Plano de Estudos

Escola: Escola de Ciéncias e Tecnologia
Grau: Mestrado
Curso: Olivicultura e Azeite (céd. 249)
1.° Ano - 1.° Semestre
Cédigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdo | Horas
Morfologia e Fisiologia da Oliveira Biologia 5 Semestral | 130
B1009180M
Material Vegetal e Melhoramento Agronomia 3 Semestral | 78
FIT09181M
Instalagdo do Olival Agronomia 5 Semestral | 130
FIT09182M
Conducdo do Olival Agronomia 5 Semestral | 130
FIT09183M
Manutenc3o do Solo Engenharia Rural 4 Semestral | 104
ERU09184M
Fertilizacdo e Rega Engenharia Rural 5 Semestral | 130
ERU09185M
Proteccdo Integrada da Cultura | Agronomia 3 Semestral | 78
FIT09186M
1.° Ano - 2.° Semestre
Cédigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdo | Horas
Proteccdo Integrada da Cultura Il Agronomia 5 Semestral | 130
FIT09187M
Colheita e Logistica Associada Agronomia 4 Semestral | 104
ERU09188M
Lagares e Tecnologia do Azeite Engenharia  Ali- | 6 Semestral | 156
FIT09189M mentar
Tecnologia de Azeitonas Engenharia  Ali- | 5 Semestral | 130
FIT09190M mentar
Tecnologia de Efluentes Engenharia Rural 4 Semestral | 104
ERU09191M
Andlise Sensorial Engenharia  Ali- | 3 Semestral | 78
FIT09192M mentar
Comercializagdo e Marketing Gestéo 3 Semestral | 78
GES09193M
2.° Ano - 3.° Semestre
Cédigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdao | Horas
Semindrio de Investigacdo Agronomia Enge- | 5 Anual 130
FIT09194M nharia Alimentar

Dissertacdo

2.° Ano - 4.

° Semestre

Cadigo | Nome | Area Cientifica | ECTS | Duracao

Horas

Dissertacao
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Condicoes para obtencao do Grau:

Para aprovacio na componente curricular é necessario a aprovacio (através de avaliacdo ou creditaco) das seguintes unidades curriculares: { \ } newline

{\ }newline
1° Semestre: { \ } newline
7 UC obrigatdrias num total de 30 Ects{\ }newline

{\ }newline
2° Semestre:{ \ }newline

7 UC obrigatéria num total de 30 Ects{\ } newline

{\ }newline
3° Semestre:{ \ }newline
1 UC obrigatéria num total de 5 Ects{\ } newline

{\ }newline

Para obtencdo do grau, é necessario também a aprovagio em Dissertagdo no total de 55 ECTS, no 3.° e 4.° Semestre.{ \ }newline
{\ }newline

{\ }newline

Conteudos Programaticos

Voltar

Morfologia e Fisiologia da Oliveira (BI009180M)

1. A Morfologia externa da Oliveira

1.1. A Raiz

1.2. O Caule

2. A Anatomia e Histologia da Oliveira

2.1. A célula vegetal: principais caracteristicas

2.1.1. O crescimento celular e a parede celular primdria e secundéria

2.1.2. Os diferentes tipos de tecidos vegetais

2.2. O desenvolvimento da Oliveira: desde a semente até a drvore adulta (desenvolvimento primario e secundario)

2.3. Histologia e Anatomia dos érgdos da planta: Raiz; Caule; Folha; Flor; Fruto

3. A Fisiologia da Oliveira: As Rela¢cdes Hidricas (absor¢do, transporte e transpiragdo); A Nutricdo Mineral; O Balango de
Carbono (fotossintese e respiragdo) e a distribuicdo de assimilados; O controlo do Desenvolvimento (crescimento, tropismos,
fotoperiodismo, termoperiodismo e vernalizaggo).

4. O ciclo fenolégico da oliveira: A flora¢do, polinizacdo e fecundac3o na oliveira; O desenvolvimento,

maturacdo e abscisdo dos frutos.

5. A resposta da oliveira a diversos tipos de stresse: seca, salinidade, temperatura, encharcamento.
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Voltar

Material Vegetal e Melhoramento (FIT09181M)

1-Origem, distribuicdoe classificacdo botanica em Oela spp. Identificacdo e caracterizacdo ampelogréfica de variedades segundo
os descritores do COl. Caracterizagdo molecular de variedades

2-As principais variedades utilizadas em olivicultura a nivel nacional e internacional. Caracterizacdo agronémica e poten-
cial de utilizacdo para a producdo de azeite e para azeitona de mesa.

3-A propagacido da oliveira, estudo das diferentes técnicas.

