pré-poda.
Trituradora de vides.
Juntadora de vides.

Tesouras de poda assistidas.

Equipamento de Proteccao Individual

Luvas.

Botas.
Fato-macaco.
Auriculares.
Mascara com viseira
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PROGRAMA MODULO N.° 6 - MECANIZAGAO

CARGA HORARIA

UNIDADE SUB-UNIDADE
m PS | Total
1.Abertura e preparagdo do 1.1. Apresenta¢do do modulo e
grupo para a formagdo avaliagdo de requisitos 1 1
2.Equipamentos e alfaias sua 2.1. Preparagdo do solo 6 72 78
constituigdo; regulagdo; 2.2. Poda mecéanica
condigdes de utilizagdo; 2.3. Manuteng¢do do solo
normas de seguranga e 2.4. Tratamento fitossanitarios
aspectos econémicos da 2.5. Outro equipamento (vindima, poda)
sua utilizagdo 2.6. Rega e fertilizagdo
2.7. Visita a um parque de maquinas
3.Higiene e seguranga no trabalho | 3.1. Normas de seguran¢a 3 3 6
Avaliagdo 3 3
TOTAL 13 75 88

5.3. ltinerario de Formagéao do Curso de Operador Agricola em Vitivinicultura

5.3.1. Objectivo Gerall

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos na area
da vitivinicultura, de forma a serem capazes de executar correctamente as operacdes/
tarefas culturais adequadas & vitivinicultura, de acordo com os normativos aplicados
ao sector agricola e as normas de qualidade, seguranga, higiene e satdde no frabalho
agricola e de proteccdo ambiental.
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5.3.2. Objectivos especificos

No final da curso os formandos deverdo ser capazes de:

Enunciar e utilizar correctamente a legislacdo especifica em vigor;

|dentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

|dentificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;
Distinguir os principais processos fisioldgicos;

Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislagdo aplicavel no
ambito da seguranga e satde no tfrabalho;

Executar uma correcta instalagdo da vinha;

Escolher a melhor op¢do na preparagcdo, marcagcdo e piquetagem;
Calcular a fertilizagdo e correcgdo do solo;

Escolher o porta-enxerto e castas a utilizar;

Executar a poda de transplanta¢do;

Executar correctamente a planta¢do e aramagdo;

Executar correctamente a enxertia no local definitivo;

Diferenciar as varias formas de condu¢do da vinha e optar pela mais
adequada;

Executar os tipos de poda mais adequados as castas e & regido;

|dentificar as principais pragas e doengas e infestantes da vinha e o seu controle;
|dentificar os diversos métodos e respectivos meios de protec¢do da videira;
Calcular a fertilizag&o e correcgdo do solo;

Aplicar os varios métodos/estratégias de protecgdo e suas implicagdes no
ecossistema;

Aplicar as componentes da produg¢do intfegrada a cultura da vinha;
ldentificar a melhor época de vindima;

|dentificar as fungdes das maquinas e equipamentos utilizados na época da
vindima;

|dentificar e operar as diferentes maquinas da fileira viticola e suas fungoes;
Identificar as fungdes das maquinas e equipamentos viticolas;

Operar as maqguinas e equipamentos viticolas;

Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vindima, vinificagdo,
conservagdo, estabilizagdo e engarrafamento de vinho;

Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;
Relacionar as varias técnicas de vinificagdo com o fipo de vinho pretendido;
Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais caracteristicas
do vinho.
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5.3.3. Formandos-Requisitos especificos

Vitivinicultores instalados ou pessoas que pretendam instalar-se como tal.

Curso de Operadores de Maqguinas Agricolas.

5.3.4. Metodologia pedagdgica

Métodos activos baseados na experiéncia e participagcdo dos formandos com
recurso, sempre que necessdario, as varias técnicas de ensino, entre outras: exposicdo
dialogada, demonstragdo, discussdo em grupo, visitas de estudo.

5.3.5. Duragdo

Formagdo tedrica: 108 horas.

Formagdo pratica simulada: 379 horas.

Duragdo total: 487 horas.

5.3.6. Epoca de realizacdo

Conforme descriminado na ficha pedagdgica de cada mddulo, dado que varia
de mddulo para maédulo.



82

5.3.7. Estrutura curricular/modular e cargas hordrias

CURSO DE OPERADOR AGRICOLA EM VITIVINICULTURA

NUMERO MODULOS

CARGA HORARIA

T PS | Total
1 Introdug¢do a Vitivinicultura 20 4 24
2 Instalagdo da Vinha 16 | 54 70
3 Condugdo e Poda 12 1101 | 113
4 Produg¢do Racional em Vinha 25 | 54 79
5 Prepara¢do da Vindima 5 4 9
6 Mecanizacdo 13 75 88
7 Enologia 17 87 104
TOTAL 108 | 379 | 487

5.3.8. Avdliagdo

A avaliagdo é concretizada médulo a mddulo ao longo do curso e sendo a

classificagdo final a média aritmética dos mddulos.

- A classificagdo final obtida pelo formando serd expressa na escala de

“Insuficiente” a “Muito Bom” conforme se discrimina:
- “Insuficiente” < 10 valores;
— “Suficiente” 3 a 10 valores e < a 14 valores;
- "Bom”3 a 14 valores e <a 17 valores;
- “Muito Bom” 3 a 17 até 20 valores.

Deverdo ser respeitadas as exigéncias descritas nas Fichas Pedagdgicas modulares.

5.3.9. Ficha Pedagdgica do Mddulo N.2 1 - Infroducdo & Vitivinicultura

Duragéo/Horas
TT20+ PS04 = 24.

Objectivo Geral

Dotar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos inerentes 4,
morfologia e fisiologia da videira, ciclo vegetativo, reprodutivo e ecologia viticola,
de acordo com os normativos aplicados ao sector viticola, & seguranga, higiene e

saude no frabalho agricola e d protecgdo ambiental.
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Obijectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Enunciar e utilizar correctamente a legislagdo especifica em vigor;

2. |dentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

3. Identificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;

4. Distinguir os principais processos fisioldgicos;

5. Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislagcdo aplicavel no
ambito da seguranca e sadde no trabalho.

Epoca de Realizagéo
Em qualquer més do ano.

Metodologia Pedagoégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo e métodos activos a fim de
proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta a alcance, ao nivel
do(s) dominio(s) do saber que o presente mdédulo contempla.

Avaliacado Diagnostica
Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacao Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagdo de questdes escritas através de testes.

Formulagdo de questdes orais.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de trabalho.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no médulo o formando que obtenha uma classificacdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

O factor de ponderagdo de cada técnica/instrumento depende do seu grau de
profundidade, pelo fica a cargo do formador a atribuicdo da respectiva ponderagdo
para a classificacdo final do mddulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagédo.



84

Equipamento Didactico-Pedagogico da Sala de Formacgéao

Retroprojector.
Projector de slides.
Quadro.

Projector multimédia.
Video.

PROGRAMA DO MODULO N.° 1 — INTRODUGAO A VITIVINICULTURA

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

1l

PS

Total

1.Abertura e preparagdo do
Qrupo para a formagdo

1.1.

Apresentagdo do mddulo e
avaliagdo de requisitos

2.Intfrodugdo ao curso

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

Origem e Hist. da Vitivinicultura
A Vitivinicultura no Mundo
Regides Viticolas do pais
Caracterizagdo da Regido

3.Legislagdo viticola

3.1

3.2.

