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Area de educacio e formacao

Curso

Nivel QNQ/QEQ

cursos de Aprendizagem | Plano curricular

(de acordo com a Portaria n.° 70/2022, de 2 de fevereiro)

621. Producéao Agricola e Animal

Técnico/a Vitivinicola

Nivel 4

Componentes de Dominios de Periodos de formagao
formacao formacao UFcD (horas)
10 [ 20 | 3
Sociocultural 6651 | Portugal e a Europa 50
6652 | Os media hoje 25
Durag&o: 775 horas 6653 | Portugal e a sua Histéria 25
Viver em 6654 Ler a imprensa escrita 25
portugués 6655 | A literatura do nosso t_empo 50
6656 Mudangcas profissionais e mercado de o5
trabalho
6657 | Diversidade linguistica e cultural 25
6658 | Procurar emprego 50
6659 | Ler documentos informativos 25
6660 | Conhecer os problemas do mundo atual 50
Comunicar em 6661 | Viajar na Europa _ _ 25
lingua inglesa* 6662 | Escolher uma profissdo/mudar de atividade 25
6663 | Debater os direitos e deveres dos cidadaos 25
6664 Rea_liz_a[ uma exposjgéo_sobre as 50
instituicdes internacionais
6665 | O homem e 0 ambiente 25
Mundo atual 6666 | Publicidade: um discursq de seducéo 25
6667 | Mundo atual — tema opcional 25
6668 | Uma nova ordem econémica mundial 25
. 6669 | Higiene e prevencao no trabalho 50
Desenvolvimento = >
pessoal e social 6670 | Promocédo de_l saudg _ 25
6671 | Culturas, etnias e diversidades 25
Processador de texto — funcionalidades
0755 avancadas 25
Tecnologias de 0767 | Internet - navegacéo 25
informacao e 0757 Folha de célculo — funcionalidades 25
comunicagao avancadas
0792 C_riagéo de péaginas para a web em o5
hipertexto
Cientifica 6672 Organi;ggéo, andlise da informagéo e 50
probabilidades
Durag&o: 400 horas Matematica e 6673 | Operacdes numéricas e estimacdo 25
realidade 6674 | Geometria e trigonometria 50
6675 | Padrdes, funcbes e algebra 25
6676 | Funcdes, limites e célculo diferencial 50
6704 | Movimento e forcas 25
6705 Sistenje_ls termodinémicos, elétricos e o5
Fisica e quimica magnfetlcos’ - ——
6708 | Reacdes quimicas e equilibrio dindmico 25
6709 Reag(zes de acido-base e de oxidacao- o5
reducédo
6678 | Processos de reproducéo 25
Biologia 6679 Diném_ica_ de ecossistemas 25
6681 | Hereditariedade 25
6682 | Regulacéo do meio interno 25

* Pode optar-se pelo desenvolvimento de outra lingua estrangeira, que se revele mais interessante do ponto de vista das necessidades
do mercado de trabalho, tendo por base os mesmos contelidos e objetivos/competéncias a adquirir.
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c tes d Periodos de formacao
°";'°°"e" wes de UFCD (horas)
ormacao 1.0 ‘ 2.0 | 3.0
Tecnolégica 3035 Viticultura - enquadramento 25
N 8184 Morfologia, fisiologia e ciclo vegetativo da videira 25
Duragéo: 1200 horas 4155 Solo e clima 25
(inclui 150 horas, 8185 Fertilidade do solo, nutricéo e fertilizacdo da vinha 25
respeitante as UFCD da 8186 Rega e drenagem da vinha 25
bolsa) 2853 Trator e maquinas agricolas - constituicdo, funcionamento, 50
manutencao e regulacéo
8187 Mecanizacao da vinha 50
8188 Poda e sistemas de conducao da videira - interven¢@o em 50
verde
8189 Instalagcdo da vinha 50
8190 Doencas, pragas e organismos auxiliares na vinha 50
8191 Controlo de maturagdo das uvas e vindima 50
Processos e métodos de protecédo fitossanitaria e de
6281 ; ~ 3 P 50
aplicacdo de produtos fitofarmacéuticos
7666 Cultura de yinha em mocjo de p_rodugz:ao integrado — 50
programacéo, organizacao e orientacdo
7667 Cultura de yinha em mogo de p_rodugz:ao biolégico - 50
programacéo, organizacao e orientacdo
8192 Operagdes tecnoldgicas em adega 50
8193 Microbiologia do vinho e fermentacfes 25
8194 Higiene e seguranca alimentar em enologia 25
8195 Vinificacdes 50
8196 Controlo de qualidade de vinhos 50
8197 Clarificag&o de vinhos 50
8198 Estabilizacdo e engarrafamento de vinhos 50
8199 Controlo de qualidade do processo de enchimento e de o5
materiais secos do engarrafamento
8200 Maturacao e envelhecimento de vinhos 25
8201 Equipamentos enolégicos 25
8202 Doencas e desequilibrios dos vinhos 25
8203 Andlise sensorial basica de vinhos 50
8204 Marketing de vinhos 25
Bolsa de UFCD (carga horaria total de 150 h) **
Contexto de
trabalho
300 450 750
Durag&o: 1500 horas
1225 1275 1225
Carga horéria por periodo de formacéo a a a
1325 1375 1325
Carga horaria total 3875

** Para efeitos de qualificagdo em Técnico/a Vitivinicola é obrigatéria a frequéncia de um conjunto de UFCD, disponiveis na bolsa de
UFCD do respetivo referencial de formacgao de dupla certificacdo, constante do CNQ, com uma carga horaria total de 150 horas.
Estas UFCD devem ser selecionadas em funcédo das necessidades do mercado de trabalho da regiéo e da especificidade técnica
das entidades de apoio a alternancia, onde decorre a formagdo em contexto de trabalho, respeitando sempre as cargas horarias
definidas para cada periodo de formacédo. Assim, neste caso, a carga horaria das UFCD da Bolsa ndo devera exceder, para
cada periodo de formagao as 100 horas.

OBSERVAGOES: Esta qualificacéo permite o acesso a uma profisséo/atividade profissional regulamentada (consultar o CNQ)

Informagdo complementar

A duracéo total do curso podem acrescer as seguintes cargas horérias:

Periodos de formacao
(horas)
1. 2° | 3
Atividades de recuperacéo 30
Atividades de cariz desportivo, cultural, ambiental e de intervencgédo civica ou comunitaria 90 90 40
Prova de avaliacdo final (PAF) © 12a18

(*) carga horéria obrigatéria.
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