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Pré-requisitos (se aplicavel): Nao se aplica

OBJETIVOS EDUCACIONAIS / RESULTADOS DE APRENDIZAGEM

Ser capaz de definir qual a importancia de Portugal na Europa e no Mundo relativamente a produgdo, exportagdo e consumo de
vinho,

Identificar as principais zonas produtoras de vinho no mundo e em Portugal.
Adquirir nogdes basicas de viticultura.
Entender o fendmeno de maturagéo da uva e aprender a controla-lo.

Explicar os varios fendmenos e sequéncias de operagfes envolvidas da elaboragéo, conservagao, clarificacéo e estabilizacao,
estagio ou engarrafamento de vinhos brancos, tintos, rosados ou obtidos por vinificagdes especiais

Saber controlar a qualidade fisico-quimica e sensorial de vinhos prevenindo a ocorréncia de qualquer tipo de alteracdes
desfavoréavel.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS

A vinha e o vinho no mundo. Posicao de Portugal relativamente ao mundo e a unido europeia.

A produgéo de vinho em Portugal: designagdes oficiais.

Introducgdo a viticultura.

A matéria prima uva: constituicdo, maturagéo.

Transformag8es bioquimicas na elaboragéo de vinhos: fermentacéo alcodlica e malo lactica.

Vinifica¢Bes: de vinhos brancos, de vinhos rosados e de vinhos tintos.

Conservagéo, estabilizacéo e clarificagdo de vinhos. Engarrafamento.

Alterag@es dos vinhos.

VinificagBes especiais: licorosos e generosos, espumantes, vinhos de véu (Jerez) e vinhos botritizados e de colheita tardia.

Controlo da qualidade fisico-quimica e sensorial de mostos e vinhos.

DEMONSTRAGAO DA COERENCIA DOS CONTEUDOS PROGRAMATICOS COM OS OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

As estatisticas assim como as fontes dessa informagao prepara o aluno apresentar a importancia de Portugal relativamente a
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producao, exportacdo e consumo de vinho.

S&o apresentadas as principais regifes produtoras de vinho de qualidade em Portugal chamando a aten¢c&o e mostrando
alteracBes que estas regides sofrem frequentemente.

Comeca-se por discutir a viticultura focando principalmente as condigdes que influenciam a qualidade da uva (matéria-prima) ao
longo da maturacéo.

Sao apresentados e ilustrados os varios métodos, operagdes e equipamentos utilizados na producéo, conservagéo, clarificagéo
e estabilizac¢do dos varios tipos de vinhos.

Descrevem-se 0s varios tipos de alteragdes dos vinhos para que os alunos apreendam a melhor forma de as evitar, prevenir ou
eventualmente tratar.

O controlo da qualidade dos vinhos é apresentado e executado em aulas praticas, discutindo as varias propostas de solugdo ou
alternativas em termos tecnolégicos em fungéo dos resultados encontrados.

METODOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Exposicdo da matéria acompanhada da projecéo de imagens. Projecao de filmes. Aulas praticas em laboratério para execugao
das técnicas analiticas que se utilizam no controlo de qualidade de vinhos.

Avaliacéo sensorial de aromas, sabores e vinhos. Elaboracéo de vinho no pavilhdo tecnolégico da ESAB.

Visitas de estudo.
DEMONSTRA(}AO DA COERENCIA DAS METODOLOGIAS DE ENSINO COM OS OBJETIVOS DAS APRENDIZAGENS*

Esta unidade curricular apesar de estar dividida em aulas tedricas e praticas pretende-se que seja essencialmente pratica.
Em todas as aulas tedricas se recorre a projecdo de imagens ilustrativas dos conceitos a apreender e apresentacgado de filmes.

A pratica de elaboracéo efetiva de vinho pretende que os alunos acompanhem de perto o processo de elaboragéo contribuindo
assim para uma melhor aprendizagem, a elaboragédo do relatério de vinificagcdo obriga os alunos a refletir sobre o que foi feito e
apresentar a sua visao critica.

As aulas préticas laboratoriais em que se aplicardo as técnicas de analise de vinhos e mostos com analise e interpretacdo de
resultados obtidos permitirdo aos alunos aprender a tomar decisfes para garantir que os vinhos a elaborar ndo vao sofrer
alteracoes.

As aulas de analise sensorial de vinhos preparam os alunos para a utilizacdo deste meio de controlo de qualidade fundamental
para produzir vinhos com o perfil mais adequado aos consumidores e mercados a que se destinam.

Uma visita de estudo a adegas da regido que se efetuara quase no fim do semestre pretende consolidar conhecimentos,
esclarecer duvidas e permitir o contacto com a realidade profissional

METODOS DE AVALIACAO

A avaliagdo consistird num exame escrito, um exame pratico em laboratério, apresenta¢éo de um trabalho elaborado em grupo
sobre um tema de viticultura, apresentacdo de um relatdrio de vinificacdo (onde sera descrito o processo de elaboracdo de
vinho acompanhado com criticas e sugestdes).
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