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APRESENTACAQO

Trata o presente documénto do Plano de Curso Técnico em Viticultura e Enologia, a
ser desenvolvido na forma articulada, concomitante ao ensino médio, dirigido aos estudantes
da rede publica de ensino do Distrito Federal, como parte da estratégia do Programa Nacional
de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego (Pronatec), denominada MédioTEC.

A proposta do Ministério da Educagdo (MEC), a qual a Secretaria de Estado de
Educagdo do Distrito Federal (SEEDF) aderiu. prevé a oferta de cursos técnicos aos
estudantes da rede plblica de ensino no contraturno do ensino médio. possibilitando que os
mesmos obtenham habilitagio em curso técnico ao concluir o ensino médio. Como a proposta
de desenvolvimento do curso serd na forma articulada, concomitante ao ensino médio regular,
o presente Plano de Curso apresenta apenas os componentes curriculares especificos para a
formagdo do perfil profissional previsto, sendo que os componentes curriculares da Base
Nacional Curricular Comum para formagéo geral estdo garantidos no ensino médio regular.

Nesse sentido, o Curso Técnico em Viticultura e Enologia se apresenta como uma
das possibilidades de formagao, elencadas pelo MEC, considerando o atual cenario. no que
diz respeito as demandas de técnicos no Distrito Federal, com o objetivo de formar
profissionais com as competéncias necessérias para favorecer o desenvolvimento da indistria
alimenticia, setor com grande potencial de crescimento na regido.

Portanto, o presente Plano de Curso seguira as orientagdes normativas nos ambitos
federais e distritais, a saber: Diretrizes Curriculares Nacionais da Educagado Basica (BRASIL,
2013), Resolugdo CNE/CEB N° 6, de 20 de setembro de 2012 (BRASIL, 2012), Catalogo
Nacional de Cursos Técnicos (BRASIL, 2008), a Resolugdo n°® 1/2012-CEDF (alterada em
seus dispositivos pela Resolugdo n® 1/2014-CEDF, publicada no DODF n° 43, de 26 de
fevereiro de 2014, p.5), Ocupacdes CBO associadas: 325005-Endlogo.

Assim, o Plano de Curso aprovado pelo Conselho de Educac@o do Distrito Federal
(CEDF), configura-se como um documento norteador do trabalho pedagégico para a
formag@o profissional de técnicos, capazes de atuar com competéncia e ética. em diferentes
contextos sociais, vinculados a sua irea.

Para isso o documento apresenta a justificativa que fundamenta a oferta do curso em
tela, estabelece seu objetivo central e os objetivos especificos transversais bem como a
metodologia indicada para o alcance dos mesmos. Na sequéncia, o0 documento lista os
principais requisitos para o ingresso de estudantes e o perfil esperado do profissional ao

término do curso. Esses topicos fundamentam o item referente a organizagdo curricular, e

(&



encaminham para o item que define os critérios de avaliagdio e o processo de
acompanhamento, controle e avaliagio do ensino, da aprendizagem e do curso. Por fim sio
descritas a infraestrutura ¢ a relacio de profissionais necessérios para a execugdo do curso e
os devidos critérios que definem o aproveitamento de estudos.

Assim, o curso sera ministrado na modalidade presencial de forma concomitante ao
Ensino Médio, com carga horaria total de 1200 (mil e duzentas) horas divididas em trés

modulos, considerando a hora-aula de 60 minutos.
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O curso de Técnico em Viticultura e Enologia est4 de acordo com o Catalogo Nacional
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de Cursos Técnicos, no Eixo Tecnologico de Produgdo Alimenticia. As aprendizagens do
curso estdo direcionadas para desenvolver nos estudantes as habilidades voltadas i drea de
Produgdo Alimenticia. O curso abordard a formagio e a pratica necessdrias para o futuro
profissional. O profissional formado terd uma visdo critica na drea de atuacdo,

O curso abordara a formagio e a pratica necessdrias para o futuro profissional de
Viticultura e Enologia. De acordo com o disposto nos artigos de N°. 39 a No. 42 da Lei de
Diretrizes e Bases da Educaciio Nacional (LDB), Lei N°. 9.394 de 1996, “a educacdo
profissional integrada as diferentes formas de educagdo, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia™,
conduzindo “ao permanente desenvolvimento de aptiddes para a vida produtiva”, propdem
uma formagao bésica s6lida mais ampla e polivalente.

Diante desse cendrio. a Secretaria de Estado de Educagio do Distrito Federal (SEEDF)
oferece educagdo profissional e tecnoldgica, com o curso Técnico em Viticultura e Enologia,
tendo em vista a necessidade de se formar profissionais com conhecimento técnico para
assumir as demandas impostas pelas atuais tecnologias, viabilizagdo a confecgio de produtos
alimenticios préprios de Viticultura e Enologia, por meio de educagdo gratuita, de qualidade e
elaborada para atender aos desafios e as expectativas que o mercado regional apresenta.

Neste sentido. a SEEDF, por intermédio de suas unidades ofertantes de Educagio
Profissional busca ofertar cursos Técnicos de Nivel Médio promovendo a formagio
profissional, com vistas a elevagio da escolaridade ¢ inser¢@o no mundo do trabalho, além de
estimular a aproximago, a coopera¢do e a troca de experiéncias entre os profissionais que
pretendem atuar na érea de produtor de vinhos e derivados da uva. Assim, esta SEEDF,
propde o curso Técnico de Nivel Médio em Viticultura e Enologia do Eixo Tecnoldgico
Produgdo Alimenticia, visando o melhor atendimento nestes servigos, contribuindo assim,
para a exceléncia no atendimento nesta drea, colocando em pratica o objetivo em foco que é a
formag@o profissional.

Quando da finaliza¢do da politica pablica do Programa MédioTEC ficar4 a cargo da
Secretaria de Estado de Educagio do Distrito Federal manter a oferta do respectivo curso
concomitante ou subsequente, podendo inclusive serem estendidos para estudantes da

Educagido de Jovens e Adultos.
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2. OBJETIVOS E METODOLOGIA ADOTADA ' 1+

O curso de Técnico em Viticultura e Enologia visa possibilitar ao estudante as
competéncias conceituais e habilidades de para que ele seja capaz de atuar como protagonista
no processo produtivo no setor de Produgiio Alimenticia.

Dessa forma, a Secretaria de Estado de Educagiio do Distrito Federal, ao oferecer o

Curso Técnico em Viticultura e Enologia, tem por objetivos:

2.1.0BJETIVO GERAL

Promover a formagdo de profissionais capazes de atuarem no setor vitivinicola para a
produgdo da matéria-prima da vinha e seus derivados, favorecendo o desenvolvimento e
execucdo de projetos de para a gestdo comercial dos derivados da uva e do vinho como 0

objetivo de atender as demandas de mercado do setor a que se destinam.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Qualificar profissionais, oferecendo a base de conhecimentos instrumentais, cientificos
e tecnologicos, visando o a desenvolvimento de competéncias especificas para atuar na area
de vitivinicultura;

Capacitar profissionais objetivando o conhecimento para elaboragao de projetos para
atuarem no gerenciamento industrial e comercial de pessoas, produtos € insumos, e a sua
inser¢do nesta drea de atividades:

Qualificar profissionais na identificagio dos elementos adequados a vitivinicultura.

Permitir o reconhecimento de tecnologias adequadas a vitivinicultura regional, visando
o desenvolvimento da regiio centro-oeste, em especifico o Distrito Federal.

Fortalecer atividades de extensdo que possibilitem integragio entre os agentes do
curso Técnico em Viticultura e Enologia ¢ a comunidade, pelo intercdmbio dos saberes
populares e académicos a partir de oficinas:

Favorecer o desenvolvimento dos potenciais de sensibilidade e expressividade
artisticas no que concerne aos conceitos vitivinicultura. por meio de agdo tedrico-pratica e
préatico-tedrica;

Proporcionar a formagdo de profissionais capazes de lidar com teorias. conceitos e
métodos proprios da drea de produgio alimenticia, especificamente, vitivinicultura:

Contribuir para a produgio em diferentes espagos profissionais que atuem de maneira

ética e segundo principios de responsabilidade socioambiental.



Fortalecer atividades de extensdio que possibilitem i eéi‘agﬁo entre os agentes do
curso Técnico Viticultura ¢ Enologia e a comunidade, pelo intercambio dos saberes populares
e académicos a partir de oficinas;

Corroborar no desenvolvimento da cidadania, enfatizando a adequada postura
profissional, o conhecimento dos deveres. dos direitos e da responsabilidade social e
ambiental.

Promover condigdes de aprendizagem profissional, artistica emancipada, mobilizada e
transformadora, favorecendo ao educando condig¢des de insercio socioprofissional:

Oportunizar condigdes para a construgio de competéncias, habilidades e atitudes
profissionais na perspectiva do mundo da producdo e do trabalho, bem como a construcdo de
referenciais e valores que aliem a formagio nas dimensdes técnica e cidada:

Possibilitar a avalia¢io, reconhecimento ¢ certificagdo de conhecimentos adquiridos na
educagdo profissional, inclusive no trabalho, para fins de prosseguimento ou conclusiio de
estudos;

Incentivar o desenvolvimento do potencial criativo e inovador dos educandos,
privilegiando sua capacidade de problematizar acerca dos diferentes momentos e demandas

do mundo do trabalho.

2.3. METODOLOGIA ADOTADA

O curso Técnico em Viticultura e Enologia seré ministrado na modalidade presencial
de forma articulada, concomitante ao Ensino Médio ¢ terd a carga hordria total de 1200 (mil e
duzentas) horas divididas em trés modulos, considerando que a hora-aula serd de 60 minutos.

