Plano de Estudos

Escola: Escola de Ciéncias e Tecnologia
Grau: Licenciatura
Curso: Enologia (céd. 666)

1.° Ano - 1.° Semestre

Cédigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdo | Horas
Matemdtica Matemidtica 6 Semestral | 156
MAT11377L
Quimica Quimica 6 Semestral | 156
QUI12208L
Biologia Celular Ciéncias 6 Semestral | 156
B1010917L Bioldgicas
Pedologia Geociéncias 6 Semestral | 156
GEOO00765L
Microbiologia Ciéncias 6 Semestral | 156
B1000408L Bioldgicas
1.° Ano - 2.° Semestre
Cédigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdao | Horas
Fisica Geral Fisica 6 Semestral | 156
FIS00702L
Bioquimica Geral Quimica 6 Semestral | 156
QUI12343L
Fisiologia Vegetal Ciéncias 6 Semestral | 156
B1012215L Bioldgicas
Quimica Enoldgica Quimica 6 Semestral | 156
QUI13078L
Enogestado Gestéo 6 Semestral | 156
GES13086L
2.° Ano - 3.° Semestre
Cédigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdao | Horas
Introducdo a Protecgdo das Plantas Agronomia 6 Semestral | 156
FIT13091L
Fitotecnia da vinha | Agronomia 6 Semestral | 156
FIT13084L
Enologia | Engenharia Agroa- | 6 Semestral | 156
FIT13067L limentar
Marketing Gestdo 6 Semestral | 156
GES02309L
Microbiologia Enolégica Quimica 3 Semestral | 78
QUI13081L
Geomitica e Técnicas de Informagdo Geografica Engenharia Rural 3 Semestral | 78
ERU13088L
2.° Ano - 4.° Semestre
Cédigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdo | Horas
Viticultura Agronomia 6 Semestral | 156
FIT13092L
Protecdo Integrada da Videira Agronomia 6 Semestral | 156
FIT13095L
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2.° Ano - 4.

° Semestre

Cadigo Nome Area Cientifica ECTS | Duragdo | Horas
Enologia Il Engenharia Agroa- | 6 Semestral | 156
FIT13068L limentar
Fitotecnia da Vinha Il Agronomia 6 Semestral | 156
FIT13085L
Engenharia Enoldgica Engenharia Agroa- | 3 Semestral | 78
FIT13082L limentar
Mecanizag¢do Aplicada a Viticultura Engenharia Rural 3 Semestral | 78
ERU13077L
3.° Ano - 5.° Semestre
Cadigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdo | Horas
Praticas Integradas de Viticultura Agronomia 12 Anual 312
FIT13093L
Praticas Integradas de Enologia Engenharia Agroa- | 12 Anual 312
FIT13090L limentar
Enologia 1l Engenharia Agroa- | 6 Semestral | 156
FIT13069L limentar
Planeamento de Produto Gestdo 6 Semestral | 156
GES13087L
Equipamentos de Adega e Eficiéncia Energética Engenharia Rural 6 Semestral | 156
ERU13079L
3.° Ano - 6.° Semestre
Cadigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdo | Horas
Andlise Sensorial Engenharia Agroa- | 6 Semestral | 156
FIT13065L limentar
Controlo Analitico de Qualidade Engenharia Agroa- | 6 Semestral | 156
FIT13066L limentar
Higiene e Seguranga Alimentar Engenharia Agroa- | 3 Semestral | 78
FIT13083L limentar
Valorizagdo de Residuos e Sub-Produtos da Fileira do Vinho | Engenharia Rural 3 Semestral | 78
ERU13080L
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Condicoes para obtencao do Grau:

Para obtencdo do grau de licenciado em Enologia é necessario obter aprovacio a 180 ECTS em unidades curriculares obrigatdrias, distribuidas da seguinte forma:

1° Ano

1° Semestre:

5 UC Obrigatérias num total de 30 ECTS
2° Semestre

5 UC Obrigatdrias num total de 30 ECTS

2° Ano

3° Semestre

6 UC Obrigatérias num total de 30 ECTS
4° Semestre

6 UC Obrigatdrias num total de 30 ECTS

3° Ano

5° Semestre e 6° semeste

2 UC Obrigatérias anuais num total de 24ECTS
5° semestre

3 UC Obrigatdrias num total de 18 ECTS

6.2 Semestre

4 UC Obrigatérias num total de 18 ECTS

Conteudos Programaticos

Voltar

Matematica (MAT11377L)

Sistemas Lineares. Método de Gauss. Matrizes e vetores. OperagGes com matrizes. Determinantes. Matriz inversa. Regra de
Cramer.