Lei Quadro das Regides
Demarcadas e respectivos
estatutos. Legislacdo vitivinicola
Nacional.

OCM

4.Ecologia viticola

4.1.
4.2.
4.3.

Condicionalismos edafo.climaticos
Ecossistemas viticolas
Protec¢do do meio ambiente

5.Morfologia e fisiologia
da videira

5.1.

5.2.

Nogdes sobre morfologia e
anatomia da videira
Fisiologia da videira

6. Ciclo vegetativo e reprodutivo

6.1.
6.2.

Ciclo anual da Videira
Estados Fenoldgicos da Videira

7.Seguranga, higiene e
sadde no frabalho

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.

Normas de SHST
Causalidade dos acidentes
|dentificagdo de riscos
Medidas de prevengdo

Avaliagdo

TOTAL

20

24
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5.3.10. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 2 - Instalagdo da Vinha

Duragao/Horas
TT16+ PS54 =70.

Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
na instala¢do da vinha, nomeadamente na escolha de terreno, na preparagdo e
sistematizagdo do solo, na fertilizagdo e correcgdo do solo, na selecgdo do material
de propagagdo vegetativa, na escolha do sistema de condugdo, na plantagdo e
aramagdo e nos métodos de enxertia.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

Executar uma correcta instalagdo da vinha;

Escolher a melhor opg¢do na preparagcdo, marcagdo e piquetagem;
Calcular a fertilizagdo e correc¢do do solo;

Escolher o porta — enxerto e castas a utilizar;

Executar a poda de transplanta¢cdo;

Executar a planta¢gdo e aramagdo;

Executar a enxertia no local definitivo.

NOo ok~

Epoca de Realizac&o
Meses de Agosto a Dezembro a Janeiro a Abril.

Metodologia Pedagdgica

Método expositivo mas dialogado, inferrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente médulo contempla.

Avaliacado Diagndstica
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacado da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao
Formulagcdo de questdes escritas através de testes.
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Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de tralbalho.
Prova prdtica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no moédulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova pratica de desempenho terd uma ponderacdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliagdo utilizadas,
totalizar@o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderagdo estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas

Sala de formagdo.

Terreno para a instalagdo da vinha.

Vinha instalada no ano anterior para enxertia.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacgéo
Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéao Pratica
Charrua.

Tractor com reboque.
Escarificador.

Grade de discos.

Grade de dentes.

Distribuidor de adubos.
Sonda/Trado.

Broca de 60cm e 25¢cm.
Pulverizador/ Atomizador.
Marcadores.

Pedra de afiar.

Tesoura de poda.

Ra&fia ou fio de plastico.

Estacas de porta enxerto e garfos.



Correntes ou outras bitolas (fio arame com marcagdo, etc).

Fita métrica.
Sachola.

Sacos de pldastico.
Navalha de enxertia.
Flint Colt.

Tutores.

Equipamento de Proteccao Individual
Luvas.

Botas.

Fato-macaco.

Auriculares.

87
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PROGRAMA MODULO N.° 2 — INSTALAGAO DA VINHA

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

T

PS

Total

1.Abertura e preparagcdo do
grupo para a formagdo

1.1.

Apresentagdo do mddulo e
avaliagdo de requisitos

2.Escolha do terreno

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

Caracterizagdo do solo
Regime hidrico/drenagem
Exposicdo

Riscos de Erosdo
Orientagcdo

3.Preparagdo e sistematizagcdo
do solo

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

Prepara¢do do terreno
Sistematizagdo do terreno

Erosdo e protecgdo do solo
Drenagem

Surriba, lavoura profunda, Ripagem
Pratica de campo

4. Fertilizagdo e correcgdo do
solo (instalagdo
e manutengdo)

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.
4.6.

O solo

Andlise do solo

Adubos

Correctivos

Calculo de adubagdes e correcgdes
Caréncias e toxidades dos nutrientes

5.Porta-enxertos

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.

Escolha do material vegetativo
Principais porta — enxertos
Preparacdo do porta -enxerto
Planta¢&o de enxertos prontos
Adaptag¢do e valor cultural

6.Sistemas de condugdo

6.1.

6.2.
6.3.

Nogdes de Superficie foliar
exposta e total

Dimensdes de sebes
Microclima luminoso e térmico

7.Planta¢cdo e aramagdo

7.1
7.2.

7.3.
7.4.
7.5.

Orientagdo e Piquetagem
Densidade de plantagdo e
compassos

Planta¢&o

Rega

Aramagdo

8.Enxertia

8.1.
8.2.
8.3.

Tipos de enxertia
Enxertos prontos
Afinidade casta/porta — enxerto

Avaliagdo

TOTAL

16

54

70
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5.3.11. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 3 - Condugdo e Poda

Duragao/Horas
TT12+PS101 =113.

Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
& identificacdo das castas mais adaptadas & sua realidade, na condugdo e poda
da videira e nas intfervencdes em verde.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Identificar as castas da Regido mais adequadas;

2. Diferenciar as varias formas de condu¢do da vinha e optar pela mais
adequada;

3. Executar os tipos de poda mais adequados as castas e & regido;

4. Executar as intervengdes em verde.

Epoca de Realizagéo
Durante os meses de Dezembro a Fevereiro e Abril a Agosto.

Metodologia Pedagdgica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacédo Diagndstica
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacdo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagcdo de questdes escritas afravés de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de fralbalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.
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Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no moédulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova prdatica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizadas,
totalizar@o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha em formagdo.
Vinha em produ¢do.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacéao
Material diddctico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéo Pratica
Tractor.

Maquina de desponta.
Magquina de desfolha.
Pré-podadora.
Juntador de vides.
Atadora.

Triturador de vides.
Tesouras assistidas.
Tesoura de poda.
Desinfectantes.
Serrote.

Fio de atilha.

Equipamento de Protecgéao Individual
Luvas.

Botas.

Fato macaco.
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PROGRAMA MODULO N.° 3 - CONDUGAO E PODA

UNIDADE

SU

B-UNIDADE

CARGA HORARIA

T

PS

Total

1.Abertura e preparagdo do
grupo para a formagdo

1.1.

Apresentagdo do mddulo e
avaliagdo de requisitos

2.Morfologia e Fisiologia
da Videira

2.1.

2.2.

Breves nogdes sobre anatomia

e fisiologia da videira

Principais érgdos da videira

2.33. Absor¢do, transpiragdo,
Assimilag&o de Carbono,
Respiragdo, Reparticdo de
assimilados

3.Castas

3.1.

3.2.

3.3.

Caracterizagdo das principais
castas

Hdabitos de frutificagdo

e vegetacdo

Nogdo de Vigor, expressdo
vegetativa

4.Condugdo e Poda

4.1
42
4.3
44
4.5
4.6

4.7.
4.8.
49.

. Conceitos e objectivos

. Formas de condugdo

. Epocas de poda

. Sistemas de poda

. Tipos de poda

. Tipo de poda- vantagens e
inconvenientes

Utensilios de poda

Poda de Educagdo

Poda de Transplantagdo

4.10.Poda de formagdo

4.1

1.Poda de frutificagdo

4.12.Poda de Renovagdo e/ou

Rejuvescimento

4.13.Poda de Correcgdo
4.14.Técnicas de corte, protecgdo

das feridas e sua cicatrizagdo

4.15.Equipamento

4.16.Empa (finalidade, época e pratica)

86

88

5.Intervencdo em Verde

5.1
5.2
5.3
54
5.5

. Orientagdo da vegetacdo
. Desladroamento,

. Desponta

. Desfolha

. Mondas dos frutos

Avaliagéo

TOTAL

12

101

113
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5.3.12. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 4 - Produ¢cdo Racional em Vinha

Duragéo/Horas
TT 25+ PS54 =79.

Obijectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
para a produgdo racional em vinha, quer pela sua manutengdo racional através das
fertilizacdes e da rega, quer pela sua protecg¢do racional, de acordo com 0s
normativos aplicados ao sector viticola, & seguranca, higiene e sadde no trabalho
agricola e & protecgcdo ambiental.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Identificar as principais pragas e doengas e infestantes da vinha e o seu controle;

2. ldentificar os diversos métodos e respectivos meios de protec¢do da videira;

3. Calcular a fertilizagdo e correcgdo do solo;

4. Aplicar os varios métodos/estratégias de protec¢do e suas implicagdes no
ecossistema;

5. Aplicar as componentes da produgdo integrada & cultura da vinha.

Epoca de Realizagéo
De Abril a Agosto.

Metodologia Pedagégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempila.

Avaliacao Diagnostica
Deverad ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Deverad ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacao da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagéao
Formulacdo de questdes escritas através de testes.
Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de tralbalho.
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Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no médulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova pratica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliagdo utilizadas,
totalizardo no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificagdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha em formagdo.
Vinha em produgdo.

Equipamento Didactico-Pedagogico da Sala de Formacgéo
Material didactico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Data-lhes.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéao Pratica
Tractor.

Charrua vinhateira.
Pulverizador/Atomizador.

Painéis de recupera¢cdo de calda.
Armadilhas para captura de insectos.
Lupa binocular.

Balde.

Misturador.

Produtos fitossanitdrios.

Lupa de bolso.

Equipamento de Proteccgéao Individual
Luvas.
Botas.
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Fato macaco.
Auriculares
Mascara com viseira.

PROGRAMA MODULO N.° 4 - PRODUGAO RACIONAL EM VINHA

CARGA HORARIA

UNIDADE SUB-UNIDADE
i PS | Total
1.Abertura e preparagcdo do 1.1. Apresenta¢do do modulo e
grupo para a formagdo avaliagdo de requisitos 1 1
2.Doengas, Pragas e Infestantes | 2.1. Principais Doengas 3 15 18

2.2. Principais Pragas
2.3. Principais Infestantes
2.4. Acidentes fisioldgicos

3.Métodos de Protec¢do 3.1. Evolugdo da Protecgdo dos plantas | 9 15 24
3.2. Protec¢do integrada
3.2.1. Principios
3.2.2. Componentes
Estimativa de risco
3.2.3. Meios de luta
Auxiliares e luta bioldgica
3.3. Produgdo Integrada
3.4. Praticas culturais
3.4.1. Instalagdo e condugdo
da vinha
3.4.2. Intervengdes em verde
3.5. Luta biolégica

4.Utilizagdo Segura e eficaz de 4.1. Riscos para o consumidor,

Produtos fitofarmacéuticos aplicador e ambiente 3 12 15
4.2. Utilizagdo correcta e eficaz de PF’s
4.3. Boas Praticas agricolas

5.Fertilizag&o, Rega e 5.1. Fertilizag&o Racional da Vinha 6 12 18
Manutengdo da vinha 5.2. Rega
5.2.1. Sistema de rega
5.2.2. Qualidade da agua
5.3. Onda guimica
5. 4. Revestimento solo

Avaliagdo 3 3

TOTAL 25 | 54 79
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5.3.13. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 § - Preparagdo da Vindima

Duragao/Horas
TT 05+ PS 04 = 09.

Objectivo Geral
Dotar os formandos com competéncias praticas conhecimentos necessarios para
realizar as operacdes relacionadas com a vindima.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formando deverdo ser capazes de:

1. Executar o controlo da maturagdo;

2. Reconhecer a melhor época de vindima;

3. Operar as maquinas e equipamentos utilizados na época da vindima.

Epocade Realizac&o
Durante o més de Setembro.

Metodologia Pedagoégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacédo Diagndstica
Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacdo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagdo de questdes escritas através de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de trabalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.

Critérios de Avaliagao
Considera-se aprovado no médulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.
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A prova pratica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizadas,
totalizardo no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderagdo estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
modulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacéao
Material diddctico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéo Pratica
Refractédmetro.

Tesouras de vindima.

Caixas de vindima.

PROGRAMA MODULO N.° 5 — PREPARAGAO DA VINDIMA

CARGA HORARIA

UNIDADE SUB-UNIDADE
i PS | Total
1.Abertura e preparagdo do 1.1.Apresentagdo do mddulo e
grupo para a formagdo avaliagdo de requisitos 1 1
2.Controlo da maturagdo 2.1.Evolu¢do da maturagdo 3 3

2.2.Determinacdo da data da vindima

3.Tipos de vindima 3.1.Manual 1 1 2
3.2.Mecanica

4.Cuidados a ter na vindima 4.1.Durante a colheita 2 2
4.2.Durante o transporte

Avaliagdo 1 1

TOTAL 5 4 9
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5.3.14. Ficha Pedagdgica do Mddulo N.¢ 6 — Mecanizagdo

Duragao/Horas
TT13+PS75=88.

Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
& utilizagdo da maquinaria e equipamento da cultura da vinha, de acordo com os
normativos aplicados ao sector viticola, & seguranca, higiene e sadde no trabalho
agricola e & protecgdo ambiental.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Reconhecer as diferentes maquinas da fileira viticola e suas fungdes;
2. Reconhecer as fungdes das maquinas e equipamentos viticolas;

3. Operar as maquinas e equipamentos viticolas;

4. Actuar no respeito das normas de seguran¢a e higiene no frabalho.

Epoca de Realizagéo
Durante os meses de Fevereiro a Outubro.

Metodologia Pedagdgica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacédo Diagndstica
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacdo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagcdo de questdes escritas afravés de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de fralbalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.
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Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no moédulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova prdatica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizadas,
totalizar@o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacéao
Material diddctico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéo Pratica
Tractor.

Frezas.

Vibrocultores.

Charruas vinhateiras.

Intercepas.

Escarificador.

Grade de discos.

Brocadora.

Mdaaquina de despedrega.

Maquina de vindimar (opcional).
Semi-reboque espalhador de estrume.
Distribuidor/Localizador de adubos.

Painéis recuperadores de calda.

Quites para aplicagdo de herbicidas na linha.
Pulverizador.

Polvilhador.

Despampanadeira

Maquina de pré-poda.



Trituradora de vides.
Juntadora de vides.

Tesouras de poda assistidas.

Equipamento de Proteccao Individual

Luvas.

Botas.

Fato-macaco.
Auriculares.