O processo metodolégico do referido curso privilegia a pritica pedagogica
contextualizada, colocando o estudante frente a situagdes problemiticas que possibilitem o
exercicio continuo da mobilizagéio e a articulagio dos saberes necessarios para a agdo e a
solugdo de questdes inerentes & natureza do trabalho neste segmento, conforme o Parecer
CNE/CEB n® 7/2010.

A incorporagdo de tecnologias e préticas pedagdgicas inovadoras previstas, como o
trabalho por projeto, atende aos processos de produgdo da drea. as constantes transformagdes
que lhe sdo impostas e ds mudangas socioculturais relativas ao mundo do trabalho. Ela
propicia aos estudantes a vivéncia de situagdes desafiadoras que levam a um maior
envolvimento, instigando-os a decidir. opinar, debater e construir com autonomia o seu
desenvolvimento profissional. Por fim. ela permite a oportunidade de trabalho em equipe,

assim como o exercicio da ética, da responsabilidade social e da atitude empreendedora.
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As situagdes de aprendizagem previstas tém como ondutor um Projeto que seré

construido no decorrer do curso, considerando as especificidades de cada componente
curricular. O trabalho por projeto favorece o desenvolvimento das competéncias previstas em
cada modulo, na medida em que considera contextos similares aqueles encontrados nas
condigdes reais de trabalho ¢ estimula a participagdo ativa dos estudantes na busca de
solugdes para os desafios que dele emergem.

O desenvolvimento pedagégico do curso foi estruturado em trés moddulos
indissocidveis prevendo a presenga dos dois eixos tematicos em cada um, possibilitando o
aproveitamento continuo e articulado dos estudos. A metodologia que permeia as unidades
curriculares do curso ¢ pautada na premissa da interdisciplinaridade. o que fica evidenciado
nas relagdes que sio estabelecidas entre as diversas unidades curriculares. Por exemplo. por
meio das atividades desenvolvidas em laboratério, os estudantes demonstrardo e aplicario
suas habilidades, ou seja. vivenciardo situagdes do cotidiano, agregando o conhecimento das
unidades curriculares envolvidas. De uma forma genérica, a metodologia adotada pelos
docentes inclui atividades como:

a) Ensino tedrico: Aulas expositivas dialogadas. nas quais as bases tecnoldgicas
podem ser abordadas em nivel basico, avangado ou aprofundado, consoante a natureza do
tema ou localizagdo curricular, Elas poderfio utilizar equipamento de apoio audiovisual e
poderdo ocorrer a partir da discussio em grupo e trabalhos complementares.

b) Ensino pratico: desenvolvimento de atividades que aproximem o aluno da realidade
agricola, industrial e comercial do Distrito Federal e Regido, do entendimento da produgio de
biocombustiveis advindos de fontes variadas, propiciando oportunidades para que os
estudantes apliquem métodos e técnicas conhecidas e construidas durante o curso e
desenvolvam capacidade critico-reflexiva sobre a realidade em que estdo inseridos.

Segundo as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais da Educagio Bésica (BRASIL,
2013), ¢é importante que a interdisciplinaridade rompa a fragmenta¢do do conhecimento
presente nas metodologias tradicionais. A integragio do conhecimento tedrico com a pratica
profissional ocorre em diferentes situagdes de vivéncias, aprendizagens e trabalhos. Destarte.
0s componentes curriculares sdo compostos de forma integrada e voltados para ir além da
Justaposigdo de componentes curriculares, abrindo possibilidade de criar relagdes entre eles e

permitir a pratica profissional integralizada.
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3. REQUISITOS PARA INGRESSO NO CURSO )

O curso de Técnico em Viticultura e Enologia .esté acessivel aos estudantes
regularmente matriculados no ensino médio da rede pubica de ensino do DF, e estejam
cursando a segunda série do Ensino Médio, com interesse em desempenhar atividades
relacionadas ao setor e que atendam as exigéncias definidas no processo seletivo especifico
para cursos ofertados pelo Programa MédioTEC.

Em consonancia com o Art. 253 do Regimento Escolar da Rede Publica de Ensino do
Distrito Federal (DISTRITO FEDERAL, 2015), o ingresso e a matricula dos estudantes neste
curso serdo efetivados por meio de processo seletivo proprio para os cursos ofertados pelo
Programa MédioTEC, seguindo as orientagdes pactuadas entre o MEC e a SEEDF, publicado
no Didrio Oficial do Distrito Federal e, ou no site da Secretaria de Estado de Educagio do
Distrito Federal, de acordo com critérios definidos pela SEEDF.

As matriculas serdc efetuadas conforme cronograma a ser definido no processo

seletivo do curso, atendidos os requisitos de acesso ¢ a Legislagio vigente.

3.1 DOCUMENTACAO NECESSARIA
Seguindo o disposto no Art. 254 do Regimento Escolar da Rede Piblica de Ensino do
Distrito Federal (DISTRITO FEDERAL, 2015), no ato da matricula sio apresentados a
unidade escolar, original e cipia dos seguintes documentos:
I. Em todas as situacdes:
a) Documento de identificagdo — Certiddo de Nascimento se for menor de idade, ou
documento oficial com foto;
b) 2 (duas) fotografizs 3x4;
¢) Registro Geral ¢ CPF do Estudante e do responsdvel legal pela matricula copia
legivel;
d) Comprovante de Tipagem Sanguinea e Fator RH .
II. Conforme o caso:
a) cartdo de vacina atualizado;
b) histérico escolar do Ensino Fundamental (original);
¢) declaragiio de escolaridade para matricula na Educagdo Profissional Técnica de
Nivel Médio;
d) certificado de conclusdo do Ensino Fundamental ou do Ensino Médio;

e) comprovante de quitagio com o servico militar, para os estudantes do sexo

masculino € maiores de 18 anos;
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f) titulo de eleitor (fotocopia legivel, para maiores dé 8 anos);
g) comprovante de residéncia e/ou trabalho (fotocopia legivel);

h) Namero de Inscrigio Social (NIS), quando for o caso.

4. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DE CURSO

De acordo com o disposto no Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (BRASIL. 2016),
o Técnico em Viticultura e Enologia atua em Inddstrias de vinhos ¢ espumantes. Empresas do
setor vitivinicola. Laboratérios de controle de qualidade de produtos vitivinicolas. Instituicdes
de ensino e/ou pesquisa. Consultorias. Profissional auténomo. Empreendimento proprio.

O Sommellier realiza tarefas de Aconselha clientes na escolha do vinho ¢ na sua
harmonizagio com os alimentos: Realiza aquisicdo e divulgagdo de vinhos e bebidas. Efetua o
armazenamento e a reposicdo de vinhos e bebidas elabora carta de vinhos, Organiza e controla
adegas.

O Produtor de Vinhos realiza a claboragdo de vinhos e derivados de uva. Aplica
técnicas de conservagio de matérias-primas, de produtos em elaboragdo e de produtos

prontos.

5. ORGANIZACAO CURRICULAR

O Curso Técnico em Viticultura e Enologia tem a modalidade da oferta de forma
presencial. com a organizagiio estruturada em trés modulos com carga hordria total minima de
1200 horas, conforme Resolugio CNE/CEB n° 04/1999 e em acordo com o que preconiza o
Catélogo Nacional de Cursos Técnicos (BRASIL, 2016).

Dessa forma, em atendimento ao principio da flexibilidade na estruturagdo dos
componentes curriculares, o curso estd organizado no formato de dois Moédulos, com carga
hordria de 400 horas por madulo, contextualizados a partir do conjunto de competéncias e
habilidades que permitam duas saidas com qualificagdo intermedidria e a saida final com a
habilitagdo pretendida.

Foram utilizados os seguintes critérios na organizag¢do dos médulos:

v' Identificagdo de perfis de conclusdo de cada modulo e da habilitagio:
v Identificagdo das competéncias correspondentes, tendo como parimetro os

Referenciais Curriculares da drea profissional:
v" Organizagio dos processos de ensino e aprendizagem; @/
v' Uma estimativa de carga-horéria.

Para tanto, o desenho de itinerario apresentado permite percursos formativos,

organizados interdependente, estabelecendo pré-requisitos sempre que necessario, e que
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possibilitem uma progressdo paralela & formagdo desejada. Assim, o elenco de componentes
curriculares contempla a diversidade dos aspectos relacionados a pratica profissional,
considerando as especificidades locais, as formas de insergdo e organizagiio do trabalho. O
primeiro modulo tera por objetivo a construgfio de um conjunto de competéncias que estara
servindo para dar suporte a0 desenvolvimento de competéncias mais complexas, previstas
para o segundo mddulo. O primeiro médulo ampliara e aprofundara as competéncias
necessdrias para atender 4 Qualificagdo Profissional de Sommellier.

Logo. a organizagio curricular atende a duas etapas, assim distribuidos:

Etapa | — carga hordria 400 horas - formagfio inicial. com saida intermediaria com
qualificagio em  Sommellier. objetivando a contextualizagdo. aproximagdo ¢
dimensionamento do problema, bem como o perfil e o papel do profissional no ambito da sua
area de atuagao.

Etapa Il — carga hordria 400 horas — formagdo intermedidria II em produtor de vinhos e
derivados da uva — objetivando a complementagdo das competéncias, habilidades e atitudes
no ambito da realidade do exercicio profissional pretendido.

Etapa Ill — carga hordria 400 horas — formagdo Técnica em Viticultura e Enologia —
objetivando a complementagdo das competéncias, habilidades e atitudes no ambito da
realidade do exercicio profissional pretendido.