3.1. Estacaria lenhosa e enxertia

3.2. Estacaria semi-lemhosa

3.3. Micropropagac¢ao, embriogénese somdtica e micro-enxertia

4-O melhoramento em olivicultura

Voltar

Instalagdo do Olival (FIT09182M)

Projecto de Olival.

Elaboracdo de Cartas de Capacidade de Uso do Solo com SIG.

Factores do Clima condicionantes da escolha do local.

Factores Orogréficos condicionantes da escolha do local.

Factores Edéficos condicionantes da escolha do local (Propriedades Fisicas e Quimicas do Solo e suas limita¢des).
Desenvolvimento do Processo de Instalacdo de um Olival (Desenho e Organizac3o, Preparacdo do Local, Modificacdo do Perfil do
Solo e Dimensionamento da Drenagem).

Fertilidade e Fertilizagdo no Olival (Fertilidade do Solo e necessidade de Fertilizagdo, Avaliagdo da eficiéncia da fertilizagdo e do
estado nutricional da cultura, Célculo da Fertilizacdo e Fertilizantes a utilizar).

Voltar

Conducao do Olival (FIT09183M)

1- A frutificacdo da oliveira2- Ecofisiologia da Oliveira3- A poda da Oliveira e outras intervencdes na copa.4- Operacdes de poda.
Poda mecanizada.5- sistemas de conducdo da copa6- compasso de plantacdo e condugdo7- Olival tradicional e olival intensivo8-
olival super-intensivo9- gestdo da agua no olival e condu¢do
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Voltar

Manutencao do Solo (ERU09184M)

1. A mobilizacdo do solo em olival

1.1 Impacto na fracgdo mineral e na matéria organica

1.2 Impacto na dgua e na atmosfera do solo

2. A flora no olival

2.1 ldentificacdo e caracterizacdo das espécies dominantes
2.2 Estratégias para o controlo de infestantes

2.2.1 Fisicas

2.2.2 Quimicas

2.2.3 Genéticas

2.2.4 Biolégicas

2.3.Equipamentos a utilizar

3. As técnicas de manutencdo do solo e suas consequéncias nas caracteristicas do mesmo e no rendimento do olival
3.1 Mobilizagao total Vs. Herbicida total

3.2 Cobertura vegetal permanente ou temporaria

3.3 Técnicas Mistas

3.4 Manuten¢3o do solo Vs. sistema de condugdo

3.5 Andlise comparativa dos diferentes sistemas, tendo em consideracdo aspectos econémicos, a conservacdo do solo e da dgua e
a transitabilidade dos equipamentos

4. Caracteristicas técnicas dos equipamentos utilizados
4.1 Necessidade de poténcia

4.2 Dias disponiveis

4.3 Custos fixos, varidveis e indirectos

4.4 Equipamento préprio e prestadores de servicos
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Voltar

Fertilizacdo e Rega (ERU09185M)

Programa resumido para a rega do olival

Solo

Colheita de amostras;

Andlise da humidade do solo - métodos e técnicas;
Curva caracteristica do solo;

Potenciais hidricos e de carga;

Agua utilisdvel, facimente utilisdvel, armazenamento de dgua no solo, variacdo de armazenamento;

Balango hidrico do solo;
Evapotranspiracdo, transpira¢ao e evaporagao do solo;
Necessidades hidricas do olival tradicional, intensivo e superintensivo;

Condugdo da rega; Condutancia estomdtica e potencial hidrico das folhas;

Potencial hidrico do solo; cargas e movimento de dgua no solo;
Revisdo bibliografica de artigos relacionados;

Apresentacdo de uma revisdo de artigo, em formato powerpoint, com discussio;

Programa resumido para a fertilizacdo do Olival

Anilises do solo

Colheita de amostras

Anidlises da dgua de rega

Interpretacdo das andlises

Sistema radical da oliveira

Crescimento, desenvolvimento e funcdes.
Fertilizacdo de instala¢do e formacdo
Anilises foliares

Colheita e interpretacao

Fertirrega

Exercicios praticos de fertilizagdo da Cultura.