Mascara com viseira.
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PROGRAMA MODULO N.° 6 - MECANIZAGAO

CARGA HORARIA

UNIDADE SUB-UNIDADE
m PS | Total
1.Abertura e preparagdo do 1.1. Apresenta¢do do modulo e
grupo para a formagdo avaliagdo de requisitos 1 1
2.Equipamentos e alfaias sua 2.1. Preparagdo do solo 6 72 78
constituigdo; regulagdo; 2.2. Poda mecénica
condigdes de utilizagdo; 2.3. Manuteng¢do do solo
normas de seguranga e 2.4. Tratamento fitossanitarios
aspectos econdémicos da 2.5. Outro equipamento
sua utilizagdo (vindima, poda)
2.6. Rega e fertilizagdo
2.7. Visita a um parque de maquinas
3.Higiene e seguranga no trabalho | 3.1 Normas de seguranga 3 3 6
Avaliagdo 3 3
TOTAL 13 75 88

5.3.15. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 7 — Enologia

Duracéo/Horas
TT17 +PS 87 =104.

Obijectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
a realizagdo de operagdes de vindima, vinificagdo, conservacdo, estabilizagdo,
engarrafamento e prova organoléptica de vinho.
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Obijectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vinificagdo, conservagdo,
estabilizagcdo e engarrafomento de vinho;

2. Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;

Relacionar as varias técnicas de vinificagdo com o tipo de vinho pretendido;

4. Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais caracteristicas
do vinho.

5l

Epoca de Realizagao
De Agosto a Junho.

Metodologia Pedagoégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacao Diagnodstica
Deverad ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacao Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacado da Criterial da Aprendizagem
Deverd ser efectuada ao nivel do Modulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagédo

Formulaogdo de questdes escritas através de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de trabalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no moédulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova pratica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizadas,
totalizar@o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
modulo.
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Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagédo.
Adega.

Sala de provas.
Vinha em produgdo.

Equipamento Didactico-Pedagogico da Sala de Formagéao
Material didactico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Projector multimédia.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formagao Pratica
Refractédmetro.

Tesouras de vindima.

Caixas de vindima.

Doseador de sulfuroso.

Esmagador/Desengagador.

Prensa.

Sistema de frio.

Bombas e mangueiras.

Cubas de fermenta¢cdo e armazenamento (inox).
Vasihame em madeira.

Equipamento de estabilizagdo (filtros e centrifugas).
Linha de enchimento.

Sistema de rofulagem.

Equipamento de Proteccéo Individual
Luvas.

Botas.

Fato-macaco.
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PROGRAMA MODULO N.° 7 - ENOLOGIA

CARGA HORARIA

UNIDADE SUB-UNIDADE
i PS | Total
1.Abertura e preparagcdo do 1.1. Apresenta¢do do modulo e
grupo para a formagdo avaliagdo de requisitos 1 1
2.Vindima e Vinificagdo 2.1. Evolugdo da maturagdo 6 22 28
2.2. Higiene e prepara¢cdo da adega
2.3. Vindima

2.4. Vinificagdo em tintos e brancos
2.5. Vinificagdes especiais

3.Conservagdo e Estabilizagdo 3.1. Andlise de vinhos 4 17 21
do Vinho 3.2. Doengas e acidentes do vinho

3.3. Trasfegas, colagens e filtragdes

3.4. Técnicas de estabilizacdo

3.5. Visita a adega

4.Engarrafamento e rotulagem 4.1. Equipamentos 3 6 9
4.2. Rolhas e garrafas

4.3. Regras de enchimento
4.4. lLegislagdo

4.5. Visita a adega

5.Prova Organoléptica 5.1. Infrodugdo 12 12
5.2. Fisiologia dos sentidos
5.3. Vocabuldrio de prova
5.4, Pratica de prova

6.Estagio em adega 1. Pratica de adega 30 30
Avaliagdo 3 3
TOTAL 17 87 104

5.4. ITINERARIO DE FORMACAO DO CURSO DE ADEGUEIRO
5.4.1. Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos na area
da enologia, de forma a serem capazes de executar correctamente as operagdes/
tarefas na adega, de acordo com os normativos aplicados ao sector agricola e as
normas de qualidade, seguranga, higiene e saude no trabalho agricola e de
protecgdo ambiental.
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5.4.2. Objectivos especificos

No final do curso os formandos deverdo ser capazes de:

Enunciar e utilizar correctamente a legislagdo especifica em vigor;

ldentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

Identificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videirq;
Distinguir os principais processos fisioldgicos;

Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislacdo aplicavel no
ambito da seguranca e sadde no trabalho;

Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vindima, vinificagdo,
conservacdo, estabilizagdo e engarrafamento de vinho;

Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;
Relacionar as varias técnicas de vinificagcdo com o tipo de vinho pretendido;
Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais caracteristicas
do vinho.

5.4.3. Formandos — Requisitos especificos

N&o contemplados.

5.4.4. Metodologia pedagdgica

Métodos activos baseados na experiéncia e participagcdo dos formandos com
recurso, sempre que necessdrio, as varias técnicas de ensino, entre outras: exposicdo
dialogada, demonstragdo, discussdo em grupo, visitas de estudo.

5.4.5. Duragdo

Formacgdo tedrica: 37 horas.
Formagdo prdtica simulada: 91 horas.
Durag¢do total: 128 horas

5.4.6. Epoca de realizacdo

Conforme descriminado na ficha pedagdgica de cada mddulo, dado que varia
de mddulo para mddulo.
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5.4.7. Estrutura curricular/modular e cargas hordrias

CURSO DE ADEGUEIRO

NUMERO MODULOS

CARGA HORARIA

T PS | Total

1 Introdug¢do a Vitivinicultura 20 4 24
2 Enologia 17 87 104
TOTAL 37 91 128

5.4.8. Avdliagdo

A avaliacdo é concretizada moédulo a médulo ao longo do curso e sendo a
classificagdo final a média aritmética dos médulos.

A classificagdo final obtida pelo formando serd expressa na escala de “Insuficiente”
a “Muito Bom” conforme se discrimina:

“Insuficiente” < 10 valores;

“Suficiente” 3 a 10 valores e < a 14 valores;
"Bom” 3 a 14 valores e < a 17 valores;
“"Muito Bom” 3 a 17 até 20 valores.

Deverdo ser respeitadas as exigéncias descritas nas Fichas Pedagdgicas modulares.

5.4.9. Ficha Pedagdgica do Mddulo N.2 1 - Infrodugcdo & Vitivinicultura

Duracao/Horas
TT 20+ PS 04 = 24.

Objectivo Geral

Dotar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos inerentes 4,
morfologia e fisiologia da videira, ciclo vegetativo, reprodutivo e ecologia viticola,
de acordo com os normativos aplicados ao sector viticola, & seguranga, higiene e
saude no frabalho agricola e & protecgdo ambiental.

Objectivos Especificos
No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1.
2.
3.

Enunciar e utilizar correctamente a legislagdo especifica em vigor;
ldentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;
ldentificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;
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4. Distinguir os principais processos fisioldgicos;
5. Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislacdo aplicavel no
ambito da seguranca e sadde no trabalho.

Epoca de Realizag&o
Em qualgquer més do ano.

Metodologia Pedagoégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo e métodos activos a fim de
proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta a alcance, ao nivel
do(s) dominio(s) do saber que o presente médulo contempla.

Avaliacado Diagnostica
Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Criterial da Aprendizagem

Deverd ser efectuada ao nivel do Mdodulo.

Técnicas/Instrumentos de avaliagdo

Formulagdo de questdes escritas através de testes.

Formulagcdo de questdes orais.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de frabalho.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no modulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

O factor de ponderacdo de cada técnica/instrumento depende do seu grau de
profundidade, pelo fica a cargo do formador a atribuicdo da respectiva ponderagdo
para a classificagdo final do médulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagédo.