O curso Técnico em Viticultura e Enologia inclui Praticas Pedagogicas
Supervisionadas distribuidas nos Médulos I, Il e Il realizadas de forma concomitante ao
desenvolvimento dos componentes curriculares e serd supervisionada por professores
habilitados. Sua carga hordria est4 agregada as 1200 horas estabelecidas para o curso.

Assim a Matriz Curricular esta estruturada de maneira que os componentes
curriculares de cada Médulo possibilitam a devida qualificagio e habilitagao, definindo carga
horaria de cada componente, bem como definindo aqueles que devem ser considerados como
pré-requisitos para outros componentes. A Matriz se desdobra em Ementario, que apresenta o
conjunto de objetivos, compreendendo as competéncias e habilidades que se espera que o
estudante alcance ao longo e ao final de cada componente, com o devido conjunto de

contetidos que explicitam a base tecnolégica referente ao componente especifico.

@j
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5..MATRIZ CURRICULAR:
Curso: Técnico de Nivel Médio em Viticultura e Enologia
Eixo Tecnoldgico: Producio Alimenticia
Forma de oferta: CONCOMITANTE
; Codigodo | : Pré- Hora Aula*
Penodo_ componente Componente Curricular Requisito ¥ TP+ |
01 Introdugdo a Vitivinicultura - 40h
02 Informaética e Estatistica - 60h
03 Viticultura I - 40h 20h
Modulo 04 (festao de Emg'resas e _ 60h
I Empreendedorismo
05 | Ecofisiologia Vegetal -- 60h
06 Microbiologia -- 60h
07 ' Quimica Aplicada s 40h 20h
Subtotal 400
Saida Intermediaria Sommellier
08 | Viticultura I1 03 40h 20h
09 Tecnologia dos Vinhos | 06 40h | 20h
10 riilidade do Solo e 07 40h | 20h
I'ertilizacdo
Mddulo 1 Bioguimica 07 40h 20h
1 12 Protecdo Sanitdria da Vinha 40h 20h
13 Controle Analitico e Sensorial 40h 20h
14 !pdustr_@_s Subsididrias e 40h
Subprodutos
Subtotal 400
Saida Intermediaria Produtor de Vinhos e Derivados da Uva
15 Iecnologia dos Vinhos 11 09 40h 20h
16 ;_j.\de'gas, Instalacdes e 60h
| Equipamentos
17 ‘Mecanizagio na viticultura 02 40h 20h
Seguranca e Higiene no
Modulo i Trabalho i =
Il 19 Logistica e Suprimentos 60h s i}
20 P raticas !’edagoglcas 30h 30h
Supervisionadas
9 1_‘1*abalho de Conclusdo de 40h
Curse
Subtotal 400
TOTAL 1.200
Saida | Técnico em Viticultura e Enologia - Enélogo

*Hora Aula = 60 min **T = Teérica ***TP = Teorico-Pratica

=
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5.2. EMENTAS: | Sl

MODULO I

Componente Curricular \ INTRODUCAO A VITIVINICULTURA _

Periodo letivo | Médulo | | Carga Horéria | 40 HORAS

Objetivos

Reconhecer a origem e a importancia da vitivinicultura no contexto histérico mundial:
Descrever a importancia da Vitivinicultura sob diferentes aspectos; Conhecer a constitui¢do da
videira e de seus frutos; Conhecer os produtos obtidos da matéria-prima uva e de seus
derivados, os residuos e impactos ambientais dessa atividade; Escolher locais adequados ao
desenvolvimento da Vitivinicuitura, segundo o clima, o solo e a uva; Analisar a importincia
social, econdmica, cultural e racial da Vitivinicultura mundial: Compreender as exigéncias
legais e ambientais do setor vitivinicola brasileiro.

Bases Tecnologicas

Desenvolvimento do histérico da uva e do vinho; Caracterizagio de conceitos da botinica da
videira; Desenvolvimento de conceitos tedricos associados 4 pratica da constituigio da uva e
seus derivados; Discussio sobre as condi¢des ambientais de desenvolvimento da videira;
Discusséo de aspectos socioccondmicos, tradicionais, étnicos ¢ ambientais da vitivinicultura
mundial; Analise da legislaciio brasileira. Apresentago das etapas de processamento da uva e
derivados.

Referéncias Bibliograficas

MANFROI. V.: GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaboracio de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. 1" ¢d. Bento Gongalves: IFRS, 2009,

REGINA, M. A. Viticultura e Enologia: atualizando conceitos. |* ed. Andradas: EPAMIG,
2002.

SOUSA, J. S. I. Uvas para o Brasil. Piracicaba: Fealg,1996.

Componente Curricular | INFORMATICA E ESTATISTICA

Periodo letivo [ Médulo 1 | Carga Hordria | 60 HORAS

Objetivos

Explorar as potencialidades do tratamento informatico, dotando-o com conhecimentos e
praticas em vérias ferramentas informaéticas; Integrar-se no contexto atual das tecnologias de
informagdo, Internet, multimidia, intranets, extranets, e-learning, consulta a base de dados
remotas, etc.; Utilizagdo produtiva das ferramentas de anélise e tratamento de dados de forma a
garantir a sua autonomia na organizagio, extragio e validagdo de conhecimento em
‘investigagdo cientifica; Aplicar conceitos basicos de estatistica a situa¢des concretas com base
em ferramentas de informaticas de referéncia: Formalizar ¢ aplicar corretamente problemas
que envolvam o resultado de experiéncias aleatorias; Proceder a uma amostragem correta;
Descrever dados pelas suas estatisticas e distribui¢des; Aplicar métodos estatisticos comum
dado nivel de significéncia: Interpretar os resultados obtidos.

Bases Tecnologicas

Introdug@o a informatica; Sistemas operativos; Internet; Aplicagdes informaticas; Aplicagdo
para a andlise e tratamento estatfstico de dados; Estatistica descritiva; Teoria da Probabilidade;
Variaveis Aleatorias; Distribui¢des de Probabilidade.

Referéncias Bibliograficas

COELHO. PEDRO. Criagéo facil de paginas web com Office 2000 e FrontPage 2000,
Publicagdo: FCA. Editora de Informatica 2000, ISBN: 9727221874
MARQUES, P. C. Exercicios de Excel 2010. FCA—Editora Informética, ISBN 978-972-722-

678-8
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RUI GUIMARAES; J. CABRAL - Estatistica Mac Graw Hill — 1999 Louis D’Hainaut -
Conceitos e Métodos da Estatistica. Vol. [ Ed. F. C. G.

SOUSA, M, J.; SOUSA, S. Microsoft Office 2010 — Para Todos Noés. FCA - Editora
Informatica, ISBN 978-972-722-681-8.

Componente Curricular [ VITICULTURA I
Periodo letivo | Médulo 1 Carga Horiria | 60 HORAS ik
Objetivos

Conhecer a videira em termos de morfologia. fisiologia e a sua relagio com o meio: Conhecer
os fatores que influenciam o ciclo biolégico da videira: solo. clima e técnicas culturais;
Conhecer as aptiddes culturais dos principais porta-enxertos e castas; Conhecer e realizar as
| técnicas de multiplicagiio da videira.

Bases Tecnologicas

Morfologia externa e fungdies dos principais 6rgdos da videira. Origem, evolugio e sistematica
das vitdceas; Porta-enxertos e castas; Fenologia e ciclo da videira; Ciclo vegetativo; Ciclo
reprodutor; Meio viticola. Multiplicagdo; Manutencéo do solo.

Referéncias Bibliograficas

FALCADE, 1. A viticultura para vinhos finos e espumantes na regifio da serra gaucha,
Brasil toponimos e distribuigio geografica. Bento Gongalves: Centro Nacional de Pesquisa
de Uva e Vinho, 1995.

GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia: elaboracdo de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. Bento Gongalves: Ed [FRS, 20009.

LEAO, P.C. de S.: SOARES, J.M. A viticultura no semi-arido brasileiro. Petrolina:
Embrapa Semi-Arido, 2000. 366p.

Componente Curricular |  GESTAO DE EMPRESAS E EMPREENDEDORISMO

Periodo letivo [ Médulo | [ Carga Horaria | 60 HORAS

Objetivos

Avaliar a importancia da gestio de empresas e o seu enquadramento na envolvente contextual;
Aplicar a andlise SWOT ¢ formular estratégias empresariais; Conhecer e aplicar os
instrumentos praticos do Marketing; Analisar a situagfio econémico-financeira da empresa;
Conhecer os determinantes da criagdo de empresas de sucesso.

Bases Tecnologicas

Gestdo de Empresas - As fungdes de gestdo: Gestdo estratégica; Gestdo comercial ou
Marketing; Gestdo de recursos humanos e Gestio Financeira: Empreendedorismo e Criagfio de
Empresas: Conceito e importincia do empreendedorismo; Empreendedorismo no Brasil e
empreendedorismo jovem; Processo empreendedor; Modelo e plano de negocios; Criagdo da
empresa - forma juridica, constituigdo, apoios e obrigagdes fiscais; Andlise da viabilidade
econdmica e financeira de projetos de investimento.

Referéncias Bibliograficas

SOUSA, A. (1999). Introducio a Gestdo: Uma Abordagem Sistémica. Ed. Verbo. Lisboa —
S. Paulo.

STONER, J. and FREEMAN, R. (1992). Administrac¢io. Prentice-Hall do Brasil. 5* Ed.
TEIXEIRA, S. (2013). Gestiio das Organizagdes. Escolar Editora. 3* Ed.

