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MINISTERIO DA EDUCAGAOQ E CIENCIA

Diregao-Geral da Administragao Escolar

Despacho n.° 3723/2015

Em cumprimento do disposto no n.° 3 do artigo 14.° do Decreto-Lei n.° 287/88, de 19 de agosto, com as alteragdes introduzidas pelo Decreto-Lei
n.° 345/89, de 11 de outubro, do Decreto-Lei n.° 15-A/99, de 19 de janeiro, e pelo Decreto-Lei n.° 127/2000, de 6 de julho, publica-se a classifica-
¢do profissional atribuida, por meu despacho, no uso das competéncias proprias previstas naqueles diplomas, a professora a seguir indicada, que
concluiu o Curso de Profissionalizacdo em Servigo, com aproveitamento, na Universidade Aberta, nos termos do Despacho n.° 17019/2011, de 20

de dezembro.

Nome Grupo de recrutamento %ﬁf;g:?sgjf dpgoedfg%iz
CéliaMariaBorges ............ccooiiiiiinain.... 550 — Informatica. . . .............. ... ... ... 12 01-09-2013
17 de margo de 2015. — A Diretora-Geral da Administragdo Escolar, Maria Luisa Gaspar do Pranto Lopes de Oliveira.
208529482

Diregdo-Geral do Ensino Superior

Aviso n.° 3920/2015

Publica-se, nos termos do n.°2 do artigo 21.° do Decreto-Lei
n.° 43/2014, de 18 de margo, que, por despacho de 7 de outubro de
2014 do diretor-geral do Ensino Superior, proferido ao abrigo do n.° 1
do referido artigo do mesmo diploma legal, foi registada, nos termos do
anexo ao presente despacho, que dele faz parte integrante, a criagdo do
curso técnico superior profissional de Viticultura e Enologia pela Escola
Superior Agraria do Instituto Politécnico de Beja.

24 de margo de 2015. — O Diretor-Geral do Ensino Superior,
Prof. Doutor Jodo Queiroz.

ANEXO

1 — Institui¢do de ensino superior: Instituto Politécnico de Be-
ja— Escola Superior Agréria

2 — Curso técnico superior profissional: T034 — Viticultura e Eno-
logia

3 — Numero de registo: R/Cr 61/2014

4 — Area de educagio e formagdo: 621 — Produgdo Agricola e
Animal

5 — Perfil profissional

5.1 — Descrigéo geral

Orientar e intervir em todas as operagdes da fileira vitivinicola, desde
a instalacdo da cultura da vinha até ao engarrafamento e comercializagdo
dos produtos finais, incluindo a preparagio do terreno, a plantagio, as
operagoes culturais de instalagdo e de manutengdo da cultura, a colheita
de uvas, o transporte, a armazenagem e a comercializacdo em fresco,
os processos de vinificagdo, o armazenamento e o envelhecimento,
respeitando e implementando todas as boas praticas necessarias para
garantir a sustentabilidade e a qualidade da produgdo de uvas e do vinho,
a seguranca dos operadores ¢ a prote¢do do ambiente, e contribuindo
para o desenvolvimento econdmico sustentavel da empresa.

5.2 — Atividades principais

@) Analisar projetos e orientagdes técnicas com o objetivo de identifi-
car informagdo e dados necessarios ao trabalho a orientar e a realizar;

b) Orientar e intervir na preparagdo do terreno e na instalagdo da
vinha;

¢) Orientar e intervir nas operagdes culturais de manutengo e de
desenvolvimento da vinha;

d) Gerir e organizar informagao contabilistica nas unidades produtivas
vitivinicolas;

e) Interpretar as fileiras de comercializagdo vitivinicola e elaborar
planos de marketing;

/) Identificar problemas no desenvolvimento da cultura e propor
solugoes;

g) Orientar e intervir na colheita de acordo com as especifica¢des da
vinha e as caracteristicas pretendidas para o produto final;

h) Orientar e intervir na rece¢do do produto da colheita, de acordo
com as especificagdes do produto final pretendido;

i) Orientar e intervir em todas as operagdes de vinificagdo, de tra-
tamento ¢ de armazenamento de vinhos, de acordo com as normas de
seguranga alimentar e de qualidade, identificando eventuais problemas
ao longo do processo;

) Proceder a avaliag@o sensorial dos vinhos;

k) Proceder a analises fisico-quimicas das uvas, de mostos e de vinhos
e interpretar os resultados analiticos, em conformidade com a legislagdo
aplicavel;

1) Utilizar os produtos fitofarmacéuticos, de acordo com a legislagdo
em vigor e no dmbito da Lei n.° 26/2013, de 11 de abril.

