Plano de Estudos

Escola: Escola de Ciéncias e Tecnologia
Grau: Mestrado
Curso: Viticultura e Enologia (céd. 136)
1.° Ano - 1.° Semestre
Cédigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdo | Horas
Comercializagdo e Marketing do Vinho Gestao 4 Semestral | 104
GES07357M
Fisiologia da Videira Agronomia Biolo- | 5 Semestral | 130
BI007358M gia
Material Vegetal Viticola Agronomia 4 Semestral | 104
FIT07359M
Microbiologia das fermentacdes Bioquimica 5 Semestral | 130
QUI07360M Quimica
Solos,Instalacdo e manutencio Agronomia 5 Semestral | 130
FITO7361M
Tecnologia e Processos Enolégicos Agronomia Enge- | 5 Semestral | 130
FIT07362M nharia Alimentar
1.° Ano - 2.° Semestre
Cédigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdo | Horas
Estabilizacdo e Embalagem Agronomia Enge- | 5 Semestral | 130
FIT0O7363M nharia Alimentar
Proteccdo Fitossanitaria da Videira Agronomia 5 Semestral | 130
FITO7364M
Quimica e Bioquimica Enoldgicas Quimica 5 Semestral | 130
QUI07365M
Sistemas de Conduc¢do Agronomia 5 Semestral | 130
FIT07366M
Estdgio Vinha/Adega Agronomia Enge- | 12 Semestral | 24
FIT08079M nharia Alimentar
Engenharia  dos
Recursos Hidricos
Engenharia Rural
2.° Ano - 3.° Semestre
Cédigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdao | Horas
Adegas e Equipamentos Engenharia 5 Semestral | 130
ERU07353M
Controlo qualidade e andlise sensorial Engenharia  Ali- | 4 Semestral | 104
FIT07354M mentar
Mecanizagdo e Viticultura de Precisdo Engenharia 5 Semestral | 130
ERUO07355M
Producdo Uva de Mesa e Passa Agronomia 4 Semestral | 104
FIT07356M
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2.° Ano - 4.° Semestre

Cadigo | Nome | Area Cientifica | ECTS | Duracao | Horas
Obrigatérias Alternativas
Cadigo I Nome I Area Cientifica I ECTS I Duracdo I Horas

Estagio

Trabalho de Projeto

Dissertacao

Condicoes para obtencao do Grau:

Para aprovagio na componente curricular é necessério a aprovacdo (através de avaliagdo ou creditacdo) das seguintes unidades curriculares:{ \ } newline
{\ }newline
1° Semestre: { \ } newline
6 UC obrigatdrias num total de 28 Ects{ \ }newline
{\ }newline
2° Semestre: { \ }newline
5 UC obrigatérias num total de 32 Ects{ \ } newline
{\ }newline
3° Semestre: { \ }newline
4 UC num total de 18 Ects{ \ }newline

{\ }newline

Para a obten¢do do grau é necessaria a aprovacio na Dissertagdo ou Estagio ou Trabalho de Projecto, no 4° semestre com o total de 42 ECTS{\ } newline

Conteudos Programaticos
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Voltar

Comercializacdo e Marketing do Vinho (GES07357M)
1 Contexto da Comercializagdo e marketing

1.1 A Comercializagcdo

1.1.1. Conceito, funcdes e objectivos

1.1.2 Nogao de Fileira

1.2 O Marketing

1.2.1 Conceito, fungdes, objectivos, evolugcdo e tendéncias
1.2.2. Principios de marketing

1.3 Associativismo em comercializacdo e marketing

1.4, - e-marketing e e-commerce

2 Marketing do Vinho

2.1 Marketing do vinho em Portugal

2.1.1 Identidade da producdo e zonas demarcadas
2.1.2 Consumo de vinho e classificagdo dos vinhos
2.1.3 A organizagdo do sector