Componente Curricular | ECOFISIOLOGIA VEGETAL
Periodo letivo | Médulo [ | Carga Horaria | 60 HORAS
Objetivos

Conhecer os processos bioquimicos e biofisicos das plantas; Conhecer as relagdes hidricas,

nutricionais e energéticas ¢ desenvolvimento e crescimento das plantas.
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Bases Tecnologicas
Relagdes hidricas nos tecidos vegetais; Transpiragdo; Relagdes de nutri¢do; Fotossintese:
Fotorrespiragdo; Crescimento e desenvolvimento das plantas: Ecofisiologia Vegetal
Referéncias Bibliograficas

KERBAUY.G.B. Fisiologia Vegefal. 2. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.
LARCHER, W. Ecofisiologia Vegetal. 2 ed. Sao Carlos: RiMa. 2000.
TAIZ, L.; ZEIGER. E. Fisiologia Vegetal. 4° ed.Sdo Paulo: Artmed, 2009.

Componente Curricular | MICROBIOLOGIA
Periodo letivo | Mcdulo | Carga Hordria | 60 HORAS
Objetivos

Conhecer a biologia ¢ diversidade dos microrganismos, o efeito de fatores ambientais no
crescimento microbiano, a importincia dos microrganismos no ecossistema: Dominar técnicas
microbioldgicas basicas
Bases Tecnologicas
Introdugdo a microbiologia como ciéncia; Fundamentos da diferenciagdo e taxonomia nos
dominios Eucarya, Bactériz ¢ Archaea; A ubiquidade ¢ diversidade dos microrganismos;
Morfologia e estrutura das bactérias, fungos, virus e protozoarios; Nutrigdo, crescimento e
morte dos microrganismos: Fatores ambientais condicionantes da atividade microbiana (pH.
temperatura, oxigénio, atividade da 4gua e concentragéo de soluto); Agentes antimicrobianos e
seus efeitos no crescimento. Metabolismo microbiano

Referéncias Bibliograficas

NEDER, R. N. Microbiologia: manual de laboratério. Sio Paulo: Nobel, 1992. 138 p.
PELCZAR, M.; REID, R.: CHAN, E.C.S. Microbiologia: Conceitos e Aplicagdes. Mckron,
1996, vol. I e II.

SIQUEIRA, R.S. Manual de microbiologia de alimentos. Brasilia: Embrapa. 1995. 159p.
TORTORA, GERARD J.. BERDELL R FUNKE, CHRISTINE L. CASE. Microbiologia. 8"
ed. Sdo Paulo: Editora: Artmed. 894pp. 2003.

Componente Curricular | QUIMICA APLICADA
Periodo letivo | Médulo | | Carga Hordria | 60 HORAS .
Objetivos

Descrever as propriedades da matéria; Compreender e resolver problemas da Quimica; Saber
manusear material laboratorial e aplicar técnicas corretamente; Conhecer procedimentos
seguranea laboratorial; Compreender e relacionar os preceitos da quimica a produ¢io vinicola.

Bases Tecnologicas

Quimica Geral; Propriedades da matéria; Fendmenos Quimicos e Fisicos; Lei de Proust; Lei de
| Lavoisier; Técnicas de Laboratério; Quimica Enolégica.

Referéncias Bibliograficas

RIBEIRO, E.P.: SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2 ed. Sio Paulo: Blucher,
2007.

SOLOMONS. T. W. G. Quimica Orgénica, Ed. LTC - Livros Técnicos e Cientificos Editora
Ltda., 2012.

USSEGLIO-TOMASSET, .. Quimica Enologica. Madrid: Editora Mundi Prensa. 1998.
MODULO I

Com ponente Cu::ricu_lar [ VITICULTURA II I
Periodo letivo | MODULOII | Carga Horaria | 60 HORAS :
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Objetivos
Planejar e realizar as principais operagdes para a instalagio de uma vinha: preparagdo do
terreno, plantagdo e tutoragem; Conhecer e realizar as técnicas mais adequadas para a
condugdo da vinha; Planejar e realizar as vérias operagdes culturais que se realizam na vinha:
gestdo solo, fertilizagdo, poda, interven¢des em verde, gestdo da agua, controle de maturagio e
vindima.

Bases Tecnologicas
Instalagdo da vinha; Poda e condugio; Manutengdio da condi¢do do solo e outras operagdes;
Intervengdes na vinha; Nutrigio mineral e fertilizagio da vinha; Gestdo hidrica da vinha.

Referéncias Bibliograficas

GIOVANNINI, E. Manual de viticultura. Porto Alegre: Bookman, 2014.
HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi-Prensa, 1993.
LEAO,P.C.de S.: SOARES, J.M. A viticultura no semi-arido brasileiro. Petrolina:
Embrapa Semi-Arido, 2000. 366p.

WINKLER, A. J.. Viticultura. Mexico: Compania Editorial Continental, 1976.

Componente Curricula r_y TECNOLOGIA DOS VINHOS 1 ]
Periodo letivo | MODULO Il [ Carga Horaria | 60 HORAS
Objetivos

Conhecer os fenémenos decorrentes do processo de elaborag¢io dos vinhos; Efetuar as
operagdes de vinificagdo; Identificar problemas mais vulgares que ocorrem durante o processo
e perspectivar a sua solugéo; Planejar as varias operagdes que se realizam na adega/destilaria
ao longo do tempo; Interpretar a informagfo técnica; boletins de andlise.

Bases Tecnologicas

Constituigdo e composigio do cacho; Maturagdo da uva, controle de maturagdo ¢ marcagio da
data da vindima; O SO2 na vinificagdo e na conservagéo dos vinhos: Composigdo quimica do
mosto € do vinho; Microbiologia do vinho; Maturagfio e vindima; Vinificagdo em branco e em
tinto; Vinificagdes especiais.

Referéncias Bibliograficas

MADRID VICENTE, A. Tzenologia del vino v bebidas derivadas. Madri: Mundi-Prensa,
1991

PEREDA, J.0. Tecnologia de alimentos. Vol. 1: componentes dos alimentos e processos.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

POMMER, C.V. Uva: Tecnologia de Producio, Pés-colheita ¢ Mercado. Porto Alegre:
Cinco Continentes, 2003

VENTURINI FILHO, W.G. Teenologia de Bebidas: matéria-prima, processamento, BPF,
APPCC, legisla¢dio e mercado. Sio Paulo: Edgard Bliicher, 2005.

VENTURINI, W. G. Bebidas Alcoolicas: Ciéncia e Tecnologia. Vol. 1 . Sdo Paulo: Blucher,
2011. -

Componente Curricular ‘ FERTILIDADE DO SOLO E FERTILIZACAO
Periodo letivo ' MODULOII | Carga Horaria | 60 HORAS =
Objetivos

Conhecer os nutrientes necessarios 3 nutrigio vegetal, o seu efeito nas plantas e a sua dindmica
no solo; Conhecer as principais técnicas de diagndstico do estado da fertilidade do solo;
Conhecer os principais tipos de fertilizantes existentes no mercado ¢ as técnicas da sua
aplicagdo; Conhecer os fundamentos da aplicagio de fertilizantes na dgua de rega;
Compreender as consequéncias da utilizagio de fertilizantes; Saber efetuar a colheita de
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amostras de solos e de tecidos de plantas para analise; Saber interpretar um boletim de
resultados de analises de solos: Saber fazer uma recomendagdo de fertilizagdo a partir de um
boletim de resultados de andlises e das exigéncias das culturas

Bases Tecnologicas

Producdo vegetal; Relagdes basicas solo-planta; Elementos necessdrios ao crescimento das
plantas: Comportamento dos nutrientes no solo; Técnicas de diagndstico da fertilidade do solo:
Fertilizantes; Técnicas de ap'ica¢do de fertilizantes.

Referéncias Bibliograficas

BRADY, N. C.; WEIL, R. R. Elementos da natureza e propriedades dos solos. 3 . Porto
Alegre: Bookman, 2013. 71¢ p

FRAGUAS, J.C.; ALVARENGA, A.A. Videira: preparo, manejo e adubacgio do solo.
Boletim técnico N64. Belo Horizonte: EPAMIG, 2002.

MALAVOLTA, E.; PIMENTEL-GOMES, F.: ALCARDE. J.C. Adubos a adubacdes. 9. Sdo
Paulo: Nobel, 2002.

TROEH, F. R.; THOMPSON, L. M. Solos e fertilidade do solo. 6. Sio Paulo: Andrei, 2007.
718 p.

WHITE, R. E. Principios e priticas da ciéncia do solo: o solo comoe um recurso natural. 4 .
Sdo Paulo: Andrei, 2009. 430 p.

_(30mponente Curricular [ . BIOQUIMICA
Periodo letivo | MODULO Tl [ Carga Hordria | 60 HORAS
Objetivos

Apresentar os principais grupos de biomoléculas e os mecanismos de funcionamento celular,
enfatizando o metabolismo de compostos que constituem células ou que estdo relacionados
com armazenagem ou disponibilizagdo de energia, e seus impactos na vitivinicultura;
Conhecer métodos bioquimicos de analises aplicados a vitivinicultura.

Bases Tecnologicas :

Desenvolvimento de conceitos gerais de natureza, propriedades e fungdes bioldgicas das
principais biomoléculas; Discuss@o sobre as interagdes moleculares nas reagOes de sintese e
degradacdo biologica ¢ sua importdncia na enologia; Apresentagdo de vias metabdlicas e
principais produtos formados; Discussdo e apresentagiio de condugdo e controle de processos
biologicos, uso de aditivos. detecgdo de fraudes e alteragdes de produtos por meio de testes
bioquimicos; Poluigdo ambiental, demanda quimica e bioquimica de oxigénio.