Fungdes, Limites e Continuidade. Fungdes inversa e composta. Limites de sucessdes numéricas. Fungdes continuas e as suas
propriedades.

Célculo Diferencial e Aplicagdes. Derivadas de fungbes compostas, implicitas, inversas. Diferenciacdo logaritmica. Teoremas de
Fermat, Rolle, Lagrange e Cauchy. Regra de L'Hopital. Férmula de Taylor. Diferenciagdo numérica. Aplicagbes das derivadas.
Calculo Integral e Aplicagbes. Primitivas. Métodos de primitivagdo: por substituicdo e por partes. Primitivas de fungdes racionais.
Integral. Teorema fundamental do calculo integral. Integragdo numérica. Aplicages dos integrais. Integrais impréprios. Séries de
poténcias.

Equac¢des Diferenciais Ordindrias. Método de Euler. Equagdes diferenciais separaveis e lineares de primeira ordem. AplicacGes em
ciéncias de Natureza.
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Voltar

Quimica (QUI12208L)

Constituicao da matéria.

Tabela peridédica dos Elementos. Estrutura atémica.

Ligacdo quimica. Ligacdo idnica. Ligacao covalente.

Forcas intermoleculares.

Solucgbes e suas propriedades.

Termodindmica quimica.

Leis da Termodindmica. Primeira Lei da Termodindmica. Variacdo de entalpia das transformacbes quimicas. Segunda lei da
termodindmica. Entropia

Terceira lei da termodindmica. Energia de Gibbs.

Equilibrio quimico homogéneo.

Equilibrio quimico em sistemas heterogéneos.

Solubilidade de sais. Formac3o e dissolucdo de precipitados.

Equilibrios iénicos em sistemas homogéneos.

Acidos, bases e sais. Equilibrio dcido-base. Solu¢es tampao. Titulagbes acido-base
Reacdes de oxidacdo-reducdo. Eletroquimica

Cinética quimica.

Voltar

Biologia Celular (BIO10917L)

Introdu¢do ao estudo da célula. Enquadramento histérico: da invencdo do microscépio a Teoria Celular. Tipos de Organizagao
Celular: célula procaridtica e célula eucaridtica. Células Eucaridticas: Origem e evolugdo. Conceito trifdsico. Multicelularidade.
Diversidade das células eucariéticas. A Célula Animal versus a Célula Vegetal. As Moléculas Bioldgicas: Glicidos, Lipidos,
Prétidos, Nuclestidos e Acidos nucleicos. Compartimentacdo da célula. Organitos e Estruturas Celulares. A Membrana
Plasmatica:arquitectura molecular; propriedades; funcdes; especializagBes. JungBes celulares e comunicagdes intercelulares.
Sistemas de Transporte Membranar: transportes passivos; transportes activos. Exocitose e endocitose. Sistema endomembranoso:
reticulo endoplasmatico e aparelho de Golgi (estrutura e fungdo); lisossomas; peroxissomas. Citosqueleto: microtibulos,
microfilamentos e filamentos intermédios. Nicleo e Envelope Nuclear. Ribossomas. Sintese Proteica. Mitocdndria e Respiracdo
Aerdbia. Glicdlise. Ciclo celular: mitose e meiose. Morte celular: necrose e apoptose (morte celular programada).

Voltar

Pedologia (GEO00765L)

Solo: fun¢bes e enquadramento no espaco e no tempo.
Perfil, horizontes e materiais originarios do solo
Constituintes do solo.

Propriedades quimicas.

Propriedades fisicas.

Classificacoes de solos.

Cartografia e sistemas de informac3o de solos.

Tipos de degradacao do solo e uso sustentado do solo.
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Voltar

Microbiologia (BIO00408L)

Tedricas

1.Contexto histérico e Ubiquidade Microbiana
2.Diversidade do mundo microbiano
3.Crescimento e Morte de Populacdes

4 Metabolismo

5.Aspetos Basicos Moleculares da Microbiologia: Genética, Virologia, Imunologia
6.Microbios e doenca; Flora normal, infecdo e doenca, no¢des de epidemiologia

7.Microbiologia de alimentos; Higiene e conceito de indicador, Transformac3o e conservagdo, Toxi-infecOes
8.Ecologia e microbiologia ambiental; Microbiologia do solo e da Agua, Ciclos bio-geoquimicos, Microbiologia e agricultura,

