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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Conhecer: os fenémenos decorrentes do processo de elaboracéo dos vinhos

2. Efectuar as operages de vinificagcao

3. Identificar problemas mais vulgares que ocorrem durante o processo e perspectivar a sua solucao.
4. Planear as varias operagdes que se realizam na adega/destilaria ao longo do tempo.

5. Interpretar a informagao técnica; boletins de analise.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Conhecimentos gerais de: microbiologia, quimica e viticultura.

Contetdo da unidade curricular

Constitui¢céo e composigao do cacho. Maturacéo da uva, controlo de maturacéo e marcacéo da data da vindima. O SO2 na vinificacéo e na conservagéo dos vinhos.
Composicéo quimica do mosto e do vinho. Microbiologia do vinho. Maturagéo e vindima. Vinificagdo em branco e em tinto. Vinificacdes especiais.

Conteldo da unidade curricular (versédo detalhada)

1. Introducéo
2. Composigao giimica do mosto e do vinho
3. Microbiologia do vinho
4. Maturacao e vindima
5. Vinificagdo em branco e em tinto.
6. VinificagOes especiais
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas presenciais (Teorico —Teorico-praticas, praticas de laboratério/adega e trabalhos na vinha) para aplicagéo de conhecimentos, com a elaboragéo dos
respectivos relatérios técnicos.

Alternativas de avaliagdo
1. Avaliagdo continua - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100%

- Exame Final Escrito - 100%
2. Exame final - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
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