Referéncias Bibliograficas

BERG, J. M.; TYMOCZKO. J. L; STRYER, L. Bioquimica. 6 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara/Koogan, 2008.

BOLSOVER, S. R.; HYANS, J. S.; SHEFARD., E. A; et al. Biologia Celular. 2* ed. Rio de
Janeiro: Guanabara\kogan, 20035.

De ROBILIS. Bases de biologia celular e molecular. 4° ed. Rio de Janeiro:
Guanabara\Kogan, 2006.

HAMPE, P. C.; HARVEY, R. A; FERRIER, D.R. Bioquimica Ilustrada. 3" ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

LEHNINGER, A. L.; NELSON; D.L., COX, M. M. Principios de Bioquimica. Sdo Paulo:
Sarvier, 2007.

Componente Curricular | PROTECAOQ SANITARIA DA VINHA
Periodo letivo | MODULO Il | Carga Horaria | 60 HORAS
Objetivos

Identificar os principais agentes causadores de problemas fitossanitarios nas culturas e
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conhecer as suas caracteristicas; Conhecer e identificar os principais inimigos da cultura da
vinha (doengas, pragas e infestantes); Conhecer e utilizar métodos de amostragem e técnicas de
observagdo para a avaliagio da intensidade de ataque dos inimigos das culturas ¢ da vinha;
Conhecer as estratégias e os principais meios de prote¢do e perspectivar o seu uso em varias
situagdes para proteger as culturas ¢ a vinha.

Bases Tecnoldgicas

O ecossistema agrario; Os inimigos da cultura da vinha (pragas, doengas e infestantes);
Métodos de amostragem utilizados na estimativa do risco para a determinacéio da intensidade
de ataque dos inimigos das culturas; Meios de prote¢do contra as doengas, pragas e infestantes.

Referéncias Bibliograficas

FAJARDO. T.V.M. Uva para processamento. Fitossanidade. Embrapa Uva e¢ Vinho - Bento
Gongalves: Embrapa Informag@o Tecnoldgica, 2003.

GARRIDO, L.R ET Al 2008. Manuais de Identificacio e Controle de Doencas Pragas e
Deficiéncias Nutricionais da Videira. EMBRAPA Uva e Vinho 78p.

KIMATI, H.: AMORIM, L.: REZENDE, J. A. M.; BERGAMIN FILHO, A.; CAMARGO, L.
E. A. Manual de Fitopatologia: doengas das plantas cultivadas. vol. 2. 4* ed. Sdo Paulo:
Ceres.2005, 663 p.

PRIMAVESI, A. Manejo ecolégico de pragas e doencas. 1* ed. Sio Paulo: Nobel, 1988,
137p.

' Componente Curricular | CONTROLE ANALITICO E SENSORIAL
Periodo letivo | MODULO II TCarga Horaria | 60 HORAS
Objetivos

Conhecer o principio de funcionamento dos principais métodos de anélise de vinhos e mostos:
Analisar mostos e vinhos através dos métodos oficiais de andlise ¢ outros métodos. Interpretar
os resultados das andlises; Conhecer os mecanismos basicos da fisiologia dos sentidos: visio,
olfato e gosto: Conhecer ¢ identificar os sabores basicos, os limiares de percepgdo e os
compostos do vinho associados a esses sabores; Realizar uma anélise sensorial e conhecer os
fatores que a influenciam.

Bases Tecnologicas

Andlise de vinhos e mostos: importéncia e objetivos; Métodos classicos de analise de vinhos;
Referéncia a métodos recentes de analise de vinhos e mostos: Introdugdo a analise sensorial,
Anatomia e fisiologia dos sentidos; A prova; Fichas de prova e andlise de dados.

Referéncias Bibliograficas

ALMEIDA, T. C. A. et al. Avangos em Analise Sensorial. Sio Paulo: Varela,1999.

LONA, A.A. Vinhos e Espumantes: Degustaciio, Elaboragio e Servico. Porto Alegre:
AGE, 1996

PACHECO, A. O. Inicia¢éio 4 Enologia. 5. Sao Paulo: SENAC, 1996.

ROBINSON, J. Como Degustar Vinhos. Sio Paulo: Globo, 2010.

_____ ~ INDUSTRIAS SUBSIDIARIAS E SUBPRODUTOS

Componente Curricular |
Periodo letivo | MODULO Il | Carga Horaria | 60 HORAS

Objetivos

Identificar os produtos e maleriais das industrias subsididrias: da tanoaria, do vidro, da cortica,
e do fabrico de embalagens; Conhecer as principais propriedades fisicas, quimicas ¢
tecnologicas dos materiais usados pelas indéstrias subsidiarias para o fabrico dos produtos;
Conhecer as aplicagdes ¢ a utilizagdo dos produtos das industrias subsidiarias; Conhecer e
caracterizar os subprodutos do vinho, tendo em consideragio o seu aproveitamento e
valorizagdo; Conhecer as tecnologias e principais equipamentos associados ao fabrico dos
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subprodutos do vinho. Qv

Bases Tecnolégicas

Industrias subsidiarias: Nogéies gerais sobre propriedades fisicas, quimicas e tecnolégicas dos
materiais; Madeira e tanoaria: Vidro e barril; Engarrafamento:; Embalagem; Subprodutos da
vinificagdo. e
Referéncias Bibliograficas
MATOS, B. Valorizagio de Subprodutos da Vinha e do Vinho: impacto do tempo e
métodos de preservacio nas suas caracteristicas. Repositorio Cientifico do Instituto
Politécnico do  Porto, Tese doutorado: Engenharia Quimica, disponivel em:
htip://hdl.handle.net/10400.22/2514

PORTER, M. E. Técnicas para Analise de Indistrias e da concorréncia. Rio de Janeiro:
Elsevier, 1986.

SILVA, LM.L.R. Caracteriza¢iio Dos Subprodutos Da Vinificaciio. Repositorio cientifico:
IPV  -Instituto  Politécnico de Viseu, n 28. outubro 2003, disponivel em
http://hdl.handle.net/10400.19/594

SPLENDOR, F. Subprodutos da uva e do vinho. Sio Jose do Ouro: MB Artes Griéficas, 2013

MODULO III

Componente Curricular | TECNOLOGIA DOS VINHOS II
Periodo letivo | MODULO II [ Carga Hordria | 60 HORAS
Objetivos

Conhecer os fendmenos decorrentes do processo de estabilizagdo e clarificagdo dos vinhos;
Efetuar as operagdes de estabilizagdo e clarificagdo e controlo de qualidade; Identificar
problemas mais frequentes que ocorrem durante o processo e perspectivar a sua solugdo;
Escolher o equipamento/técnicas mais adequadas para diferentes situacoes.

Bases Tecnologicas

Instabilidade nos vinhos; Técnicas de estabilizagdo para os vérios tipos de vinho; Métodos de
clarificagdo de vinhos e suas aplicagbes; Processo de engarrafamento e controle de qualidade
nas varias etapas.

Referéncias Bibliograficas

CAMARGO, U.A.; MAIA, 1.D.G.; RITSCHEL, P.S. Novas cultivares brasileiras de uva.
EMBRAPA, 2010.

POMMER. UVA tecnologia de producio, pos-colheita, mercado. Porto Alegre: Cinco
Continentes, 2003.

SOUSA, J.S.I. de. vol. 1, 2%, ed. Uvas para o Brasil. Piracicaba: FEALQ, 1996, 791p.
TERRA, M.M.; PIRES, E...P.; NOGUEIRA, N.A.M. Tecnologia para produgiio de uva
Itilia na regiio noroeste do Estado de Sio Paulo. 2°. ed. Rev. atual. Campinas:
Coordenadoria de Assisténcia Técnica Integral, 1998. 81p. (Documento Técnico. 97).
VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcoélicas: ciéncia e tecnologia. vol. 01. S3o Paulo:
Editora Blucher, 2010.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas nio alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sio
Paulo: Blucher, 2010.

20

Componente Curricular | ADEGAS, INSTALACOES E EQUIPAMENTOS |
Periodo letivo | MODULO 111 ] Carga Horaria | 60 HORAS

Objetivos

Interpretar as pegas desenhadas e as pecas escritas de um projeto de uma adega ¢ outras

instalagdes vinicolas: Identificar e reconhecer as exigéncias funcionais e de organizacdo (do
"layout) da adega ¢ instalacdes vinicolas; Identificar e conhecer as caracteristicas e fungdes das

(%)
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maquinas e equipamentos que podem ser usados na adega e demais instalagdes; Identificar e
conhecer as exigéncias e fatores a considerar no dimensionamento, construgdo ¢ manutengiio
da adega e instalagdes vinicolas; Conhecer os procedimentos legais necessdrios para o
licenciamento da atividade e para a construgio da adega e demais instalagdes.

Bases Tecnolégicas

O projeto de construgdo de adegas e instalagdes; Nogdes gerais sobre a concepgdo, organizagio
e projeto das instalagdes: Célculo, dimensionamento e planificagdo de instalagdes; Concepgio
e organizagdo das adegas e instalagdes; Maquinas e equipamentos; Construgéio ¢ manutengio
da adega; Condicionamento ambiental em adegas e instalag¢des.

Referéncias Bibliograficas

CARDOSO, ANTONIO DIAS (2007) O vinho - da uva a garrafa. Ancora Editora.
COSTA, E. C. Refrigeracdo. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 322p.