2.1.4. Principais mercados do vinho

2.2 Compreender o consumidor de vinho

2.2.1 Processamento da informag¢do, memdria e aprendizagem
2.2.2. Escolha e avaliacdo de um vinho

2.2.3. Compra, consumo e avaliacdo pds-compra

2.2.4. Influéncias ao processo de decisiao

2.3. A pesquisa de marketing e a constru¢ao de uma estratégia de marketing do vinho
2.3.1 Andlise diagnédstico

2.3.2 Pesquisa de marketing

2.3.3 A fixagdo de objectivos de marketing

2.3.4 Opgoes estratégicas fundamentais

2.3.5 Eixos estratégicos e plano de marketing

2.3.5.1. Estratégia de exportacao

2.4. Gerir o produto vinho, marca e processo de inovacao

2.4.1. A gestdo do mix do produto vinho

2.4.2 A gestdo da marca (fungdo, arquitectura, DOC)

2.4.3. Inovagao e lancamento de novos vinhos

2.4.4 A gestdo de marketing ao longo do ciclo de vida dos vinhos

2.5. Comunicar o vinho

2.5.1. Comunicagdo (objectivos, mensagem e ac¢des)

2.5.2 Publicidade (criagdo publicitaria, escolha das operacdes midia, realizacdo de campanhas)
2.5.3. Promogao de vendas e merchandising

2.5.4 Relagdes Publicas

2.6. Distribuir o vinho

2.6.1. Compreender a func¢do da distribuicdo do vinho (evolucdo e heterogeneidade)

2.6.2. O marketing do distribuidor (escolhas estratégicas e politicas de sortido, compra e gest&o)
2.6.3. As politicas de distribuicdo dos produtores (escolhas negociagdo com a distribuigdo)

2. 6.4. A politica de distribui¢do internacional (op¢des, e politicas de exporta¢go)

2.7. Definir o preco do vinho

2.7.1. Formas de determinar o preco do vinho
2.7.2 Estratégias de preco

2.7.3. Os precos e os canais de distribuicdo

3 A Comercializagao do vinho

3.1 Técnicas de venda por canal de distribuicio Pagina 3 de 8
3.2 Estratégia e ac¢bes comerciais

3.3. Escolha de um sécio comercial
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Voltar

Fisiologia da Videira (BIO07358M)

1-Anatomia e morfologia da raiz, caule, folha e gomos da videira. Crescimento e ciclo anual. Diferenciagao floral, fertilidade e
vingamento.{\ } newline

2-Relagoes Hidricas da Videira: Estado hidrico da planta. Movimento da dgua na planta: Absor¢do, Translocacido e Transpiracdo.
Mecanismos fisiolégicos de gestdo do "stress” hidrico. Medicdo do fluxo de dgua no xilema e cavitagdo. Avaliacdo do potencial
hidrico foliar e sua interpretagdo. {\ }newline

3- Microclima na videira: Distribui¢do da radiagdo e Balango energético.{\ }newline

4-Assimilacdo de Carbono: Absor¢do e reducdo fotossintética do CO2. Sintese de amido e sacarose. Redistribuicdo dos
acucares na planta. Armazenamento, utilizacdo e transporte dos aglicares na planta. Capacidade de assimilacdo de carbono e
microclima. {\ }newline

5- Composicao e desenvolvimento do bago. Fatores que influenciam a composi¢cdo quimica do bago.

Voltar

Material Vegetal Viticola (FIT07359M)

-Origem, distribuicdo e classificacdo botdnica em Vitis spp. Identificagdo e caracterizagdo ampelografica segundo o método
UPOV/OIV.- Caracterizagdo molecular de castas e clones.-Da variedade populagdo ao clone: a evolugdo do material vegetal em
viticultura. Selec¢do clonal, melhoramento cldssico, seleccdo assistida por marcadores e biotecnologia vegetal.-As principais castas
utilizadas em vitivinicultura a nivel nacional e internacional. Caracterizacdo agrondmica e enoldgica. Encepamentos de diversas
regides; Tradicdo ou inovagdo.-Estudo dos porta-enxertos e sua utilizacdo. Caracteristicas agronémicas e compatibilidade com a
vitis vinifera.

Voltar

Microbiologia das fermentagcGes (QUI07360M)

Aspectos gerais de microbiologia dos processos fermentativos.

Microrganismos de interesse em processos fermentativos. Importancia dos MO na qualidade de vinhos.

Os Microrganismos do vinho e o seu habitat natural.

O crescimento microbiano. Factores controladores. Medidas de crescimento microbiano.

Microrganismos de interesse enoldgico. Diferengas bioquimicas, morfoldgicas e genéticas.

Nutricao e meios de cultura.

Transporte celular de nutrientes.