6 — Referencial de competéncias
6.1 — Conhecimentos:

a) Conhecimentos abrangentes e especializados dos elementos basicos
da viticultura e da biologia e da ecologia da videira;

b) Conhecimentos profundos e especializados das principais agoes
no ambito da gestdo, da instalagdo, da manutengdo e da exploragdo da
vinha;

¢) Conhecimentos profundos e altamente especializados de como
programar, planear e aplicar técnicas de protecdo e de conservacgdo do
ambiente viticola;

d) Conhecimentos abrangentes e especializados de como programar,
planear e aplicar técnicas de manutengdo e de conservagdo das instala-
¢oes, das maquinas e dos equipamentos;

e) Conhecimentos profundos e altamente especializados de como
programar e executar todas as atividades necessarias a vindima;

f) Conhecimentos profundos e especializados de controlo dos pro-
cessos de transformagdo das uvas, nomeadamente processos de ela-
boragdo dos vinhos ou de outros produtos obtidos a partir das uvas ou
do vinho;

g) Conhecimentos profundos e altamente especializados de como
programar e aplicar técnicas de recolha e de andlise simples, fisico-
-quimicas, microbioldgicas e sensoriais, de amostras de uvas, de mostos,
de vinhos e de produtos derivados;

) Conhecimentos abrangentes e especializados de como programar,
planear e executar as normas de qualidade dos produtos vitivinicolas,
de seguranga alimentar, de satde publica, de protegdo ambiental e de
seguranca e saude no trabalho;

i) Conhecimentos fundamentais de como gerir e otimizar as empresas
vitivinicolas, bem como planificar a comercializagao e o marketing dos
produtos vitivinicolas;

j) Conhecimentos fundamentais das tecnologias de informacéo e
comunicagdo na execugdo das operagdes vitivinicolas e na recolha e
no tratamento de informagéo.

6.2 — Aptiddes

a) Aplicar os conhecimentos associados a biologia e a ecologia da
videira;

b) Utilizar os conhecimentos adquiridos relativos as principais agoes
no ambito da gestdo, da instalagdo, da manutencdo e da exploragdo da
vinha;

¢) Aplicar, gerir e racionalizar o uso das técnicas de protecdo e de
conservagdo do ambiente viticola;

d) Com os recursos disponiveis aplicar as técnicas adequadas a ma-
nutengdo e a conservacao das instalacdes, das maquinas e dos equipa-
mentos;

e) Realizar de forma programada todas as atividades necessarias a
vindima;
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Na coluna (2) indica-se a area de educagio e formagio de acordo com a Portaria n.° 256/2005, de 16 de margo.

Na coluna (3) indica-se a componente de formagao de acordo com o constante no artigo 13.° e seguintes do Decreto-Lei n.® 43/2014, de 18 de margo.

Na coluna (6) indicam-se as horas de contacto, de acordo com a definigdo constante do Decreto-Lei n.® 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.

Na coluna (7) indicam-se as horas de aplicag@o de acordo com o disposto no artigo 17.° do Decreto-Lei n.° 43/2014, de 18 de margo.

Na coluna (8) indicam-se as outras horas de trabalho de acordo com o constante no artigo 5.° do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.
Na coluna (9) indicam-se as horas de trabalho totais de acordo com o constante no artigo 5.° do Decreto-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.