GRIZZO, A. Guia adega vinhos do Brasil. Edi¢éo 03. Sdo Paulo: Inner, 2013.
\L‘:R[ZZO. A. Guia adega vinhos do Brasil. Edigiio 04. Sio Paulo: Inner, 2014,

Componente Curricular | - MECANIZACAO NA VITICULTURA
Periodo letivo | MODULO Il [ Carga Horaria | 60 HORAS
Objetivos

Conhecer o funcionamento das tratores agricolas e florestais ¢ os processos envolvidos no seu
desempenho; Conhecer o funcionamento do principal equipamento agricola utilizado na
mecanizagdo das operagdes culturais; Identificar problemas de funcionamento do equipamento
€ perspectivar a sua solugéo, Identificar relagdes causa/efeito que caracterizam o desempenho
dos conjuntos trator/alfaia; Planear o uso do equipamento, tendo em conta as condigdes de
seguranga no trabalho, a prevengio de riscos e métodos de agricultura de precisdo; Interpretar a
informagdo técnica sobre equipamento, como por exemplo a contida em boletins de ensaio:
Escolher o equipamento mais adequado as diferentes operagoes culturais, tendo em conta as
condigdes econdmicas ¢ a conservagio dos recursos naturais; Conhecer os métodos de célculo
da capacidade de trabalho ¢ custos de utilizagdo do equipamento agricola.

Bases Tecnolégicas

Conceitos fundamentais sobre motores; Ciclos Diesel e Otto; Tecnologia dos motores de 4 e de
2 tempos; Momento motor, poténcia, consumo; Tratores: Principais tipos; Principais orgios;
Desempenho do trator em tracdo; Mecanizagio das operagdes culturais: equipamento utilizado:
Condigdes de seguranga: Uso de maquinas agricolas em agricultura de precisio; Capacidade de
trabalho; Custos por unidade de tempo e por unidade de area; Gestio de parques de maquinas.

Referéncias Bibliograficas

FERNANDEZ, F.M.T. Mecanizacion integral del vifiedo. Madri: Mundi-Prensa. 1995,
LOPES, J. D. S. Mecanizacio em pequenas propriedades. Vigosa: Centro de Produgdes
Técnicas e Editora Ltda., 1999. 50 p.

SAAD, O. Méaquinas e técnicas de preparo inicial do solo. S3o Paulo: Nobel. 1989. 89 p.
SILVEIRA, G. M. Miaquinsas para plantio e conduciio das culturas. Vigosa: Aprenda Ficil,
2001. 334 p.

Componente Curricular [ SEGURANCA E HIGIENE NO TRABALHO
Periodo letivo | MODULO 11 Carga Horiria | 60 HORAS

Objetivos

Caracterizar e identificar fontes de risco, especialmente as envolvidas nas operacdes de
vitivinicultura; Compreender e saber aplicar os principios gerais da preven¢dio de riscos
profissionais, incluindo as praticas de prevengio relacionadas com as operagdes no campo € na

adega; Atuar nos programas de seguranca de prevencdo em seguranga do trabalho ¢ higiene
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ocupacional; Utilizar os dispositivos e equipamentos de segufanga de acordo com as normas |
vigentes; Interpretar o conceito de limite de tolerdncia para a exposicdo de agentes quimicos e
fisicos; Identificar os diverscs tipos de incéndio e seus respectivos agentes extintores utilizados
no seu combate; Interpretar as normas regulamentadoras (NR) e outras aplicdveis a seguranga;
| Identificar os tipos de equipamentos de protegdo individual e seus usos:

Bases Tecnolégicas

Prevengdo de Acidentes; Higiene do Trabalho - Riscos Ambientais; Maquinas, Equipamentos e
Materiais; Equipamentos de Protecdo Coletiva (EPC) e Individual (EPI); Comissdo Interna de
Prevengdo de Acidentes (CIPA): Programa de Controle Médico e Satde Ocupacional
(PCMSO); Programa de Preven¢do de Riscos Ambientais (PPRA); Conceituagio e
Classificagdo das Atividades e Operagdes Insalubres / Perigosas; Sinalizagdo de Seguranga;
Trabalho em Espagos Confinados; Legislagdio Aplicada a Seguranga e Medicina do Trabalho.
Referéncias Bibliograficas

BADIA, J. C. N. & RIBEIRO, D. da S. Higiene e seguran¢a do trabalho. PROMIMP.
Pelotas: CEFET-RS, 2006, 82p.
COSTA, A.T. Manual de seguranca e saude no trabalho. Ed. Difusdo, 2008.
MELO, H.X. Seguran¢a do trabalho — uma questdo de ética e cidadania. Ed. GEEC, 2006,
SALIBA, T.M., PAGANO, S.CR.S. Legislacio de seguranca, acidente do trabalho e saiide
do trabalhador. Ed. LTR, 2007.

Componente Curricular | LOGISTICA E SUPRIMENTOS
Periodo letivo _[MODULO 11l | Carga Horaria | 60 HORAS
Objetivos

Desenvolver conhecimentos e habilidades basicas da gestdo de operagdes logisticas e
relacionar as aplicabilidades para o setor vitivinicola.

Bases Tecnologicas

Desenvolvimento de conceitos introdutérios de logistica, logistica de suprimento e de
distribui¢io; :

Anidlise da gestio da Cadeia de Suprimentos. Descrigio de fungdes de Compra.
Desenvolvimento de conceitos do custeio logistico em especifico: custeio tradicional € custeio
baseado em atividades (custeio ABC); Analise de diferentes canais de distribuigdo e descrigio
de distribuigio fisica: Descrigdo de diferentes modos de transporte, intermodalidade e
multimodalidade: Anilise da influéncia do transporte na cadeia de suprimentos ¢ suas
implicagdes sobre o transporte de produtos agricolas; Descrigdo e analise de instrumentos para
0 gerenciamento de risco no transporte; Discussdo sobre a competitividade do transporte no
agronegocio brasileiro e a expansio da fronteira agricola; Analisar as influéncias da logistica
sobre o setor vitivinicola: Relacionar as cadeias de suprimento aplicadas ao setor vitivinicola.
Referéncias Bibliograficas

BALLOU. R. H. Gerenciamento da Cadeia de Suprimentos/Logistica Empresarial. 5% ed.
Porto Alegre: Artmed Bookman, 2006.

BOWERSOX, D.J.; CLOSS D.J.: COOPER, M.B. Gestio Logistica de Cadeias de
Suprimentos. Porto Alegre: Bookman, 2006.

CAIXETA FILHO, J. V.: GAMEIRO, A. H. Transporte e Logistica em Sistemas
Agroindustriais. S3o Paulo: 2001.

Componente Curricular | PRATICAS PEDAGOGICAS SUPERVISIONADAS
Periodo letivo | MODULO 1| Carga Horaria | 60 HORAS
Objetivos

| proporcionar a aplicagdo do conhecimento integrado e interdisciplinar adquirido; Proporcionar |




LN
a0 estudante a vivéncia de situagdes reais (obscrvat;e"xofpartibipag:ﬁox‘pesquisa;’intervengéio);—‘
apresentar projetos capazes de gerar solugdes criativas para diversificados problemas e atender
as multiplas necessidades reais da populagdo, de maneira integrada, responsdvel e criativa.
Bases Tecnol6gicas

Parte Teérica — Anélise e modelo de dados (observag@o, pesquisa, intervengdo); Parte Pratica —
Implementagdo da parte teérica em um projeto escolhido pelo estudante e/ou professor do
componente curricular.

Referéncias Bibliograficas

GRESSLER, LORI ALICE. Introdugao & pesquisa. Sio Paulo: Edigdes Loyola. 2004. 5
| Componente Curricular |  TRABALHO DE CONCLUSAG DE CURSO |
 Periodo letivo | MODULO 111 | Carga Hordria | 40 HORAS =

Objetivos

Executar os saberes adquiridos no desenvolvimento de projeto de conclusdo; Exercer a
integra¢do teoria e pratica e o principio da interdisciplinaridade: Compreender a aplicagio dos
conhecimentos adquiridos durante o curso e tendo em vista a intervengdo no mundo do
trabalho na realidade social de forma a contribuir para a solugdo e problemas;

Bases Tecnoldgicas E;

Métodos de Pesquisa: Levantamento Bibliografico; Coleta e Validagdo de Dados;
Desenvolvimento Textual: Experimentagio.

Referéncias Bibliograficas

ABNT NBR. 14724. Segunda edigdo. 30.12.2005. Valida a partir de. 30.01.2006
LEIN° 11.788. DE 25 DE SETEMBRO DE 2008.

6. CRITERIOS DE AVALIACAO

De acordo com o indicado na LDB — Lei n° 9394/96, a avaliagdo do processo de
aprendizagem dos estudantes deve ser continua e cumulativa. com prevaléncia dos aspectos
qualitativos sobre os quantitativos. Da mesma forma, no Regimento Escolar da SEEDF, a
formagdo profissional compreende processos de avaliagdo continua da aprendizagem, com o
objetivo de diagnosticar os saberes do estudante pelo dominio das competéncias ¢ habilidades
requeridas no Planejamento Curricular e sio definidos em seus Artigos 202 a 206 as normas
para operacionalizagdo da Educagdo Profissional. Os principios descritos no documento
orientam para o processo continuo, possibilitando desde o diagnostico de conhecimentos
prévios até a recuperagdo preventiva e final.

As Diretrizes de Avzliagio da SEEDF preconizam que a avaliagdo formativa deve ser
priorizada. considerando que o ato avaliativo deve ser “'para as aprendizagens™ e ndo apenas
“das aprendizagens”. Desse modo, os procedimentos e os instrumentos constituem apenas
uma parte do ato educativo. propiciando informagdes que devem ser analisadas para permitir
intervengdes constantes, de modo que avaliagdo e aprendizagem ocorram simultaneamente.