Equipamento Didactico-Pedagogico da Sala de Formagéao
Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.
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PROGRAMA DO MODULO N.° 1 — INTRODUGAO A VITIVINICULTURA

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

T

PS

Total

1.Abertura e preparagcdo do
grupo para a formagdo

1.1.

Apresentagdo do mddulo e
avaliagdo de requisitos

2.Intfrodugdo ao curso

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

Origem e Hist. da Vitivinicultura
A Vitivinicultura no Mundo
Regides Viticolas do pais
Caracterizagdo da Regidio

3.Legislagdo viticola

3.1.

3.2.

Lei Quadro das Regides
Demarcadas e respectivos
estatutos. Legislagdo vitivinicola
Nacional.

OCM

4.Ecologia viticola

4.1.
4.2.
4.3.

Condicionalismos edafo.climaticos
Ecossistemas viticolas
Protecgdo do meio ambiente

5.Morfologia e fisiologia da videira

5.1.

5.2.

Nogoes sobre morfologia e
anatomia da videira
Fisiologia da videira

6.Ciclo vegetativo e reprodutivo

6.1.
6.2.

Ciclo anual da Videira
Estados Fenoldgicos da Videira

7.Seguranga, higiene e saude no
frabalho e protec¢cdo
ambiental

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.
7.5.

Normas de SHST
Causalidade dos acidentes
|dentificagdo de riscos
Medidas de preveng¢do
Boas praticas agricolas

Avaliagdo

TOTAL

20

24

5.4.10. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 2 -Enologia

Duracéo/Horas
TT17 +PS 87 =104.

Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
A realizagdo de operagdes de vindima, vinificagdo, conservagdo, estabilizagdo,
engarrafamento e prova organoléptica de vinho.
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Obijectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vinificagdo, conservagdo,
estabilizacdo e engarrafomento de vinho;

2. Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;

Relacionar as varias técnicas de vinificagcdo com o tipo de vinho pretendido;

4, Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais caracteristicas
do vinho.

S

Epoca de Realizag&o
De Agosto a Junho.

Metodologia Pedagoégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mdédulo contempla.

Avaliacado Diagnodstica
Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacédo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagdo de questdes escritas através de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de frabalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no médulo o formando que obtenha uma classificacdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova pratica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizados,
fotalizar@o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderac¢do para a classificagcdo final do
maodulo.
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Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Adega.

Sala de provas.
Vinha em produgdo.

Equipamento Didactico-Pedagogico da Sala de Formacéao
Material diddctico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Projector multimédia.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formagao Pratica
Refractémetro.

Tesouras de vindima.

Caixas de vindima.

Doseador de sulfuroso.

Esmagador/Desengagador.

Prensa.

Sistema de frio.

Bombas e mangueiras.

Cubas de fermentagdo e armazenamento (inox).
Vasilhame em madeira.

Equipamento de estabilizagdo (filtros e centrifugas).
Linha de enchimento.

Sistema de rofulagem.

Equipamento de Proteccéo Individual
Luvas.

Botas.

Fato-macaco.
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PROGRAMA MODULO N.° 2 - ENOLOGIA

CARGA HORARIA

UNIDADE SUB-UNIDADE
T PS Total
1.Abertura e preparagcdo do 1.1. Apresenta¢do do modulo e
grupo para a formagdo avaliagdo de requisitos 1 1
2.Vindima e Vinificagdo 2.1. Evolugdo da maturagdo 6 22 28
2.2. Higiene e prepara¢do da adega
2.3. Vindima

2.4. Vinificagdo em fintos e brancos
2.5. Vinificagdes especiais

3.Conservagdo e Estabilizagdo 3.1. Andlise de vinhos 4 17 21
do Vinho 3.2. Doencas e acidentes do vinho

3.3. Trasfegas, colagens e filtragdes

3.4. Técnicas de estabilizacdo

3.5. Visita a adega

4.Engarrafamento e rotulagem 4.1. Equipamentos 3 6 9
4.2. Rolhas e garrafas

4.3. Regras de enchimento
4.4. Legislagdo

4.5, Visita a adega

5.Prova Organoléptica 5.1. Infrodugdo 12 12
5.2. Fisiologia dos sentidos
5.3. Vocabuldrio de prova
5.4. Pratica de prova

6.Estagio em adega 6.1. Pratfica de adega 30 30
Avaliagdo 3 3
TOTAL 17 | 87 104

5.5. ITINERARIO DE FORMAQAO DO CURSO DE PODADOR/ENXERTADOR
5.5.1. Objectivo Gerall

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos na area
da viticultura, aplicar e executar correctamente as operagdes/tarefas culturais relativos
& instalacdo e manutengdo da vinha, de acordo com os normativos aplicados ao
sector agricola e as normas de qualidade, seguranca, higiene e sadde no trabalho
agricola e de proteccdo ambiental;
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5.5.2. Objectivos especificos

No final do curso os formandos deverdo ser capazes de:

Enunciar e utilizar correctamente a legislacdo especifica em vigor;

|dentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

|dentificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;
Distinguir os principais processos fisioldgicos;

Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislagdo aplicavel no
ambito da seguranga e satde no tfrabalho;

Executar uma correcta instalagdo da vinha;

Escolher a melhor op¢do na preparagcdo, marcagcdo e piquetagem;
Calcular a fertilizagdo e correcgdo do solo;

Escolher o porta-enxerto e castas a utilizar;

Executar a poda de transplanta¢do;

Executar correctamente a planta¢do e aramagdo;

Executar correctamente a enxertia no local definitivo;

Diferenciar as varias formas de condu¢do da vinha e optar pela mais
adequada;

Executar os tipos de poda mais adequados as castas e & regido;

|dentificar as principais pragas e doengas e infestantes da vinha e o seu controle;
|dentificar os diversos métodos e respectivos meios de protec¢do da videira;
Calcular a fertilizag&o e correcgdo do solo;

Aplicar os varios métodos/estratégias de protecgdo e suas implicagdes no
ecossistema;

Aplicar as componentes da produg¢do intfegrada a cultura da vinha;
ldentificar a melhor época de vindima;

|dentificar as fungdes das maquinas e equipamentos utilizados na época da
vindima;

|dentificar e operar as diferentes maquinas da fileira viticola e suas fungoes;
Identificar as fungdes das maquinas e equipamentos viticolas;

Operar as maqguinas e equipamentos viticolas;

Utilizar correctamente os métodos e/ou técnicas de vindima, vinificagdo,
conservagdo, estabilizagdo e engarrafamento de vinho;

Interpretar correctamente um boletim de andlise de mosto ou vinho;
Relacionar as varias técnicas de vinificagdo com o fipo de vinho pretendido;
Efectuar uma prova organoléptica, identificando as principais caracteristicas
do vinho.



5.5.3. Formandos — Requisitos especificos

Nd&o contemplados.

5.5.4. Metodologia pedagdgica

111

Métodos activos baseados na experiéncia e participagdo dos formandos com
recurso, sempre que necessario, as varias técnicas de ensino, entre outras: exposicdo

dialogada, demonstra¢do, discussGo em grupo, visitas de estudo

5.6.5. Duracdo

Formacgdo tedrica: 48 horas.
Formagdo pratica simulada: 159 horas.
Duracdo total: 207 horas

5.5.6. Epoca de realizacdo

Conforme descriminado na ficha pedagdgica de cada mddulo, dado que varia
de moédulo para mddulo.