Na coluna (10) indicam-se os créditos segundo o European Credit Transfer and Accumulation System (sistema europeu de transferéncia e acumulacdo de créditos), fixados de acordo com o disposto no Decreto-

-Lei n.° 42/2005, de 22 de fevereiro, alterado pelo Decreto-Lei n.° 107/2008, de 25 de junho.
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Aviso n.° 3921/2015

Publica-se, nos termos do n.® 2 do artigo 21.° do Decreto-Lei n.° 43/2014,
de 18 de margo, que, por despacho de 9 de outubro de 2014 do dire-
tor-geral do Ensino Superior, proferido ao abrigo do n.° 1 do referido
artigo do mesmo diploma legal, foi registada, nos termos do anexo ao
presente despacho, que dele faz parte integrante, a criagdo do curso
técnico superior profissional de Produg@o Artistica para a Conservagdo
e Restauro pela Escola Superior de Tecnologia de Tomar do Instituto
Politécnico de Tomar.

24 de margo de 2015. — O Diretor-Geral do Ensino Superior,
Prof. Doutor Jodo Queiroz.

ANEXO
1 — Instituigdo de ensino superior:

Instituto Politécnico de Tomar — Escola Superior de Tecnologia
de Tomar.

2 — Curso técnico superior profissional:

TO055 — Produgdo Artistica para a Conservagéo e Restauro.

3 — Numero de registo:
R/Cr66/2014.

4 — Area de educagdo e formagio:
215 — Artesanato.

5 — Perfil profissional:
5.1 — Descrigdo geral:

Estudar os contextos historico artisticos, os materiais e as técnicas
de produgdo artistica e o desenvolvimento de projetos de producdo
artistica para as varias areas da conservacao e do restauro, recorrendo a
diferentes técnicas, passando pelas fases da concecdo, da organizagéo,
da produc@o e da divulgacio.

5.2 — Atividades principais:

a) Realizar trabalhos de enquadramento estilistico das principais
manifestagdes artisticas;

b) Realizar trabalhos sobre o enquadramento das técnicas de produgéo
e dos materiais que constituem os principais bens culturais moveis e
integrados;

¢) Realizar trabalhos de identificagdo sobre os principais mecanismos
de alteragdo dos materiais que constituem os bens culturais moveis e
integrados;

d) Realizar trabalhos de levantamento e identificagdo de bens culturais
moveis e integrados;

e) Realizar registos graficos e fotograficos de bens culturais moveis
e integrados;

/) Executar projetos de produgdo artistica aplicados a conservagio e
ao restauro mediante a orientagdo de um conservador-restaurador;

2) Criar e desenvolver projetos de produgdo artistica de forma au-
tonoma;

h) Elaborar relatorios ou memorias descritivas dos trabalhos executa-
dos, quer sejam aplicados a conservagio e ao restauro de bens culturais
moveis ou iméveis, quer sejam de criagdo propria;

i) Conceber e desenvolver a¢des de divulga¢do que promovam a
atividade de produgio artistica e artesanal;

) Gerir e organizar as diversas fases do processo de produgao e do
espago oficinal, incluindo a aquisi¢do de materiais e de equipamentos
€ a sua manutengao.

6 — Referencial de competéncias:
6.1 — Conhecimentos:

a) Conhecimentos sobre os principais estilos artisticos e o ambiente
cultural em que se desenvolveram;

b) Conhecimentos profundos sobre os materiais e as técnicas de
produgdo dos principais bens culturais moveis e integrados;

¢) Conhecimentos fundamentais sobre as principais causas que moti-
vam a degradagdo dos bens culturais méveis ¢ integrados;

d) Conhecimentos das ferramentas de levantamento e de identificagdo
de bens culturais moveis e integrados;

e) Conhecimentos das ferramentas de registo grafico e fotografico de
bens culturais moveis e integrados;

/) Conhecimentos profundos sobre as técnicas de produgdo artistica
abordadas e o modo de execug¢ao;

g) Conhecimentos profundos sobre as caracteristicas e as proprieda-
des dos materiais usados nas diversas técnicas de produgdo abordados;

h) Conhecimentos especializados sobre a criagdo e o desenvolvimento
de projetos de produgdo artistica e de acabamento;