Nesse sentido. tendo em vista a Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, as

Diretrizes de Avaliagio propdem como instrumentos de avaliagdo estudos de caso, pesquisas,
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visitas de campo. demonstragdes, exposigdes. simulagdes,” éntre outras, além daquelas
compreendidas como priticas laborais, que sdo estagios, visitas/ excursdes técnicas,
experimentos, atividades especificas em ambientes especiais, projetos de exercicio
profissional efetivo, intervencdes sociais.

A utilizagdo de tais instrumentos em cada componente curricular possibilitard que a
avaliagio assuma plenamente suas fungdes diagnostica, continua, processual e formativa,
propiciando o desenvolvimento de competéncias nas diversas situa¢es de aprendizagem.

Na verificagdo do aproveitamento escolar, além dos dispositivos legais, deve-se
observar a utilizagio de. no minimo, 2 (dois) instrumentos avaliativos por componente
curricular, possibilitando uma avaliagéio do estudante de forma continua e processual, bem
como o dominio, pelo estudante, de determinadas habilidades e conhecimentos que se
constituem em condigdes indispensaveis para as aprendizagens subsequentes.

Sera considerado aprovado em cada médulo o estudante que obtiver a frequéncia igual
ou superior a 75% do total de horas estabelecidas em cada componente curricular; e o
resultado do processo de avaliagio das competéncias desenvolvidas converge para o conceito
— APTO ou NAO APTO, conforme descrito na Tabela a seguir (DISTRITO FEDERAL.,
2015):

Mengio Conceito Defini¢io Operacional
O estudante desenvolveu as competéncias
A Apto requeridas, com o desempenho desejado
conforme Plano de Curso.
NA Néo Apto 0] estu'dante ndo desenvolveu as competéncias
requeridas,

Fonte: Regimento Escolar da Rede Publica de Ensino do DF (2015).

AVALIACAO DE RECUPERACAO

Segundo a Portaria n° 15, de 11 de fevereiro de 2015, “os estudos de recuperagdo
constituem parte integrante do processo de ensino e de aprendizagem e tem como principio
bdsico o respeito & diversidade de caracteristicas, de necessidades e de ritmos de
aprendizagem de cada estudante. ”

Dessa forma, para os estudantes que ndo obtiveram rendimento satisfatério, sera
ofertada recuperagdio continua e paralela as atividades de aprendizagem, executada pelo
professor do componente curricular em que se¢ detecta(m) ofs) déficit(s). O docente
acompanhara individualmerte o estudante, estabelecendo para isso, hordrios diferenciados e

atividades extras, com vistas a realizagdo de novos estudos apenas dos contetidos e objetivos
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educacionais ndo consolidados, intencionando-se assim, a%am;ar aprendizagens reais e nio
somente a consecugdo de notas minimas.

O processo de recuperagio deve ser continuo e paralelo. permitindo identificar e
corrigir possiveis deficiéncias ao longo do médulo, se constituindo em reforgo da
aprendizagem. O docente deverd estabelecer estratégias de recuperagiio, adotando critérios
para os estudantes com menores rendimentos nas atividades, que deverdo ser traduzidas em
novas avaliagdes. As novas avaliagdes substituirio as anteriores, caso apresentem nota
superior. Porém, se ainda assim o estudante que ndo alcangar os valores minimos para ser
considerado APTO, terd direito a avaliagio final de recuperacdo, desde que justifique a
auséncia na entrega de atividades ou na realizagdo de provas, e que sera acrescida as notas
obtidas ao longo do componente curricular, compondo a média aritmética final.

A recuperacdo de estudos € realizada sob responsabilidade direta do professor, com
apoio da familia, por meio de interven¢des pedagdgicas aos estudantes sempre que surgirem
dificuldades no processo.

A recuperagdo de estudos, processual, formativa, participativa e continua deve ser
ofertada e inserida no processo de ensino e de aprendizagem, no decorrer do componente
curricular, assim que identificado o baixo rendimento do estudante.

A recuperagdo continua pressupde a utilizagdo de diferentes instrumentos e
procedimentos de avaliagic com o objetivo de promover a aprendizagem e evidenciar os

avangos dos estudantes.

7. PROCESSO DE ACOMPANHAMENTO, CONTROLE E AVALIACAO DO
ENSINO, DA APRENDIZAGEM E DO CURSO

Sabe-se que a avaliagdo institucional ¢ um instrumento importante para aprimorar a
qualidade de ensino, da gestdo académica e para fortalecer o comprometimento social das
instituigdes envolvidas. Por isso, a equipe escolar como um todo utiliza inGimeros
instrumentos que possibilitam detectar e avaliar as situagdes de aprendizagem e a necessidade
de replanejamento do processo de ensino e de aprendizagem. Os instrumentos avaliam o
progresso do aluno na busce crescente de maior capacidade profissional, de raciocinio 16gico,
autonomia intelectual, pensamento critico, iniciativa propria, espirito empreendedor,
capacidade de visualizagdo ¢ resolugio de problemas.

O acompanhamento do curso pela equipe gestora da Unidade Escolar Certificadora e a
coordenacio do curso ¢ equipe constituida pelo Programa MédioTEC deve ser em processo

continuo ¢ permanente, possibilitando o controle de todos os componentes que envolvem o
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processo ensino-aprendizagem € a correta avaliagdo na busca dos objetivos propostos pelo

conjunto de componentes curriculares estruturados.

A equipe devera estar aberta as possiveis adequagdes que se fagcam necessarios ao
longo do processo e também estar atenta e disponivel para que toda a comunidade escolar
possa participar de maneira ativa e construtiva em todos os momentos de acompanhamento,
controle ¢ avaliagdo do curso, inclusive estabelecendo instrumentos proprios e adequados para
tal avaliag@o.

Essa etapa deve ser organizada com vistas & promogdo do diagndstico de possiveis
problemas envolvendo quuiquér um dos atores do processo de ensino aprendizagem,
possibilitando a constante reavaliagdo e redirecionamento de agdes visando a promogio da
qualidade da formagdo, envolvimento da comunidade escolar e diminui¢do das evasdes. Deve
também ser capaz de verificar praticas exitosas no sentido de agrega-las ao desenvolvimento
do curso.

E interessante ressaltar que o Curso Técnico em Viticultura e Enologia visa a formagdo
profissional, desenvolvendc a autonomia intelectual dos estudantes para que eles possam
despenhar suas atividades com exceléncia no mundo do trabalho. Para tanto, é necessdrio que
os professores realizem o acompanhamento académico personalizado dos estudantes de
maneira garantir o ensino com qualidade e a permanéncia no curso.

Os professores deverdo, Ide maneira individual e coletiva, acompanhar os resultados, a
participagdo e a frequéncia dos estudantes durante todo o periodo letivo, ndo somente ao final
dele. Sempre que forem identificadas dificuldades de aprendizagem em algum estudante, é
necessdrio que se desenvolvam estratégias diferenciadas de ensino para que o estudante
consiga atingir os objetivos de aprendizagem e superar as suas dificuldades. Nesse momento,
¢ fundamental que os professores utilizem metodologias diversificadas para ensino e
avaliagdo, da forma que for mais adaptada as dificuldades do estudante. Todas as estratégias
interventivas utilizadas e os resultados obtidos devem ser registrados no didrio de classe. A
avaliag@o ficard a critério do professor, podendo ser utilizados diversos tipos de instrumentos
avaliativos conforme a necessidade do componente curricular. A avaliagdo sera continua e
cumulativa, priorizando aspectos qualitativos relacionados com o processo de aprendizagem e
0 desenvolvimento do estudante observado durante a realizagio das atividades propostas.
individualmente e/ou em grupo durante 0 componente curricular.

Periodicamente. os professores e a equipe gestora da unidade escolar certificadora e,
ou coordenagio do curso deverio se reunir para tratar sobre as avaliagGes, rendimento dos

estudantes. a respectiva participacdo e frequéncia. Os professores e a equipe gestora da
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unidade escolar certificadora e, ou coordenagio do curso sio rgsponséveis por acompanhar os
estudantes, devendo, quando menores de idade, entrar em contato com seus respansaveis ou
proprio estudante, caso identifiquem elevado niimero de faltas ou que os resultados estio
insatisfatorios. Nessas situagdes, o trabalho individualizado com o estudante viabiliza o
sucesso na aprendizagem para a formagdo profissional.

Além do acompanhamento pedagégico-disciplinar por parte da equipe docente, é
importante contar com a participagdo dos pais ou responséveis pelo estudante no processo de
aprendizagem, para que eles contribuam com as estratégias de acompanhamento, controle ¢
avaliagdo do estudante.

Espera-se que, com o desenvolvimento do curso, o estudante adquira maturidade
académica para desempenhar as competéncias aprendidas com sucesso, por isso € essencial
que o estudante seja sujeito ativlo no seu processo de aprendizagem, em colaboragio com os

demais sujeitos, como professores, equipe técnica e responsaveis.

8. INFRAESTRUTURA ADEQUADA AO CURSO:

A infraestrutura minima necessdria para a efetivagdo dos componentes curriculares
com qualidade e estard em conformidade com aquela descrita no Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos (BRASIL, 2016), a saber: Biblioteca e videoteca com acervo especifico e atualizado.
Laboratério de informatica com programas especificos. Laboratorio de produgdo de vinhos.
Laboratérios de andlises microbiolégicas, fisicoquimicas e sensoriais. Unidade experimental

de produgdo de uva.

9. CRITERIOS DE CERTIFICACAO DE ESTUDOS E DIPLOMACAO
Ao concluir o total de horas previstas nos trés Modulos do curso, o estudante fard jus a

habilitagéo profissional Técnica de Nivel Médio de Técnico em Viticultura e Enologia, com o

seguinte itinerdrio formativo:

. Ao término do primeiro Médulo, com aproveitamento completo dos componentes
curriculares previstos, o estudante fara jus ao Certificado de Qualificagdo Profissional em
Sommelier.