Tratamento de efluentes. Aplica¢Ges biotecnoldgicas.
Praticas

Assepsia

Observacdo de bactérias, fungos e protistas
Demonstracdo da Ubiquidade

Preparacdo e esterilizagdo de meios de cultura
Isolamento de cultura pura

Morfologia colonial e celular. Coloracdes

Contagem de populagdes microbianas

Condi¢cdes ambientais para o crescimento (pH, temp., 02)

Cultura de anaerdbios
Antibiogramas

Simulac3o da dispersdo microbiana
Anilise de agua e leite

Simbioses com plantas.
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Voltar

Fisica Geral (FIS00702L)

Cap. 1. A Fisica como Ciéncia e Revisdo de conceitos fisico-matemdticos fundamentais;{\ }newline
Cap. 2. Espago e Tempo movimento da particula{\ }newline

2.1.  Nogdo de particula,{\ }newline

2.2. Deslocamento, trajectéria, velocidade e aceleragdo. {\ }newline
2.3.  Movimento na recta e no plano{\ }newline

Cap. 3. Dinamica da particula; {\}newline

3.1.  Forga e Massa, {\ }newline

3.2.  Tipos de for¢a;{\ }newline

3.3. Leis da Dindmica de Newton, {\}newline

3.4, Momento linear e conserva¢do do momento linear; {\ }newline
Cap. 4. Trabalho e Energia{\ }newline

4.1.  Nog3o de trabalho {\}newline

4.2.  Energia cinética e potencial, {\ }newline

4.3.  Forcas conservativas e ndo consersativas.{\ }newline

4.4, Principio da conservacdo da energia mecénica. {\}newline
Cap. 5. Dinamica do sistema de particulas{\ }newline

5.1.  Centro de massa; {\}newline

5.2.  Movimento do centro de massa de um sistema{\ }newline

5.3.  Conservacdo do momento linear para um sistema de particulas{\ }newline
Cap. 6. Estatica; {\}newline

6.1.  Momento de uma for¢a,{\ }newline

6.2.  resultantes das forcas e dos momentos; {\ }newline

6.3.  Condi¢es de equilibrio de um corpo rigido.{\ }newline

Cap. 7. Deformacdes; {\}newline

7.1.  Tensdes e deformagdes; {\ }newline

7.2.  Elasticidade, plasticidade, fractura e ruptura, {\}newline

7.3.  Mddulos de elasticidade.{\ }newline

Cap. 8. Fluidos; {\ }newline

8.1.  Propriedades de fluidos,{\ }newline

8.2. Hidrostatica, lei fundamental, principio de Arquimedes e de Pascal; {\ }newline
8.3.  Escoamentos sem e com viscosidade;{\ }newline
8.4. Tens&o superficial e capilaridade. {\}newline

Cap. 9. Termodinamica; {\}newline

9.1. Pressdo e Temperatura;{\ }newline

9.2.  Calor e Trabalho;{\ }newline

9.3.  Primeiro principio da Termodinamica,{\ }newline
9.4. Dissipagdo de energia e Segundo principio;{\ }newline
9.5. Propriedades das substancias,{\ } newline

9.6.  Gases perfeitos,{\ }newline

9.7. Mudangas de estado.{\ }newline

Cap. 10. Transferéncia de Calor e Massa;{\ }newline

10.1.  Evaporagdo e condensagdo, {\}newline

10.2.  Conducio de calor e Difusdo de massa;{\ } newline
10.3.  Convecgdo,{\ }newline

10.4.  Radiagdo térmica; {\}newline

10.5.  Psicrometria;{\ }newline

10.6.  Propriedades termofisicas de materiais{\ }newline

{\}n.ewline
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Voltar

Bioquimica Geral (QUI12343L)

Introducao a Bioquimica e sua correlacdo com as outras ciéncias. A importancia da dgua e dos ides inorganicos nos biossistemas.
Sistemas tamp3o bioldgicos. Métodos e técnicas utilizadas em bioquimica.

Nomenclatura, estrutura e propriedades das biomoléculas: glicidos, lipidos; aminodcidos, péptidos, proteinas e dcidos nucleicos.
Lipoproteinas plasmaticas. Biomembranas. Enzimas e cinética enzimitica.

Bioenergética e bioelectroquimica. A importancia do ATP no metabolismo. Anabolismo e catabolismo. As principais vias
metabdlicas. Introdu¢do ao metabolismo glucidico, lipidico e proteico. Integracio e regulacdo metabdlicas.

