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Escola Secundaria de Palmela

Curso Profissional

de Técnico(a) Vitivinicola

Curso do Ensino Secunddrio com duragdo de 3 anos letivos (inclui estagio de 4 meses) para obtenc¢do do 12.2 ano.

A quem se destina?

Aos alunos que concluiram o 9.2 ano de
escolaridade ou formacao equivalente;

Que procuram um ensino mais especializado e
voltado para o mundo do trabalho;

E que ndo excluem a hipdtese de, no final,
prosseguir os estudos no Ensino Superior
(universitario ou politécnico).

O que faz um(a) técnico(a) Vitivin

Orienta e intervém em todas as operagGes desde a ¢
os processos de vinificagdo, armazenamento e e
necessarias para garantir a qualidade do vinho.

Quais sao as saidas profissionais?
Coordenador de equipas de trabalho em vinhas e
adegas;

Trabalhador responsdvel pela vinha de uma
exploragdo vitivinicola;

Adegueiro/cavista responsavel pelas instalacGes e
gestor de stocks de uma adega;

Provador/escancdo de vinhos e aguardentes;

Técnico analista em laboratorios de controlo de
qualidade de vinhos;

Técnico de vendas de vinhos e produtos vitivinicolas.

Faz ja a tua pré-inscricao
em www.espalmela.net
ou na Escola

Avenida Palmelense Futebol Clube
2950 - 288 Palmela

Tel: 21 233 68 40

Fax: 21 233 68 45
direcao@espalmela.net

O que permite a sua conclusao?

Obter uma certificacdo profissional, conferindo o nivel IV de
gualificacdo do Quadro Nacional de Qualificacdes;

Adquirir o diploma do ensino secunddrio (12.2 ano) sem realizar os
exames nacionais;

Prosseguir estudos para o ensino superior (realizando os exames
de acesso);

Prosseguir a via profissional e ingressar num Curso Técnico
Superior Profissional (CTeSP) numa Instituicdo de Ensino Superior.

icola?

ultura da vinha até ao engarrafamento, incluindo a colheita de uvas,
nvelhecimento, respeitando e implementando todas as praticas

Qual é a Matriz Curricular?

Componentes de Formagao Total

Sociocultural:

- Portugués 320 horas

- Lingua Estrangeira 220 horas

- Area de Integragdo 220 horas

- Tecnologias de Informagao e Comunicagao 100 horas

- Educacao Fisica 140 horas
Cientifica*:

- Biologia 200 horas

- Fisica e Quimica 200 horas

- Matematica 100 horas
Tecnoldgica:

- Viticultura 500 horas

- Enologia 400 horas

- Quimica Analitica 200 horas
Formacdo em Contexto de Trabalho / Estagio 600 horas

Total [3200 horas

* E possivel a adogdo de um percurso formativo préprio através da substituicio de uma disciplina da componente de formag&o cientifica por uma disciplina da formagdo especifica dos cursos
cientifico-humanisticos ou cursos artisticos especializados que apresentem afinidades e tenham uma carga horaria igual ou superior.

A substituigdo de disciplinas é feita aquando da inscrigdo para a frequéncia do 1.2 ano do ciclo de formagdo ou até ao quinto dia util do 2.2 periodo.

Para ver todas as possibilidades de substituicdo ver anexo Il da portaria 235-A/2018 de 23 de agosto.


http://www.espalmela.net/