5.5.7. Estrutura curricular/modular e cargas hordrias

CURSO DE PODADOR/ENXERTADOR

CARGA HORARIA

NUMERO MODULOS
m PS | Total
1 Introdugdo & Vitivinicultura 20 4 24
2 Instalagcdo da Vinha 16 | 54 70
3 Condugdo e Poda 12 | 101 | 113
TOTAL 48 | 159 | 207
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5.5.8. Avdliagdo

A avaliacdo é concretizada médulo a médulo ao longo do curso e sendo a
classificagéo final a média aritmética dos médulos.

- A classificacdo final obtida pelo formando serd expressa na escala de
“Insuficiente” a “Muito Bom” conforme se discrimina:

- ‘Insuficiente” < 10 valores;

— “Suficiente” 3 a 10 valores e < a 14 valores;

- "Bom”3 a 14 valores e <a 17 valores;

- “Muito Bom” 3 a 17 até 20 valores.

Deverdo ser respeitadas as exigéncias descritas nas Fichas Pedagdgicas modulares.

5.5.9. Ficha Pedagdgica do Modulo N.2 1 - Intfrodugdo & Vitivinicultura

Duracéo/Horas
TT 20+ PS 04 = 24.

Objectivo Geral

Dotar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos inerentes 4,
morfologia e fisiologia da videira, ciclo vegetativo, reprodutivo e ecologia viticola,
de acordo com os normativos aplicados ao sector viticola, & seguranga, higiene e
saude no frabalho agricola e & protecgdo ambiental.

Obijectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Enunciar e utilizar correctamente a legislagdo especifica em vigor;

ldentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

ldentificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;
Distinguir os principais processos fisioldgicos;

|dentificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislagdo aplicavel no
ambito da seguranga e saldde no frabalho.

O~ own

Epoca de Realizag&o
Em qualguer més do ano.

Metodologia Pedagdégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo e métodos activos a fim de
proporcionar ao formando uma postura dindmica de descolberta a alcance, ao nivel
do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.
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Avaliacao Diagnostica
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Médulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagcdo de questdes escritas através de testes.

Formulagcdo de questdes orais.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de frabalho.

Critérios de Avaliagcdo

Considera-se aprovado no médulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

O factor de ponderagdo de cada técnica/instrumento depende do seu grau de
profundidade, pelo fica a cargo do formador a atribuicdo da respectiva ponderagdo
para a classificagcdo final do mddulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacgéao
Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.



114

PROGRAMA DO MODULO N.° 1 — INTRODUGAO A VITIVINICULTURA

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

1l

PS

Total

1.Abertura e preparagcdo do
Qgrupo para a formagdo

1.1.

Apresentagdo do mddulo e
avaliagdo de requisitos

2. Intfrodug¢do ao curso

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

Origem e Hist. da Vitivinicultura
A Vitivinicultura no Mundo
Regides Viticolas do pais
Caracterizagdo da Regido

3.Legislagdo viticola

3.1

3.2.

Lei Quadro das Regides
Demarcadas e respectivos
estatutos. Legislacdo vitivinicola
Nacional.

OCM

4.Ecologia viticola

4.1.
4.2.
4.3.

Condicionalismos edafo.climaticos
Ecossistemas viticolas
Protecgdo do meio ambiente

5.Morfologia e fisiologia da
videira

5.1.

5.2.

Nogdes sobre morfologia e
anatomia da videira
Fisiologia da videira

6.Ciclo vegetativo e reprodutivo

6.1.
6.2.

Ciclo anual da Videira
Estados Fenoldgicos da Videira

7.Seguranca, higiene e sadde no
frabalho e protec¢do
ambiental

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.

Normas de SHST
Causalidade dos acidentes
|dentificagdo de riscos
Medidas de preveng¢do

7.5 Boas praticas agricolas

Avaliagdo

TOTAL

20

24

5.5.10. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 2 - Instala¢do da Vinha

Duracéo/Horas
TT16+PS 54 =70.

Obijectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
na instalagdo da vinha, nomeadamente na escolha de terreno, na preparagdo e
sistematizacdo do solo, na fertilizagdo e correccdo do solo, na selecgdo do material
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de propagac¢do vegetativa, na escolha do sistema de condugdo, na plantacdo e
aramacgdo e nos métodos de enxertia.

Obijectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

Executar uma correcta instalag&o da vinha;

Escolher a melhor opg¢do na preparagcdo, marcagdo e piquetagem;
Calcular a fertilizagdo e correcgdo do solo;

Escolher o porta — enxerto e castas a ufilizar;

Executar a poda de transplantacdo;

Executar a planta¢do e aramagdo;

Executar a enxertia no local definitivo.

NOo O~ N~

Epoca de Realizacéo
Meses de Agosto a Dezembro a Janeiro a Abril.

Metodologia Pedagoégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacédo Diagndstica
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacdo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagdo de questdes escritas através de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de trabalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no médulo o formando que obtenha uma classificacdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova pratica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizados,
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totalizar@o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderagdo estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
modulo.

Infra-Estruturas Fisicas

Sala de formagdo.

Terreno para a instalagdo da vinha.

Vinha instalada no ano anterior para enxertia.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacéao
Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacéo Pratica
Charrua.

Tractor com reboque.
Escarificador.

Grade de discos.

Grade de dentes.

Distribuidor de adubos.
Sonda/Trado.

Broca de 60cm e 25¢cm.
Pulverizador/ Atomizador.
Marcadores.

Pedra de dfiar.

Tesoura de poda.

Ra&fia ou fio de pldstico.

Estacas de porta enxerto e garfos.
Correntes ou outras bitolas (fio arame com marcagdo, etc).
Fita métrica.

Sachola.

Sacos de plastico.

Navalha de enxertia.

Flint Colt.

Tutores.



Equipamento de Protecgéao Individual
Luvas.

Botas.

Fato-macaco.

Auriculares.

117
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PROGRAMA MODULO N.° 2 — INSTALAGAO DA VINHA

CARGA HORARIA

UNIDADE SUB-UNIDADE
i PS | Total
1.Abertura e preparagdo do | 1.1. Apresenta¢do do modulo e
grupo para a formagdo avaliagdo de requisitos 1 1
2.Escolha do terreno 2.1. Caracterizagdo do solo 3 3 6

2.2. Regime hidrico/drenagem
2.3. Exposi¢do

2.4. Riscos de Erosdo

2.5. Orientagdo

3.Preparagdo e 3.1. Preparag¢do do terreno 3 6 9
sistematizagdo do solo 3.2. Sistematizagdo do terreno

3.3. Erosdo e protecgdo do solo

3.4. Drenagem

3.5. Surriba, lavoura profunda, Ripagem

3.6. Pratica de campo

4.Fertilizagdo e correcgdo 4.1. Osolo 6 6 12
do solo (instalagdo 4.2. Andlise do solo
e manutengdo) 4.3. Adubos

4.4. Correctivos
4.5. Calculo de adubagdes e correcgdes
4.6. Caréncias e toxidades dos nutrientes

5.Porta-enxertos 5.1. Escolha do material vegetativo 6 6
5.2. Principais porta — enxertos

5.3. Preparagdo do porta -enxerto
5.4. Plantagdo de enxertos prontos
5.5. Adaptag¢do e valor cultural

6.Sistemas de condugdo 6.1. Nogdes de Superficie foliar exposta
e fotal 9 9

6.2. Dimensdes de sebes

6.3. Microclima luminoso e térmico

7. Plantag&o e aramagdo 7.1. Orientagdo e Piquetagem 9 9
7.2. Densidade de plantagdo e compassos
7.3. Plantagc&o

7.4. Rega

7.5. Aramagdo

8.Enxertia 8.1. Tipos de enxertia 15 15
8.2. Enxertos prontos
8.3. Afinidade casta/porta - enxerto

Avaliagdo 3 3

TOTAL 16 | 54 70
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5.5.11. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 3 - Condugdo e Poda

Duragao/Horas
TT12+PS101 =113.

Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas conhecimentos necessarios
& identificacdo das castas mais adaptadas & sua realidade, na condugdo e poda
da videira e nas intfervencdes em verde.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Identificar as castas da Regido mais adequadas;

2. Diferenciar as varias formas de condu¢do da vinha e optar pela mais
adequada;

3. Executar os tipos de poda mais adequados as castas e & regido;

4. Executar as intervengdes em verde.

Epoca de Realizagéo
Durante os meses de Dezembro a Fevereiro e Abril a Agosto.

Metodologia Pedagdgica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacédo Diagndstica
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacdo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagcdo de questdes escritas afravés de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de fralbalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.
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Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no moédulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova prdatica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizadas,
totalizar@o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor
de ponderag¢do estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo
do formador a atribuicdo da respectiva ponderacdo para a classificacdo final do
maodulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha em formagdo.
Vinha em produ¢do.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacéao
Material diddctico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formacgéo Pratica
Tractor.

Maquina de desponta.
Magquina de desfolha.
Pré-podadora.
Juntador de vides.
Atadora.

Triturador de vides.
Tesouras assistidas.
Tesoura de poda.
Desinfectantes.
Serrote.

Fio de atilha.

Equipamento de Protecgéao Individual
Luvas.

Botas.

Fato macaco.
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PROGRAMA MODULO N.° 3 - CONDUGAO E PODA

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

m

PS

Total

1.Abertura e preparagdo do
grupo para a formagdo

1.1. Apresenta¢do do modulo e
avaliagdo de requisitos

2.Morfologia e Fisiologia
da Videira

2.1. Breves nogdes sobre anatomia e
fisiologia da videira

2.2, Principais 6rgdos da videira

2.3. Absor¢do, franspiragdo,
Assimilagdo de Carbono,
Respira¢do, Reparticdo de
assimilados

3.Castas

3.1. Caracterizagdo das principais
castas

3.2. Hdbitos de frutificagdo e
vegetacdo

3.3. Nogdo de Vigor, expressdo
vegetativa

4.Conducgdo e Poda

4.1. Conceitos e objectivos

4.2. Formas de condugdo

4.3. Epocas de poda

4.4. Sistemas de poda

4.5. Tipos de poda

4.6. Tipo de poda-vantagens e
inconvenientes

4.7. Utensilios de poda

4.8. Poda de Educagdo

4.9. Poda de Transplantagdo

4.10.Poda de formagdo

4.11.Poda de frutificagdo

4.12.Poda de Renovagdo e/ou
Rejuvescimento

4.13.Poda de Correcgdo

4.14.Técnicas de corte, protecgdo
das feridas e sua cicatrizagcdo

4.15.Equipamento

4.16.Empa (finalidade, época e pratica)

86

88

5.Interven¢cdo em Verde

5.1. Orientagdo da vegetacdo
5.2. Desladroamento,

5.3. Desponta

5.4. Desfolha

5.5. Mondas dos frutos

Avaliagdo

TOTAL

12

101

113
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5.6. Itineréario de Formacéao do Curso de Operador de Maquinas Agricolas em

Viticultura

5.6.1. Objectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos na area
da mecanizac¢do vificola, de forma a serem capazes de aplicar e executar
correctamente as operagdes/tarefas culturais adequadas & viticultura, no dmbito
das seguintes actividades: utilizagdo de maquinaria e equipamento, de acordo com
os normativos aplicados ao sector agricola e as normas de qualidade, seguranga,
higiene e sadde no frabalho agricola e de protec¢cdo ambiental.

5.6.2. Objectivos especificos

No final do curso os formandos deverdo ser capazes de:

Enunciar e utilizar correctamente a legislagdo especifica em vigor;

|dentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

|dentificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;
Distinguir os principais processos fisioldgicos;

Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislagcdo aplicavel no
ambito da seguranga e satde no tfrabalho;

Identificar as fungdes das maquinas e equipamentos utilizados na época da
vindima;

Identificar e operar as diferentes maquinas da fileira viticola e suas fungoes;
Identificar as fun¢gdes das maquinas e equipamentos viticolas;

Operar as maquinas e equipamentos viticolas.

5.6.3. Formandos — Requisitos especificos

Detentor de Curso de Operador de Maqguinas Agricolas

5.6.4. Metodologia pedagdgica

Métodos activos baseados na experiéncia e participa¢cdo dos formandos com
recurso, sempre que necessario, as varias técnicas de ensino, entre outras: exposicdo
dialogada, demonstra¢cdo, discussdo em grupo, visitas de estudo
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5.6.5. Duracdo
Formagdo tedrica: 33 horas.
Formagdo pratica simulada: 79 horas.
Duragdo total: 112 horas

5.6.6. Epoca de realizacdo

Conforme descriminado na ficha pedagdgica de cada mddulo, dado que varia
de moédulo para médulo.

5.6.7. L Estrutura curricular/modular e cargas hordrias

CURSO DE OPERADOR DE MAQUINAS EM VITICULTURA

. . ARGA HORARIA
NUMERO MODULOS CARG °

T PS | Total

1 Introdugdo & Vitivinicultura 20 4 24
2 Mecanizagdo 13 | 75 88
TOTAL 33 79 112

5.6.8. Avdliagdo

A avaliagdo é concretizada médulo a médulo ao longo do curso e sendo a
classifica¢cdo final a média aritmética dos mddulos.

A classificagdo final obtida pelo formando serd expressa na escala de “Insuficiente”
a “Muito Bom” conforme se discrimina:

- ‘Insuficiente” < 10 valores;

- “Suficiente” 3 a 10 valores e < a 14 valores;

- "Bom”3 a 14 valores e <a 17 valores;

- “Muito Bom” 3 a 17 até 20 valores.

Deverdo ser respeitadas as exigéncias descritas nas Fichas Pedagdgicas modulares.

5.6.9. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 1 - Introdugdo & Vitivinicultura

Duracéo/Horas
TT20+ PS04 =24.
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Obijectivo Geral

Dotar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos inerentes 4,
morfologia e fisiologia da videira, ciclo vegetativo, reprodutivo e ecologia viticola,
de acordo com os normativos aplicados ao sector viticola, & seguranga, higiene e
sadde no frabalho agricola e d protecgdo ambiental.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

Enunciar e utilizar correctamente a legislagdo especifica em vigor;

|dentificar morfologicamente as diferentes partes da videira;

Identificar as varias fases do ciclo vegetativo e reprodutivo da videira;
Distinguir os principais processos fisioldgicos;

Identificar os riscos inerentes & actividade agricola e legislagdo aplicavel no
ambito da seguranga e saldde no frabalho.