Voltar

Fisiologia Vegetal (B1012215L)

RELACOES HIDRICAS Funcdes e movimento da dgua. Respostas ao stresse hidrico.

TRANSPORTE FLOEMICO: Entrada e saida de metabolitos no floema e o seu transporte. Distribuicio de

assimilados.

NUTRICAO MINERAL: Elementos essenciais. Critérios de essencialidade. Absorcdo de sais minerais.

Movimento de iGes nas raizes. O transporte iénico ao nivel das membranas.

FOTOSSINTESE Reacdes diretamente dependentes da luz. Reducdo do CO2. Metabolismos em C3, C4 e CAM. Fotorrespiracio.
Fatores abidticos que alteram a fotossintese.

RESPIRACAO Etapas da respiracdo. A via da pentose fosfato. Fatores abidticos que alteram a respiracao.
DESENVOLVIMENTO E FITOHORMONAS Crescimento e diferenciacdo. Auxinas, giberelinas, citocininas, etileno, &acido
abscisico, brassinosterdides, oxilipinas, 4cido salicilico e estrigolactonas.

PIGMENTOS FOTOMORFOGENICOS: Caracteristicas dos pigmentos fotomorfo-génicos. Pigmentos recetores da luz azul.
Familia dos fitocrémios.

FOTOMORFOGENESE E TERMOMORFOGENESE NA FLORACAO

Voltar

Quimica Enoldgica (QUI13078L)

Caracterizacdo quimica das uvas e do vinho:

1. Acidos organicos provenientes das uvas e da fermentacdo. Propriedades acido base. Efeito tampao.

2. Acucares provenientes das uvas e acglicares resultantes do processo de fermentagdo. Aclicares fermentaveis e ndo fermentaveis.
3. Compostos azotados: azoto mineral e orgdnico. Aminoacidos, peptideos e proteinas. Bioaminas.

4. Minerais presentes nas uvas € nos vinhos.

5. Alcoois de baixo e alto peso molecular.

6. Compostos quimicos relacionadas com o aroma dos vinhos. Terpendides, pirazinas e compostos sulfurados. Alcoois superiores,
ésteres, aldeidos e cetonas.

7. Compostos fendlicos: dcidos e alcoois fendlicos, estilbenos, coumarinas, flavonoides e taninos.

8. Alteragbes da composicao quimica dos vinhos com o envelhecimento.
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Voltar

Enogestao (GES13086L)

Médulo 1 - Introdugdo, enquadramento e niveis de andlise do negécio do vinho
- Definicdo e componentes chave

- Niveis de analise

- Enquadramento do negdcio do vinho

- Mercados de produtos e servicos complementares — ex. Enoturismo
- Contexto e desafios

Mdédulo 2 - Gestdo da Procura

- Consumo

- Vendas e Comercializacdo

- Vantagens competitivas pela diferenciacdo

- Anélise e aplicagdo ao caso do vinho

Mddulo 3 - Gestdo da Oferta

- Conceitos de producdo e logistica (inclui stocks)

- Matérias-primas, Recursos, processos e competéncias organizacionais
- Custos e investimentos

- Orcamentos e Financas

- Vantagens competitivas pelo custo

- Analise, aplica¢do e caso do vinho/adegas

Médulo 4 - Estratégia e andlise de industria e mercados

- Conceitos de mercados e industrias

- Anélise da inddstria e de mercados

- Fatores chave de sucesso

- Marketing estratégico

- Integragdo horizontal e vertical — produtos e servicos conjuntos

- Anélise, aplicagcdo e caso da industria e mercados do vinho

Voltar

Introducédo a Proteccdo das Plantas (FIT13091L)

Modulo A — Fitopatologia.

1.Conceito de doenca e tipos de agentes que as causam

2. Desenvolvimento da doenca e factores que as favorecem

Sintomas e alteracdes fisiolégicas induzidas pelos patogénios nas plantas hospedeiras.

Morfologia e propriedades biolégicas dos patogénios mais importantes.

Metodologias basicas a usar no campo e em laboratério para diagndstico e determinacao de etiologia de uma doenga.
Exemplos e descricao de algumas doengas importantes e meios de luta.

A

Modulo B - Entomologia.

1 - Estudo das caracteristicas morfoldgicas e bioldgicas das principais ordens de insectos

2 - Breve descricdo de algumas pragas agricolas causadas por acaros e insectos fitéfagos. Sintomatologia,
ciclos biolégicos e meios de luta.

Médulo C - Infestantes.

Conceito de infestante e de planta parasita.