Principios do metabolismo microbiano. Estratégias metabdlicas de obten¢do de energia, poder redutor e carbono.

A transformacdo do mosto em vinho. Fermentac3do alcodlica. Bioquimica da fermentacdo.

Fermentacdo malolactica. Bioconversdo do acido mélico. Bioquimica e fisiologia da fermentacdo malolactica.

A fermentac3do vindria. Populagdes mistas: cinética de crescimento.

Aplicacdo de 'starters’. ‘Starters’ mistos (combinacdes de leveduras nao-Saccharomyces com especies de Saccharomyces).
Microrganismos de alteracdo de vinhos.

Identificagdo e caracterizacdo de leveduras e bactérias.

Pratica: Contagem de célulasObservacdo Microscépica de MOlsolamento de MO de uma fermenta¢io espontdnea de sumo de
uvaCaracterizagdo da performance de uma estirpe de levedura durante a fermentacdo vinaria
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Voltar

Solos,Instalacdo e manutencéo (FITO7361M)

Capacidade de uso do solo em viticultura:

-estudo das caracteristicas do solo;

-0 solo em viticultura, o conceito de “terroir’.

Instalacdo da Vinha:

-desenho da plantagdo. Itinerarios técnicos e projecto de rega;
-prepara¢do do terreno (trabalho do solo e correcgdes.
-nutricdo da videira, fertilidade do solo e fertilizacdo da vinha.
Manuten¢3o do solo e controlo de infestantes.

Qualidade do solo na vinha, processo de degradagdo e resisténcia dos solos a degradac3o.

Voltar

Tecnologia e Processos Enolégicos (FIT07362M)

A maturagdo das uvas e a marca¢do da vindima.

VinificagOes: operagdes mecanicas e tecnoldgicas das vinificagdes. A fase pré-fermentativa. Correcdes e desinfecgdes do mosto.
Vinificagdo de vinhos brancos: cldssica, hiperoxigenagdo, fermentagcdo em recipiente de madeira, maceragdo pré-fermentativa,.
Vinificagdo de vinhos rosados: fermentacdo de bica aberta, fermentacdo com curtimenta parcial.

Vinificagdo de vinhos tintos: maceracdo, vinificagdo continua, vinificagdo com pré-aquecimento, maceragiao carbdnica, flash-
detente'/, vinificagdo em cuba rotativa.

VinificagGes especiais: licorosos e generosos, adamados ou doces de mesa, espumantes e espumosos, abafados e jeropigas, vinhos
de véu, vinhos botritizados, vinhos base para aguardentes.

Anilise fisico-quimica de mostos e de vinhos

Voltar

Estabilizacdo e Embalagem (FIT07363M)

Clarificagdo de vinhos: o uso de colas e outros produtos clarificantes, a tecnologia da clarificagdo.Filtracdo e centrifugacdo de
vinhos- a teoria da filtracdo e da centrifugacdo, sistemas de filtracdo e de centrifugacdo.

Estabilizacdo de vinhos: a instabilidade tartdrica, a instabilidade proteica, as precipitacdes metdlicas, a precipitagdo de cor.
Tecnivas de estabilizagdo: o uso do frio e do calor.

O envelhecimento dos vinho: em ambiente redutor, oxidativo e misto. A microxigenacdo e o envelhecimento acelerado.
Consequencia do envelhecimento nas qualidades dos vinhos.

O uso de madeiras em enologia.O uso da cortica em enologia.O uso de gases inertes em enologia.

Preparacdo e engarrafamento dos vinhos.

Voltar

Proteccdo Fitossanitaria da Videira (FIT07364M)

1- Estudo das principais doencas da videira causadas por Fungos e Bactérias. Referéncia a outras relevantes devidas a Fitoplasmas,
Virus e Nemdtodes. Sintomas, ciclo biolégico e meios de luta para as doencas.

2- Estudo das principais pragas da videira causadas por acaros e insectos. Sintomatologia, ciclo bioldgico e meios de luta para as
pragas.

3- Estudo das principais infestantes na vinha e sua importancia para a cultura.

4-Conceito de Protecgdo Integrada. Definicdo de Estimativa de Risco e de Nivel Econdmico de Ataque.Meios de luta disponiveis
para limitar os prejuizos causados pelos inimigos da cultura da vinha.