IS

Epoca de Realizagéo
Em qualquer més do ano.

Metodologia Pedagdgica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo e métodos activos a fim de
proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta a alcance, ao nivel
do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacao Diagnostica
Deverad ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Deverd ser efectuada ao nivel do Médulo e da Unidade.

Avaliacao Criterial da Aprendizagem
Deverd ser efectuada ao nivel do Modulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagéao

Formula¢cdo de questdes escritas através de testes.

Formula¢cdo de questdes orais.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de trabalho.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no moédulo o formando que obtenha uma classificagdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

O factor de ponderagdo de cada técnica/instrumento depende do seu grau de
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profundidade, pelo fica a cargo do formador a atribuicdo da respectiva ponderagdo
para a classificagcdo final do mddulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.

Equipamento Didactico-Pedagogico da Sala de Formagéao
Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.
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PROGRAMA DO MODULO N.° 1 — INTRODUGAO A VITIVINICULTURA

UNIDADE

SUB-UNIDADE

CARGA HORARIA

T

PS

Total

1.Abertura e preparagcdo do
grupo para a formagdo

1.1.

Apresentagdo do mddulo e
avaliagdo de requisitos

2.Intfrodugdo ao curso

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.

Origem e Hist. da Vitivinicultura
A Vitivinicultura no Mundo
Regides Viticolas do pais
Caracterizagdo da Regidio

3.Legislagdo viticola

3.1.

3.2.

Lei Quadro das Regides
Demarcadas e respectivos
estatutos. Legislagdo vitivinicola
Nacional.

OCM

4.Ecologia viticola

4.1.
4.2.
4.3.

Condicionalismos edafo.climaticos
Ecossistemas viticolas
Protecgdo do meio ambiente

5.Morfologia e fisiologia
da videira

5.1.

5.2.

Nogoes sobre morfologia e
anatomia da videira
Fisiologia da videira

6.Ciclo vegetativo e reprodutivo

6.1.
6.2.

Ciclo anual da Videira
Estados Fenoldgicos da Videira

7.Seguranga, higiene e saude
no trabalho e proteccdo
ambiental

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.
7.5.

Normas de SHST
Causalidade dos acidentes
|dentificagdo de riscos
Medidas de preveng¢do
Boas praticas agricolas

Avaliagdo

TOTAL

20

24

5.6.10. Ficha Pedagdgica do Médulo N.2 2 — Mecanizagdo

Duracéo/Horas
TT13+PS75=88.



127

Obijectivo Geral

Capacitar os formandos com competéncias praticas e conhecimentos necessarios
para utilizar a maquinaria e equipamento da cultura da vinha, de acordo com os
normativos aplicados ao sector viticola, & seguranca, higiene e sadde no trabalho
agricola e & protecgdo ambiental.

Objectivos Especificos

No final do mddulo os formandos deverdo ser capazes de:

1. Reconhecer as diferentes maquinas da fileira viticola e suas fungdes;
2. Reconhecer as fungdes das maquinas e equipamentos viticolas;

3. Operar as maquinas e equipamentos viticolas;

4. Actuar no respeito das normas de seguranga e higiene no frabalho.

Epoca de Realizagéo
Durante os meses de Fevereiro a Outubro.

Metodologia Pedagoégica

Método expositivo mas dialogado, interrogativo, demonstrativo e métodos activos
a fim de proporcionar ao formando uma postura dindmica de descoberta/alcance,
relativamente ao nivel do(s) dominio(s) do saber que o presente mddulo contempla.

Avaliacédo Diagndstica
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacéo Formativa
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo e da Unidade.

Avaliacdo da Criterial da Aprendizagem
Devera ser efectuada ao nivel do Mddulo.

Técnicas/Instrumentos de Avaliagao

Formulagdo de questdes escritas através de testes.

Trabalhos escritos individuais e de grupo através de fichas de trabalho.

Prova pratica de desempenho acompanhada da respectiva ficha de avaliagdo
pratica.

Critérios de Avaliagao

Considera-se aprovado no médulo o formando que obtenha uma classificacdo
de pelo menos 10 valores numa escala de 0 a 20 valores.

A prova pratica de desempenho terd uma ponderagdo na classificagdo final do
modulo de 50%, sendo que as restantes técnicas/instrumentos de avaliogdo utilizados,
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totalizar&o no seu conjunto os restantes 50%. Quanto a estes, em virtude do seu factor de
ponderacdo estar dependente do respectivo grau de profundidade, fica a cargo do
formador a atribuicdo da respectiva ponderagdo para a classificacdo final do mddulo.

Infra-Estruturas Fisicas
Sala de formagdo.
Vinha.

Equipamento Didactico-Pedagdgico da Sala de Formacéao
Material diddctico.

Retroprojector.

Projector de slides.

Quadro.

Projector multimédia.

Video.

Equipamento Didactico-Pedagdgico para a Formagao Pratica
Tractor.

Frezas.

Vibrocultores.

Charruas vinhateiras.

Intercepas.

Escarificador.

Grade de discos.

Brocadora.

Mdaquina de despedrega.

Mdaquina de vindimar (opcional).
Semi-reboque espalhador de estrume.
Distribuidor/Localizador de adubos.
Painéis recuperadores de calda.
Quites para aplicagdo de herbicidas na linha.
Pulverizador.

Polvilhador.

Despampanadeira

Maquina de pré-poda.

Trituradora de vides.

Juntadora de vides.

Tesouras de poda assistidas.
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Equipamento de Protecgéao Individual
Luvas.

Botas.

Fato-macaco.

Auriculares.

Mdscara com viseira.

PROGRAMA MODULO N.° 2 - MECANIZACAO

ARGA HORARIA
UNIDADE SUB-UNIDADE CARG o
T PS | Total
1.Abertura e preparagdo do 1.1.Apresentagdo do médulo e
grupo para a formagdo avaliagdo de requisitos 1 1
2.Equipamentos e alfaias sua 2.1.Preparagdo do solo 6 72 78
constituigdo; regulagdo; 2.2.Poda mecdénica
condi¢des de utilizagdo; 2.3.Manutengdo do solo
normas de seguran¢a e 2.4.Tratamento fitossanitarios
aspectos econdmicos da 2.5.0utro equipamento (vindima, poda)
sua utilizagdo 2.6.Rega e fertilizagdo
2.7.Visita a um parque de maquinas
3.Higiene e seguranga no frabalho | 3.1.Normas de seguranga 3 3 6
Avaliagdo 3 3
TOTAL 13| 75 88

6. ASPECTOS REGULAMENTARES

6.1. Requisitos Gerais dos Formandos

Idade:
—Igual ou superior a 16 anos.

Experiéncia profissional:
- Relacionada com a tipologia definida nos destinatarios do respectivo perfil

Habilitagdes literarias:

— Até 31 de Dezembro de 1966 — 4.2 Ano (4.2 Classe).

—De 1 de Janeiro de 1967 a 31 de Dezembro de 1980 - 6.2 Ano (6.2 Classe).
- A partirde 1 de Janeiro de 1981 - 9.2 Ano
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6.2. Requisitos dos Formadores
Detentor do Certificado de Aptiddo de Formador — CAP devidamente actualizado;

Encontrar-se homologado pela DRAPN - Direcgdo Regional de Agricultura e Pescas
do Norte no mddulo a ministrar.
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