Tipos de prejuizos que causam nas culturas.

Classificacdo botanica e biologia das infestantes mais importantes e meios de luta disponiveis para o seu controlo/limita¢go.

Pégina 8 de 15 Ultima atualizacio em 25/04 /2024



Voltar

Fitotecnia da vinha | (FIT13084L)

Climatologia. Parametros e fenémenos do clima. Formagdo do clima. Tipos e indices e classificacao climatica.

A 4gua nos sistemas bioldgicos.

A dgua no solo: caracterizagdo do estado de dgua no solo; Distribuicdo da dgua no solo em terrenos agricolas, infiltrac3o,
drenagem interna e redistribuicdo; escoamento superficial; evaporagdo, transpiragdo, evapotranspiragdo.

Balanco hidrico do solo e das culturas.

Material vegetal. Selecdo clonal e propagacdo das plantas. Porta-enxertos. Castas. Hibridos. Enxertia, tipos, épocas e técnicas.
Avaliacdo do meio fisico. Caracteriza¢do do solo, e das condi¢cdes para a vinha.

Técnicas culturais e operagdes. Modelo organizacional do trabalho. Sistemas e técnicas de mobilizacdo do solo. Epocas e alfaias.
Itinerdrio Técnico Cultural.

Instalacdo da Vinha. Preparagdo do terreno.

Plantacdo. Estruturas complementares.

Manuten¢3o do solo. O coberto vegetal. Sementeiras. Controlo de infestantes e estratégias. Herbicidas.

Praticas de conservacao dos solos.

Voltar

Enologia | (FIT13067L)

1- Enquadramento do setor vitivinicola nacional e internacional.

2- Controlo de maturagdo. A decisdo de vindima.

3- Tratamentos pré fermentativos, correcdes e aditivos. O didxido de enxofre e as alternativas.
4 - Vinificacdo de vinhos brancos.

5 — Vinificagdo de vinhos rosados

6 - Vinificagdo de vinhos tintos. A fermentacdo malolactica.

7 - Andlises fisico-quimicas a uvas para controlo de maturacdo. Andlise de vinhos.
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Voltar

Marketing (GES02309L)

1. Introducdo

1.1. Conceito de Marketing e sua evolug¢do

1.2. O papel do Marketing no planeamento estratégico das organiza¢des

2.Desenvolvimento de estratégias de marketing
2.1.Elaboragdo da estratégia de Marketing

2.2.Andlise Interna

2.3.Anélise do Meio Envolvente, do Mercado e Concorréncia
2.4.Andlise SWOT

2.5.A fixa¢ao de objectivos de Marketing

3.0p¢des Estratégicas Fundamentais
3.1. Segmentagdo

3.2. Posicionamento

3.3. Estratégias de Marca

4 .Comportamento do consumidor
4.1. Processo de decisao
4.2. Influéncias ao processo de decisdo

5.Produto
5.1. Mix do produto
5.2. Inovacgao

6.Preco
6.1. Determinacdo do preco
6.2. Estratégias de preco

7.Distribuicdo {\}newline

{\ }newline

7.1. Circuitos de Distribuicdo

7.2. Escolha do circuito {\}newline

{\ }newline

8. Comunicagdo

8.1. Mix da Comunicagdo {\}newline

8.2. Publicidade {\}newline

8.3. Relagdes plblicas, Patrocinio e Mecenato {\ }newline
8.4. Novas formas e meios de comunicac3o
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Voltar

Microbiologia Enolégica (QUI13081L)

Aspetos gerais de microbiologia dos processos enoldgicos. Microrganismos de interesse em processos enoldgicos. Importancia
dos microrganismos na qualidade de vinhos. Os Microrganismos do vinho e o seu habitat natural. Os ecossistemas vinha/uvas e
adega.

O crescimento microbiano. Medidas de crescimento microbiano.

Microrganismos de interesse enoldgico: diferengas bioquimicas, morfoldgicas e genéticas.

A transformacdo do mosto em vinho. Fermentacdo alcodlica. Bioquimica da fermentacdo. Fermentacdao malolatica. Bioquimica e
fisiologia da fermentacdo malolatica

A fermentagdo vindria. Populagdes mistas: cinética de crescimento. Microrganismos de alteragdo de vinhos. Estabilizagdo
microbioldgica de vinhos. Aplicagdo de culturas de arranque

Pratica: Observacdo de microrganismos de interesse enolégico. Contagem de células e preparacdo de indculos. Isolamento de
microrganismos de fermentacdes espontaneas de sumo de uva. Caracterizacdo de estirpes de leveduras em fermentagdes vinarias

Voltar

Geomatica e Técnicas de Informacdo Geografica (ERU13088L)

1. Sistemas de navega¢do global (GNSS) em viticultura e Enologia (Levantamento de varidveis geograficas)

2. Aplicagdo das técnicas de SIG a viticultura e enologia (criagdo, estruturagdo e manuseamento de bases de dados geografica)
3.Utilizac3o de sensores remotos (imagens de satélite, drones, etc...) e préximos (multiespectrais, geofisicos, etc...) na gestdo
da vinha e do vinho.