Voltar

Proteccdo Integrada da Cultura | (FIT09186M)
1. Introducdo

2. A Protecgdo Integrada (PI)

2.1.Componentes

2.2. Estimativa do risco

2.3. Nivel Econémico de Ataque (NEA)

2.4. Selec¢do Meios Luta

3. Pragas da cultura

3.1. A traca-da-oliveira (Prays oleae)

3.2. A traga-verde (Palpita vitrealis)

3.4. O tripe-da-oliveira (Liothrips oleae)

3.6 O algoddo-da-oliveira (Euphyllura olivina)

4. Doencas

4.1. Doengas abidticas

4.2. A tuberculose-da-oliveira (Pseudomonas savastanoi pv savastanoi)
4.3. O olho-de-pavio (Spilocaea oleagina)

4.4. Verticilium (Verticillium dahliae)
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Voltar

Proteccdo Integrada da Cultura Il (FIT09187M)

1. Doengas de natureza biética da cultura 1.1. Os nemdatodos (Meloidogyne sp.)  1.2. A gafa (Colletotrichum acutatum e C.
gloeosporioides)  1.3. O olho-de-pavéo (Spilocaea oleagina) 1.4. A cercoesporiose (Pseudocercospora cladosporioides) — 1.5.
A verticiliose (Verticillium dahliae)  1.6. A podrid3o racicular (Phytophthora spp., Rosellinia necatrix e Armillaria mellea) 1.7,
O escudete (Camarosporium dalmaticum)  1.8. A Fumagina (Capnodium spp., Limacinula spp. e Aureobasidium spp.) 1.9.
A tuberculose-da-oliveira (Pseudomonas savastanoi pv. Savastanoi)  1.10. Os virus e fitoplasmas 2. Doengas e acidentes de
natureza abidtica3. Material de aplicacdo de pesticidas.

Voltar

Colheita e Logistica Associada (ERU09188M)

Equipamentos para colheita manual assistida mecanicamente. Varejadores pneumaticos, varejadores eléctricos e vibradores
portateis. Demonstracdo de equipamentos para colheita manual assistida com participagdo dos alunos: vibrador portétil e
varejador eléctrico.

Equipamentos para colheita mecanica de azeitona. Vibradores de tronco: montado em tractor agricola (diferentes formas de
acoplamento), automotriz. Vantagens e inconvenientes de cada forma de acoplamento. Transmissdo de poténcia. Equilibrio do
conjunto tractor-vibrador.

Principios de funcionamento do vibrador de tronco. Parametros de funcionamento do vibrador: amplitude e frequéncia. Consti-
tuicdo. Utilizacdo de um vibrador como modelo didético. - Equipamentos para recolha de azeitona: apara-frutos, enroladores de
panos, equipamentos para recolha de azeitona do solo.

Sistemas para recolha de azeitona: panais movimentados manualmente ou com movimentagdo auxiliada mecanicamente;
enroladores de panos; ‘apara-frutos’, outras formas de recolha. Vantagens e inconvenientes de cada sistema.

Equipamentos para colheita continua de azeitona: maquina de vindimar, colossus, outros tipos de equipamento.

Métodos de avaliacdo da logistica de colheita e transporte de azeitona na exploragdo. - Equipamento para armazenamento
tempordrio de azeitona na exploracdo. Exemplificacdo do dimensionamento dos equipamentos para armazenamento temporario
de azeitona na exploragdo.

Aulas de campo para acompanhamento de equipamentos de colheita e transporte de azeitona. Resolu¢ao de protocolos de trabalho

Voltar

Lagares e Tecnologia do Azeite (FIT09189M)

E estudado todo o processo de producido de azeite virgem desde as operacdes preliminares ao engarrafamento.
S3o revistas e aprofundadas as bases fisico quimicas do processo e sdo comparadas as diferentes tecnologias .
E realcada a importancia da qualidade e do controle de qualidade em todo o processo.

Os critérios bdsicos para a implementacdo de um projecto de lagar sdo igualmente considerados.

Na parte final s3o revistos os beneficios do consumo de azeite na nutricdo humana

Bloco 1 - Operagbes preliminaries. Sistemas de separagdo

Bloco 2 - Controle do processo e armazenamento

Bloco 3 - Qualidade. Engarrafamento. Qualidade no processo de gestdo

Bloco 4 - Visitas a lagares modelo

Bloco 5 - Projectos Industriais

Bloco 6 - O azeite na alimentacg3o e salide humana. O papel do azeite no contexto da alimentacdo mediterrdnica.
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Voltar

Tecnologia de Azeitonas (FIT09190M)

1 — Dados estatisticos sobre a produ¢do e o mercado de azeitonas de mesa
2 - Azeitonas verdes

2.1 — Variedades

2.2 — Apanha e transporte

2.3 — tratamento com hidréxido de sédio, lavagem e imersdao em salmoura

2.4 — Fermentac¢do e conservacdo. Alteragdes

2.5 — Preparacdo e embalagem

3 — Azeitonas negras

3.1 — Apanha e transporte

3.2 — Tecnologia do fabrico de azeitonas negras

3.3 — Azeitonas negras naturais em salmoura

3.4 — Preparacdo e embalagem

4 — Qutros tipos de azeitona de mesa de importancia econédmica secundaria
5 — Valor nutricional da azeitona

6 — Projecto (fébrica de conserva de azeitona)

Voltar

Tecnologia de Efluentes (ERU09191M)

Introdu¢do geral a problemdtica de tratamento dos efluentes.