5-Aplicagdo dos conhecimentos adquiridos a uma vinha especifica. ldentificacdo dos inimigos presentes na vinha e andlise dos
vdrios meios de luta disponiveis para o seu combate. Estabelecimento de critérios para a escolha dos produtos fitofarmacéuticos
em protecgdo integrada da cultura.
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Voltar

Quimica e Bioquimica Enolégicas (QUI07365M)

Caracterizagao quimica de uvas e vinhos: acidos organicos, aclicares, dlcoois, compostos azotados, compostos fendlicos, compostos
do aroma e minerais.

Evolugdo dos compostos durante os processos fermentativos e durante o envelhecimento dos vinhos.

As transformagdes enzimaticas e as oxidagdes em mostos e vinhos.

As enzimas e o seu uso em Enologia.

Aspectos quimicos e bioquimicos da instabilidade dos vinhos.

Os coléides, fenémenos coloidais e coldides protectores.

A bioquimica das fermentacdes alcodlica e malolactica.

Metodologia analitica utilizada para a identificagdo dos diferentes compostos quimicos nas uvas e nos vinhos. Cromatografia
gasosa e cromatografia liquida acopladas a espectrometria de massa.

Voltar

Sistemas de Condugdo (FIT07366M)

- Plantagdo e condug¢ao das plantas jovens.

- Ecofisiologia. Relages do microclima e coberto vegetal na videira. Factores de optimiza¢do da PAR.

- Técnicas de gestdo da copa e controlo do vigor.

Gestao da agua. Técnicas utilizadas para avaliagdo do estado hidrico das plantas.

-Influencia dos diferentes factores de conducdo na produtividade e qualidade da vindima: compasso, expansdo da copa, vigor,
fertilidade e agua no solo.

- Diferentes sistemas de conducdo e sua relacdo com diferentes sistemas de viticultura.

-Sessdes praticas de campo orientadas, na execucdo da poda, conducdo da copa, monitorizacdo do estado hidrico da planta,
monda de cachos, técnicas de amostragem na vinha e acompanhamento da maturagao.

Voltar
Estagio Vinha/Adega (FIT08079M)
n3o existe um programa definido

Voltar

Adegas e Equipamentos (ERU07353M)

Design de adegas. Layout dos processos e espacos necessarios;

Célculo das necessidades de frio/calor e sua utilizagdo. Climatiza¢do de diferentes zonas da adega. Aplicagdes enoldgicas do frio
e do calor;

Dimensionamento de equipamentos (depdsitos, etc.);

Sistemas de limpeza e higienizac3o;

Caracterizagdo dos residuos das adegas e seu tratamento/valorizagdo.

Voltar

Controlo qualidade e andlise sensorial (FIT07354M)

1 - Conceitos multifuncionais de qualidade. Aplicacio e organizacdo do controlo de qualidade. Identificacdo e controlo dos pontos
criticos de uma adega. Métodos estatisticos para o controlo de qualidade.

2 - Os sentidos em andlise sensorial. Os aromas e os sabores elementares. Caracteristicas de uma sala de prove e os tipos de
provas. Os painéis de provadores. As caracteristicas e os defeitos dos vinhos. Tratamento estatistico dos dados
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Voltar
Mecanizagdo e Viticultura de Precisdo (ERU07355M)
O programa desta u.c. encontra-se estruturado em dois médulos principais:

I. Médulo '"Mecanizagcao em Viticultura'

I.1. Especificidades do trator vinhateiro;

I.1.1. Aptidao e limitagGes dos tratores convencionais;

1.1.2. érgéos de ligacdo de equipamentos rebocados e semi-rebocados;
1.1.3. Pneus e bitolas;

I.1.4. Posto de conducdo, comandos e indicadores;

I.2. Equipamento de vindima;

[.2.1. Adequac3o da vinha e do terreno a vindima mecanica;

1.2.2. Constituicao e regulacdes da maquina de vindimar;

1.2.3. Manuten¢do da mdaquina de vindimar;

1.2.4. Posto de conducdo, comandos e indicadores;

I.3. Equipamento de pré-poda e poda;

I.3.1. Equipamentos para pré-poda;

1.3.2. Equipamentos para poda manual assistida;

1.3.3. Equipamentos para poda mecanica;

I.3.4. Equipamentos para tratamento de subprodutos da poda;