4. Aplicagao de técnicas de processamento e andlise de imagem a viticultura e enologia.

Voltar

Viticultura (FIT13092L)

1- Introducdo: -Importancia econdmica da viticultura -Utilizacdes da videira -Regides de produc¢ao.

2 — Sistemdtica e morfologia: -A familia das ampelideas -A morfologia externa do ramo, folhas, gomos e inflorescéncias -Anatomia
do caule, apice e raiz.

3 — Fisiologia e desenvolvimento da videira: -Ciclo vegetativo -Dorméncia, abrolhamento, crescimento do ramo e fatores associados.
-Ciclo reprodutor. A fertilidade. indices de fertilidade. Floracdo e vingamento.

Desavinho e outras anomalias. Crescimento e desenvolvimento do bago. Fatores ambientais e culturais.

Parametros de qualidade e sua avaliagdo.

4 — Sistema de conduc¢do da copa: -Estudo do microclima na videira. - Controlo do vigor. -Discussdo de alguns sistemas de
condugdo.

5 — Ecologia da videira: -Clima e solo como base da zonagem. -Indices climaticos. -Importancia do solo. - Nocio de “Terroir”.
-Potencial qualidade.

6 — A produ¢do de uva de mesa e passa: -Variedades. -Condug¢3o e técnicas de cultura especificas

Voltar

Protecdo Integrada da Videira (FIT13095L)

Introdugcdo. A Proteccdo Integrada da Videira.

Estudo das principais doencas da videira causadas por fungos, bactérias fitoplasmas, virus e nemdtodes.

Ciclo bioldgico, sintomatologia e danos associados a sua presenca.

Estudo das principais pragas da videira causadas por dcaros e insectos. Ciclo bioldgico, sintomatologia e danos associados a sua
presenca.

Estudo das principais espécies de espontdneas infestantes com maior presenca na vinha. Ciclo bioldgico, identificacdo, e
metodologias para a sua gestao na cultura.

A Estimativa de Risco dos inimigos da videira. O processo de amostragem. Métodos de amostragem.

Meios de luta para limitar os prejuizos causados pelos inimigos da cultura da vinha no dmbito da Protec¢ao Integrada. Luta
Bioldgica, Cultural, Biotécnica e Quimica. Critérios para a escolha dos produtos fitofarmacéuticos.

Aplicacdo dos conhecimentos adquiridos a uma vinha. Identificacdo dos inimigos presentes e selec¢do e andlise dos varios meios
de luta disponiveis para o seu com
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Voltar

Enologia Il (FIT13068L)

1 - Consideragdes gerais sobre clarificacdo e estabilizacdo de vinhos.

2 — Clarificacdo espontanea e clarificacdo por colagem. Os diferentes tipos de colas. A tecnologia da colagem

3 - Alteragdes da limpidez dos vinhos. Precipitacoes metdlicas, precipita¢des proteicas, precipitagdes

tartdricas, precipitacdes de matéria corante.

4 - As doencas e alteracdes dos vinhos.

5 - A filtracdo de vinhos. Os diferentes tipos de materiais filtrantes. Os diferentes tipos de filtros. A centrifugac3o.

6 - Ensaios de colagem. Ensaios de estabilidade proteica. Determinacao da filtrabilidade e da limpidez do vinho. Ensaios de
estabilidade tartdrica. ldentificacdo de diferentes precipitados.

Voltar

Fitotecnia da Vinha Il (FIT13085L)

1. Leis do crescimento vegetal e a fertilizacdo como fator de produgao.

2. Nutri¢do Mineral. Absorcdo de nutrientes e necessidades. Deficiéncias e toxicidades. Interaces.

3. Fertilidade do Solo. Reaccdo do solo. Ciclos de nutrientes.

4. Fertilizagdo. Racional e fundamentos. Fertilizantes. Correcdo mineral e organica.

5. O uso da 4gua pelas plantas. Evapotranspiracdo e gestdo da dgua. Balango hidrico. Necessidades hidricas e de rega. Calendério
de rega. Rega suplementar e rega deficitaria. Situacdes de seca.