Legislagdo.

A producdo de azeite e seus efluentes.

Nog¢des gerais dos processos bioquimicos da degradacdo dos principais componentes dos efluentes
Potencial poluente.

Avaliacao do volume e carga poluente.

Métodos de reducao do volume e da carga poluente.

Sistemas de recolha e processos de tratamento/valoriza¢do dos efluentes.

Voltar
Andlise Sensorial (FIT09192M)
Consideragbes gerais:

Os sentidos em andlise sensorial. A fisiologia dos sentidos. Os aromas, os sabores elementares e a textura.

Andlise sensorial versus avaliacdo sensorial. A importincia e a utilidade da andlise sensorial. Os erros em Andlise senso-
rial.

Caracteristicas de uma sala de prova e condicGes necessarias para a realizacdo de provas.

Os diferentes tipos de provas: provas analiticas versus provas heddnicas. Fichas de prova. Tratamento estatistico dos da-
dos.

Os painéis de provadores: critérios de seleccdo e treino dos provadores.

Caracteristicas organolépticas dos azeites:

As caracteristicas positivas (atributos) e os defeitos dos azeites. A sua relagdo com a tecnologia. A terminologia de
prova.

Caracteristicas organolépticas das azeitonas e derivados: as caracteristicas positivas e os defeitos das azeitonas e derivados. A sua
relacdo com a tecnologia. A terminologia de prova.
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Voltar

Comercializacdo e Marketing (GES09193M)

1 Contexto da Comercializagdo e marketing

1.1. Conceito e Definicdes de Comercializacdo e Marketing
1.2 Evolugdo do Conceito de Marketing

1.3 Utilidades do Marketing

1.4 Atitude de Marketing

1.5 Contexto Olivicola e Cadeia de Valor

1.6 Especificidades do Marketing de Azeites

2 Marketing e Mercado do Azeite

2.1. Fatores de mudanca e desafios

2.2 Compreender o consumidor de azeite

2.2.1 Processamento da informagdo, memoria e aprendizagem

2.2.2. Escolha e avaliagao de um azeite

2.2.3. Compra, consumo e avaliagdo pds-compra

2.2.4. Influéncias ao processo de decisio

2.3. A pesquisa de marketing e a constru¢do de uma estratégia de marketing do azeite
2.3.1 Andlise diagnéstico

2.3.2 Pesquisa de marketing

2.3.3 A fixagdo de objectivos de marketing

2.3.4 Opgoes estratégicas fundamentai2.3.5 Eixos estratégicos e plano de marketing
2.4. Gerir o produto azeite, marca e processo de inovacdo

2.4.1. A gestdo do mix do produto azeite

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

2.4.3. Inovacgao e lancamento de novos azeites

2.4.4 A gestao de marketing ao longo do ciclo de vida dos azeites

2.5. Comunicar o azeite

2.5.1. Comunicagdo (objectivos, mensagem e acgdes)

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

2.5.4 Relagces Piblicas

2.6. Distribuir o azeite

2.6.1. Compreender a fun¢do da distribuicdo do azeite (evolug&o e heterogeneidade)
2.6.2. O marketing do distribuidor (escolhas estratégicas e politicas de sortido, compra e gestdo)
2.6.3. As politicas de distribuicdo dos produtores (escolhas negociagcdo com a distribuic3o)
2. 6.4. A politica de distribuicdo internacional (op¢des, e politicas de exportacéo)

2.7. Definir o prego do azeite

2.7.1. Formas de determinar o preco do azeite

2.7.2 Estratégias de preco

2.7.3. Os precos e os canais de distribuicdo

2.8. Internacionalizacdo do azeite

Voltar

Seminario de Investigacao (FIT09194M)

Esta unidade curricular constitui o acompanhamento tutorial do trabalho de tese, no decurso do 2° ano do Curso de Mestrado em
Olivicultura e Azeite

O programa inclui:

-sessOes sobre metodologia, organiza¢do e contetidos de uma dissertacdo de Mestrado, com apresentacdo de exemplos;

-sessbes de apresentacdo e discussdo dos trabalhos em curso, sempre que possivel com a presenca dos respectivos orientadores;
-sessbes com especialistas relevantes para os temas em estudo.
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