I.4. Equipamento para gestdo do solo e do coberto vegetal;

[.4.1. Equipamentos para mobilizagdo do solo na entrelinha;

I.4.2. Equipamentos para mobilizacdo do solo na linha;

1.4.3. Equipamentos para monda pré e pds-emergente na linha;

[.5. Equipamento para fertilizac3o;

I.5.1. Distribuidores centrifugos e pendulares;

1.5.2. Distribuidores em fluxo de ar;

1.5.3. Equipamentos para fertilizac3o localizada a superficie e em profundidade;
I.5.4. Calibragdo, regulacdo e manutencio de equipamentos de fertilizacao;
I.5.5. Sistemas de informacdo e comando em distribuidores de adubo;
I.6. Equipamento de protecdo sanitéria;

1.6.1. Componentes e arquitetura dos equipamentos;

1.6.2. Sistemas de regulac3o de pulverizadores;

1.6.3. Calculo do volume de pulverizacdo e da dose aplicada por hectare
[.6.4. Certificacdo e manutencdo

1.6.5. Sistemas de informagdo e comando em pulverizadores;

I.7. Equipamento para interven¢Ges em verde no controlo da vegetagao;
I.7.1. Equipamentos para despampa;

I.7.2. Equipamentos para atar;

1.7.3. Elevador de arame;

I.7.4. Equipamentos para desladroamento;

[.7.5. Equipamentos para desfolha;

[.8. Organiza¢do do trabalho de mecanizagdo em Viticultura;

1.8.1. Desempenho do operador e dos equipamentos utilizados em viticultura;
[.8.2. Dimensionamento dos equipamentos;

1.8.3. Anidlise dos sistemas de mecanizagao;

1.8.4. Custos fixos, varidveis e indiretos dos equipamentos;

1.8.5. Tomada de decisdo na aquisi¢do/aluguer de equipamentos;

1.8.6. Novas tecnologias no apoio a gestdo de frotas de transporte;

Il. Médulo “Viticultura de Precisio’

I.1. Introducdo a Viticultura de Precisao;

I1.1.1. Ciclo de Viticultura de Precisao;

I1.1.2. Causas da variacdo espacial e temporal da produtividade;

11.1.3. Causas da variagdo espacial e temporal da qualidade da uva;
I1.2. Ferramentas utilizadas em Viticultura de Precisio;

[1.2.1. Sistema de Posicionamento Global (GPS) ; Pégina 7 de 8
11.2.2. Detecao Remota;

[1.2.3. Sensores para monitorizagdo do solo;

I1.2.4. Sensores para monitorizacdo da produtividade;
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Voltar

Producdo Uva de Mesa e Passa (FIT07356M)

A produgdo de uva de mesa e passa.

1.0 SECTOR DE PRODUCAO DE UVA DE MESA NO MERCADO GLOBAL

1.1 - O mercado da uva de mesa:

Regides de producdo e regides de consumo. Principais paises produtores - o caso da China como pais produtor de uva de mesa
para consumo em fresco. O caso da Turquia como principal produtor de passa de uva.O trabalho desenvolvido em Portugal na
antiga EAN até aos anos 90.

1.2 - Material vegetal:

Principais variedades produzidas; variedades apirenes e com sementes. Fisiologia da maturacdo. Perdas pés-colheita e conservacao
dos cachos. Embalagem e inovagao na comercializagdo. Indices de maturagdo e avaliagdo. NIR spectroscopy - como técnica
utilizada para a avaliacdo da maturacdo. Os compostos fendlicos da uva de mesa e sua avaliagio.O melhoramento da uva de
mesa: actualizacdo sobre novas obten¢des varietais com maior valor para o mercado.

1.3 - Tecnologias de producdo da uva de mesa e passa.

Principais porta-enxertos utilizados. Diferentes sistemas de condugdo utilizados implicacdes na qualidade do produto final. O caso
particular da Latada. Cobertura com redes. Intervengdes em verde. Os reguladores de crescimento e sua utilidade.

A secagem da uva de mesa. Diferentes tipos de secadores e as exigéncias do mercado actual.

Aula Tedrico pratica: Prova de algumas variedades de uva de mesa (var. apirenes e n3o apierenes). Discussdo sobre a analise
sensorial de frutos.

Aula Pratica: Visita a uma grande exploracdo de uva de mesa
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