Tecnologias de gestao da rega.

6. Rega Localizada. Caracterizagdo, utilizacdo, economia e equipamentos. Avaliacdo dos sistemas.

Dimensionamento.

7. Drenagem, salinidade, qualidade da agua de rega e conservacdo do solo e dgua. Tecnologia da Drenagem. Redes e tipos de
drenagem. Origem, efeitos do excesso e dindmica dos sais no solo.

Halomorfismo. Protecdo e recuperacio dos solos. Balanco de sais no solo. Riscos de utilizacdo de dguas salinas. Rega com dguas
residuais.

Voltar

Engenharia Enolégica (FIT13082L)

Esta Unidade Curricular pretende fornecer aos estudantes uma visdo geral sobre conceitos de engenharia aplicados a producao de
vinho.

Os tépicos de engenharia relacionados com a produgdo de vinho incluem o estudo das principais operagdes unitarias envolvidas:

- Balangos de massa e energia.

- Sistemas de transferéncia de calor e de fluidos.

- Operacdes de separacioo de sélidos.

- Técnicas de concentragdo
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Voltar

Mecanizagdo Aplicada a Viticultura (ERU13077L)

Tractores em viticultura: motor, transmissdo, pneus, bitola e sistemas de seguranga. Fundamentos de déleo-dindmica: sistema
hidrdulico de actuacdo dos bracos de ligacdo de alfaias e do servico externo.

Tomada-de-forga.

Gestdo do solo e controlo de infestantes: charrua vinhateira; escavadora; grade de discos vinhateira; escarificador; subsoladores;
cavadeira; fresa. Intercepas e barra de deservagem.

Equipamento para proteccdo da cultura: pulverizador de pressdo de jacto transportado; atomizador; polvilhador. Calibracdo e
regulacdes. Controlo da deriva

Equipamento de fertilizagdo

Equipamento para controlo do bardo: desponta ou corte de pdmpanos; desfolha; desladroamento;

Levantadora de vegetagao

Equipamento de vindima: maquina de vindimar; transporte

Equipamento de poda: pré-podadora; maquina de puxar vides

Agricultura de precisao em viticultura

Critérios para seleccdo e dimensionamento de mdaquinas: andlise de tempos de trabalho; capacidade e eficiéncia de trabalho;
custos de operacao

Voltar

Praticas Integradas de Viticultura (FIT13093L)

Estudo da viabilidade técnica de uma Vinha.

Acompanhamento da fenologia da videira.

Sistema de poda. Controlo do vigor.

Multiplicacdo e propaga¢do da videira. Enxertia. Material vegetal na Vinha.

Ecologia da Vinha; fatores climaticos, de relevo, de solo e dos recursos hidricos.

Operagdes de preparacdo e adaptagdo do terreno e do solo. Correcles organicas e minerais. Drenagem.
Instalag¢do e plantagdo da Vinha.

Manutencdo do solo. Sistema cultural, operacdes, maquinas e equipamentos. Controlo de infestantes.
Controlo de pragas e doengas; técnicas, e produtos fitossanitarios.

. Poda verde e controlo do vigor.

. Fertilizacdo da Vinha.

. Avaliacdo do stress hidrico e rega.

. Avaliacdo dos componentes da producio.

. Vindima; plano e gestdo da vindima.

. Viticultura de precis3o.

. Gestdo da exploragdo
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Voltar

Praticas Integradas de Enologia (FIT13090L)

1 — acompanhamento da matura¢do das uvas e da vindima
2 — técnicas de obtenc3do e preparacdo de mostos brancos
3 — técnicas de obtencdo de mostos tintos.

4 — corregOes e aditivos a utilizar durante as fermentagdes.
5 — controlo de fermentacdes alcodlicas e malolacticas

6 — técnicas de estabilizacdo e clarificagdo de vinhos

7 — higienizagao das instala¢des e equipamentos.
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Voltar

Enologia 11l (FIT13069L)

1 - O envelhecimento de vinhos.

2 - As madeiras em enologia. A Tanoaria. Origem das madeiras. A queima e a sua importancia na qualidade do vinho. Utilizag3o
de alternativos as barricas

3 - Tecnologia de espumantes. Preparacdo de espumantes por diferentes métodos.

