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Unidade Curricular:  223218  - Tecnologia de Produtos de 
Origem Vegetal 

 
Ano 2 Semestre 3 Área CNAEF: 541 ECTS: 7,0 

 

Tipo de Unidade Curricular: Obrigatória Modo de Ensino: Presencial Língua de Trabalho: Português 

DOCENTE RESPONSÁVEL: Carlos Manuel Marques Ribeiro 
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 175           15                        55                                                                        105            

Pré-requisitos (se aplicável): <<Máximo 500 caracteres>> 

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM 
 

Conferir competências fundamentais nas tecnologias de processamento de frutos e hortícolas, extração de azeite virgem, e 
vinificação. Competências para monitorização e avaliação da maturação, seleção de matérias-primas, execução dos principais 
procedimentos de controlo de processo e análise físico-química e sensorial. 
 

CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS 
 

Manipulação e conservação pós-colheita de frutos e hortícolas e seu processamento; produtos minimamente processados, 
fermentados, congelados, processados termicamente e secados; azeitona de mesa; enlatados; doces e geleias; bebidas de 
frutos e hortícolas; qualidade de matérias-primas e dos produtos transformados.  

O azeite; a sua formação na azeitona; maturação da azeitona; controlo de qualidade na receção da azeitona no lagar; 
tecnologias de extração de azeite virgem; subprodutos e efluentes; azeite, azeite virgem, azeite virgem extra, azeite DOP, 
azeite biológico; qualidade de um azeite virgem.  

A vinha e o vinho no mundo; designações oficiais; constituição e maturação da uva; fermentação alcoólica e maloláctica; 
vinificações de vinhos brancos, de vinhos rosados e de vinhos tintos; conservação, estabilização e clarificação, 
engarrafamento; alterações; controlo da qualidade físico-química e sensorial de mostos e vinhos. 
 

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DOS CONTEÚDOS PROGRAMÁTICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM 
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Para que o estudante fique a conhecer as matérias-primas, produtos acabados e tecnologias de processamento, são 
lecionados temas sobre a qualidade e composição de frutos, hortícolas, azeitona e azeite, uva e vinho, e tecnologias de 
processamento destas matérias-primas. 

Para que fique habilitado a executar procedimentos analíticos e interpretar os respetivos resultados, esta UC inclui uma forte 
componente prática e laboratorial com execução dos métodos de análise adequados a cada matéria-prima e produto 
acabado. 

Para que fique habilitado a proceder à avaliação e ao controlo de qualidade de matérias-primas e produtos acabados, assim 
como ao controlo dos processamentos de transformação envolvidos, os resultados obtidos são discutidos e interpretados 
considerando dados publicados na bibliografia, legislação e normas técnicas. 
 

MÉTODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM 
 

Aulas expositivas recorrendo a vários meios audiovisuais, como diapositivos e vídeos.  

Apresentação e discussão da legislação, normalização e de casos práticos.  

Trabalhos práticos de análise laboratorial e de linha piloto.  

Execução, em grupo, de trabalhos simples de projeto em que os estudantes propõem uma linha de produção de um produto 
em função de uma prévia especificação deste; estes trabalhos serão apresentados e discutidos com os outros estudantes.  

Visitas de estudo a empresas agroindustriais laborando com linhas de produção de diferentes dimensões e utilizando 
diferentes tecnologias; estas visitas incluirão a parte laboratorial. 

Utilização da plataforma Moodle para disponibilização de recursos, submissão de trabalhos, execução de testes formativos e 
participação em fóruns sobre os temas abordados. 
 

DEMONSTRAÇÃO DA COERÊNCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS* 
 

Para que o estudante fique a conhecer as matérias-primas, produtos acabados e as várias tecnologias de processamento, são 
lecionadas as aulas expositivas, e é elaborado, apresentado e discutido o trabalho de projeto. 

Para que fique habilitado a executar procedimentos analíticos e a interpretar os respetivos resultados e a dominar as várias 
tecnologias, são realizados os trabalhos práticos de laboratório, linha piloto, projeto e visitas e estudo. 

Para que fique habilitado a proceder à avaliação e ao controlo de qualidade de matérias-primas, produtos acabados e 
controlo dos processos, são realizados os trabalhos práticos, a apresentação e discussão da legislação e normalização e de 
casos práticos. 
 

MÉTODOS DE AVALIAÇÃO 
 

Os elementos de avaliação são constituídos por testes escritos e trabalhos de análise laboratorial e de projeto (incluindo a sua 
apresentação e discussão). Na classificação final, os testes escritos têm um peso de cinquenta por cento e os vários trabalhos, 
no seu conjunto, têm também um peso de cinquenta por cento. 
 

BIBLIOGRAFIA PRINCIPAL 

Recursos disponíveis na página da UC na plataforma Moodle 

Ayton J, Haigh T, Tronson D & Mailor R (2005). The effect of harvest timing on olive oil quality. Centre for horticulture and 
plant science. Sidney, NSW.  

Boulton R (2002). Teoría y prática de la elaboración del vino. Acribia, Zaragoza.  

Cardoso AD (2007). O Vinho da Uva à Garrafa. Âncora Editora, Lisboa.  

Curci V (2001). Manuale dell`olio d`oliva. Calderini edagricole.  

Curvelo-Garcia AS (1988). Controlo de Qualidade dos Vinhos. Química Enológica. Métodos analíticos. Instituto da Vinha e do 
Vinho. Lisboa.  

Diez MJF (1985). Biotecnologia de la aceituna de mesa. Instituto de la grasa y sus derivados. Sevilla. 
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Kader AA (2011). Postharvest Technology of Horticultural Crops. Third Edition. University of California, Agriculture and Natural 
Resources. 

Ronald SJ (2020). Wine Science. Principles and Applications. Elsevier Inc. 

Schuster M (2001). O essencial sobre a prova. Livros Cotovia, Lisboa. 
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