I1. Ao término do terceiro Médulo, com aproveitamento completo nos Médulos I, 11 e 111, o
estudante fard jus ao Diploma de Técnico em Viticultura e Enologia

E condigo fundamental para a obtengdo do diploma de técnico, a devida certificagdo
do Ensino Médio
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Por se tratar de uma politica piblica. numa agio emergencial, as unidades

certificadoras serfio aquelas vinculadas a Educagfio Profissional da Secretaria de Estado de

Educagdo do Distrito Federal.

10. RELACAO DE PROFESSORES E ESPECIALISTAS

De acordo com a Portaria N°. 127 de 30 de margo de 2017, os docentes e especialistas

bolsistas serdo contratados pelo Processo Seletivo Simplificado, a ser definido em Portaria e

remunerados com recursos proprios do Programa MédioTEC.

COMPONENTE
CURRICULAR

FORMACAO/HABILITACAO

Informatica Basica
Introdugdo a

Vitivinicultura

Informatica e Estatistica

Viticultura [

Gestdo de Empresas e
Empreendedorismo

Ecofisiologia Vegetal

Microbiologia

Quimica Aplicada

Viticultura II

Tecnologia dos Vinhos I

Fertilidade do Solo e
Fertilizagao

Bioquimica

Licenciado em Informatica, Tecndlogo em informética ou areas
correlatas ou areas afins com habilitagdo ou experiéncia
comprovada no componente curricular,

Tecndlogo superior em Viticultura Telecomunicagdes ou dreas
afins com habilitagio ou experiéncia comprovada no
componente curricular.

Graduagdo em Ciéncia da Computagio

Tecn6logo superior em Viticultura, Bacharel em Engenharia de
Alimentos Telecomunicagdes ou areas afins com habilitagdo ou
experiéncia comprovada no componente curricular.

Bacharel em Administragéio ou Tecn6logo em Gestdo Plblica
Telecomunicagdes ou dreas afins com habilitagio ou
experiéncia comprovada no componente curricular.

Licenciado em Biologia Telecomunicagdes ou areas afins com
habilitagdo ou experiéncia comprovada no componente
curricular.

Licenciado em Biologia. Tecndlogo em Gestio ambiental
Telecomunicagdes ou 4reas afins com habilitagio ou
experiéncia comprovada no componente curricular.

Licenciado em Quimica, Bacharel em Quimica e Bacharel em
Engenharia Quimica Telecomunicagdes ou dreas afins com
habilitagio ou experiéncia comprovada no componente
curricular.

Tecnologo superior em Viticultura, Bacharel em Engenharia de
Alimentos Telecomunica¢des ou 4reas afins com habilitacio ou
experiéncia comprovada no componente curricular.

Tecndlogo superior em Viticultura, Bacharel em Engenharia de
Alimentos Telecomunicagdes ou 4reas afins com habilitagio ou
experiéncia comprovada no componente curricular.

Engenheiro Agrénomo, Agrénomo e Técnico Agricola
Telecomunicagdes ou areas afins com habilitagio ou
experiéncia comprovada no componente curricular.

Bacharel em bioquimica/farmécia, Licenciado em Biologia ou
areas afins com habilitagdo ou experiéncia comprovada no
componente curricular.

Protegéo Sanitéria da
Vinha

Tecndlogo em Viticultura e Enologia, Bacharel em Engenharia
Ambiental, Tecnélogo em Gestdo Ambiental, Bacharel em
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Biomedicina Bacharel em Engénharia Sanitéria.

)

Tecnologo superior em Viticultura, Bacharel em Engenharia de
Alimentos ou dreas afins com habilitagio ou experiéncia
comprovada no componente curricular.

Controle Analitico e
Sensorial

Bacharel em Engenharia de Produgdo ou 4reas afins com
habilitagdo ou experiéncia comprovada no componente
curricular.

Industrias Subsidiarias ¢
Subprodutos

Tecnologo superior em Viticultura, Bacharel em Engenharia de
Tecnologia dos Vinhos I Alimentos ou é4reas afins com habilitagio ou experiéncia
comprovada no componente curricular.

Tecnologo superior em Viticultura e Enologia e Bacharel em
Engenharia de Produgéo ou 4reas afins com habilitagio ou
experiéncia comprovada no componente curricular.

Adegas, Instalagdes e
Equipamentos

Engenheiro Agrénomo, Agrénomo e Engenheiro de Produgio

Mecanizagdo na : O b
n ou dreas afins com habilitagdo ou experiéncia comprovada no

viticultura ;

componente curricular.

Bacharel em seguranga do trabalho, Tecndlogo em Seguranga
Seguranga ¢ Higiene no do Trabalho e Tecnologo em Gestdo Ambiental ou areas afins
Trabalho com habilitagdo ou experiéncia comprovada no componente

curricular.

Bacharel em Engenheiro de Producéio, Bacharel em Logistica.
Logistica e Suprimentos ou dreas afins com habilitagdo ou experiéncia comprovada no
componente curricular.

Todas as formagdes descritas anteriormente ou 4reas afins com
habilitagdo ou experiéncia comprovada no componente
curricular.

Préticas Pedagogicas
Supervisionadas

Todas as formagdes descritas anteriormente ou areas afins com
habilitagdo ou experiéncia comprovada no componente
curricular,

Trabalho de Conclusio de
Curso

11. RELACAO DE PESSOAL TECNICO, ADMINISTRATIVO E DE APOIO

O curso contard com a mesma equipe gestora, técnica. administrativa e de apoio da
unidade escolar certificadora, conforme Portaria N° 15 de 12 de maio de 2015 e sera
complementada com bolsistas remunerados com recursos do Programa MédioTEC, conforme
Portaria N°. 127 de 30 de margo de 2017.

12. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS, DE CONHECIMENTOS E
DE EXPERIENCIAS ANTERIORES

Os artigos 268 a 279 do Regimento Escolar da Rede Pablica de Ensino do Distrito
Federal (DISTRITO FEDERAL, 2015), estabelecem os critérios para Aproveitamento,
Adaptagdo e Equivaléncia de Estudos. Tal compreensdo estd de acordo com a Resolugao
6/2012 do Conselho Nacional de Educagio, que em seu Capitulo I estabelece que cabe aos
sistemas de ensino elaborarem diretrizes metodolégicas para avaliagdo e validagdo dos

saberes profissionais desenvolvidos pelos estudantes em seu itinerario profissional e de vida.
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para fins de prosseguimento de estudos ou de reconhecim dos saberes avaliados e

t
validados. para fins de certificagio profissional, de acordo com o correspondente perfil
profissional de concluséo do respectivo curso técnico de nivel médio.

No Art. 268 do Regimento Escolar da Rede Publica de Ensino do Distrito Federal
(DISTRITO FEDERAL. 2015) entende que a unidade escolar pode fazer aproveitamento de
estudos realizados com &xito pelo estudante em outra instituigdo educacional/unidade escolar,
enquanto que no Art. 269 indica que na Educagdo Profissional Técnica de Nivel Médio, as
experiéncias anteriores e os conhecimentos devem ser aproveitados, desde que estejam
diretamente relacionados com o perfil profissional de conclusio da respectiva habilitagédo,
considerando os itinerdrios formativos ou as trajetérias de formagio. Em seu paragrafo 1° o
Art. 269, estabelece os conhecimentos e as experiéncias passiveis de aproveitamento
adquiridos, sejam eles no: Ensino Médio; em qualificagdes profissionais ¢ etapas ou modulos
do Curso Técnico de Nivel Médio concluidos em outros cursos; em cursos de Educagdo
Profissional de Formagdo Inicial e Continuada - FIC, mediante a avaliagdio do estudante; no
trabalho ou em meios informais; mediante reconhecimento em processos formais de
certificagdo profissional e mediante diploma de nivel superior em area afim. Cabers 3 unidade
escolar certificadora disciplinar os critérios de aproveitamento de estudos, de conhecimentos e
de experiéncias anteriores, de acordo com o previsto no Regimento Escolar da referida
unidade.

Vale ressaltar que cabe & equipe gestora da unidade escolar certificadora,
conjuntamente com a coordenagio do Programa MédioTEC designarem professores para
analisar os casos especificos de aproveitamento de estudos e decidir sobre esses.

O aproveitamento de estudos realizados, conhecimentos ou experiéncias anteriores
devem ser registrados em ata propria e na ficha individual do estudante, devendo ser
comunicados a familia e, ou ao responsavel legal, ou ao estudante, quando maior de idade.

Neste sentido, o estudante que desejar o aproveitamento de estudos, conhecimentos e
experiéncias anteriores devera solicita-lo mediante requerimento geral direcionado a equipe
gestora da unidade escolar certificadora e coordenagiio do curso. O requerimento deve ser
apresentado juntamente com certificados, diplomas, histérico escolar e ementas ou qualquer
outro documento que comprove as aprendizagens adquiridas pelo estudante em outro curso,
ou experiéncias anteriores. Apénas sera considerado o aproveitamento de estudos e¢ de
experiéncias anteriores de cursos realizados até cinco anos antes da solicitagdo de

aproveitamento. £



Compete & coordenzgdo do curso informar ao estudante os prazos para solicitagdo e
que a abertura do processo ndo indica aceite no aproveitamento dos mesmos, assim, 0 mesmo

devera continuar o acompanhamento dos componentes curriculares solicitados até que o

resultado da solicitagdo seja liberado. G
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