4 - Tecnologia de aguardentes

5 - Producgido de colheitas tardias e licorosos

6 - Engarrafamento de vinhos: Materiais de embalagem e de fecho. Rolhas de cortica e rolhas sintéticas.
Fabrico das rolhas e tratamentos. Contaminacées quimicas (TCA e outros).

7 - Vinagres de vinho. Fermentac3do acética. Métodos de fermentacdo.

8 — Anadlises fisico-quimicas e sensoriais de vinhos para controlo de qualidade

Voltar

Planeamento de Produto (GES13087L)

Parte 1 — Conceitos de conce¢do de produto e processo
Alinhamento da estratégia corporativa com as opera¢des de produto
Qualidade de produto e processo

Aspetos criticos da gestao da qualidade

Processos de controle estatistico

Concec¢do de novos produtos e servicos

Concecdo de produtos e servicos associados ao enoturismo
Gest3o de fluxos e de capacidade

Gant, CPM, PERT, lei de Little

Concecdo de layouts

Parte 2 — Planeamento de novos produtos
Conceitos de empreendedorismo e inovagdo
Desenvolvimento de modelos de negécio para novos produtos
Métodos e técnicas de geragdo de ideias
Canvas business model

Plano de negdcio para novos produtos
Estratégia e descricdo do produto

Plano de marketing

Plano de producao

Plano financeiro

Indicadores de viabilidade

Voltar

Equipamentos de Adega e Eficiéncia Energética (ERU13079L)

e Design de adegas. Layout dos processos.

e Equipamentos enoldgicos (cubas de fermentac3o, armazenagem, estabilizacdo, equipamentos da recepcdo, prensas, tineis de
arrefecimento).

e Equipamentos de frio. Aplicagdes do frio em enologia. Estimativa da poténcia de frio.

e Consumo de energia (na vinha €) na adega.

e Eficiéncia energética (na vinha e) na adega

e Climatizacdo de diferentes zonas da adega. Isolamento térmico e ventilacdo.

e Sistemas de monitorizac3do, controlo e automacio.
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Voltar

Anilise Sensorial (FIT13065L)

Introducdo a anélise sensorial.

Caracteristicas de uma sala de prova, principios a observar na preparacdo de amostras.

Os erros em analise sensorial.

A fisiologia dos sentidos envolvidos em andlise sensorial. Limiar de sensacdo e de percegio.

O gosto: papilas gustativas, os sabores elementares, a influéncia da temperatura na percecdo dos sabores.

O olfato: a via nasal direta e a via retro-nasal, reconhecimento de aromas, aromas primdrios, aromas pré fermentativos e de
fermentacdo e aromas de envelhecimento.

A vis3o: mecanismos e importancia. A cor dos vinhos.

Prova de vinhos de diferentes regides e de diferentes variedades.

Os diferentes tipos de provas: discriminativas ou de diferenca, descritivas e heddnicas.

Os painéis de provadores: tipo de painéis, treino e seleccdo de provadores, formac3o de uma cidmara de provadores.
Parametros e medidas em andlise sensorial, as fichas de prova, a estatistica em andlise sensorial.

Os defeitos sensoriais e prova de vinhos com defeitos.

Voltar

Controlo Analitico de Qualidade (FIT13066L)

1 — DefinicGes e principios do controlo de qualidade. O Controlo da qualidade nas diferentes etapas das analises de vinhos.
2 - O laboratério de enologia.

3 - Métodos espectrofotométricos de analise. UV-VIS e ICPMS

4 - Métodos cromatograficos de andlise. Cromatografia em fase gasosa. Cromatografia em fase liquida.

Voltar

Higiene e Seguranca Alimentar (FIT13083L)

A regulamentac¢do Europeia e Nacional sobre higiene e seguranca alimentar.

Microrganismos com ac¢do potencialmente nefasta sobre os consumidores: condi¢Ges de crescimento e medidas preventivas e
destrutivas.

Contaminantes quimicos em produtos enoldgicos: medidas preventivas e controlo.

A rastreabilidade: importancia e obriga¢cGes legais.

O sistema de seguranca alimentar baseado na metodologia Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP).

A higiene e sanificagdo nas industrias enoldgicas.

Voltar

Valorizacao de Residuos e Sub-Produtos da Fileira do Vinho (ERU13080L)
- Nogdes de Residuos e Subprodutos

- Aspetos legislativos

- Residuos e subprodutos da Vinha

- Residuos e Subprodutos da Adega

- Sistemas de Tratamento de Efluentes

- Valorizacdo de Residuos e subprodutos na perspetiva da Economia Circular

- Simbiose Industrial
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