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[31859087023] Wine Technology
Plano / Plan: Plano Oficial

Engenharia Alimentar
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Curso / Course Food Engineering
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(P) Praticas/Practical: 0030:00 (E) Estagio/Internship: 0000:00
(PL) Praticas Laboratoriais/Pratical Labs: 0000:00 (O) Outras/Others: 0000:00
(S) Seminario/Seminar: 0000:00

Docente Responsavel / Responsible Teaching

[4004] Anténio Manuel Santos Tomas Jordao

Outros Docentes / Other Teaching

[4004] Antonio Manuel Santos Tomas Jordao
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Objetivos de Aprendizagem

Aplicar conhecimentos associados a avaliagdo da qualidade das uvas e de todas as matérias-primas
utilizadas na producao de vinhos; Conhecer as principais tecnologias envolvidas na elaboracdo dos vinhos e
0 seu impacto nas caracteristicas qualitativas dos produtos produzidos; Identificar os problemas mais usuais
que ocorrem durante a elaboracao dos vinhos e seu impacto na qualidade dos produtos; Conhecer e aplicar
as metodologias mais importantes para a andlise qualitativa dos produtos vinicos.

Learning Outcomes of the Curricular Unit

Apply knowledge associated with the assessment of the quality of grapes and all raw materials used in wine
production; To know the main technologies involved in the production of wines and their impact on the
gualitative characteristics of the products produced; Identify the most common problems that occur during
wine making and their impact on product quality; Know and apply the most important methodologies for the
qualitative analysis of wine products.

Conteudos Programaéticos

Breve caracterizagdo geral do sector vitivinicola nacional e mundial. Componentes do cacho de uva.
Evolucédo do bago de uva ao longo da maturacado. A vindima e avaliacdo qualitativa das uvas. A fermentacao
alcodlica. A utilizacdo de produtos enoldgicos na producéo de vinhos de qualidade. A fermentacéo
malolactica. Principais operacdes mecéanicas e tecnoldgicas envolvidas no processo de vinificacdo. Novos
métodos de vinificagé@o. A estabilizagdo e conservagdo dos vinhos e sua influéncia nas caracteristicas dos
vinhos. A producao de vinhos licorosos, generosos espumantes e espumosos. Analise dos processos de
maturacao das uvas. Controlo de fermenta¢des. Realizacdo das principais etapas tecnolégicas do processo
de vinificagdo. Caracterizacéo fisico-quimica e sensorial de vinhos e produtos derivados. Andlise e
comentarios de boletins de analise de vinhos. Visitas de estudo a empresas do sector vitivinicola.
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Conteudos Programaticos (Lim:1000)

Breve caracterizagdo geral do sector vitivinicola nacional e mundial. Componentes do cacho de uva.
Evolucédo do bago de uva ao longo da maturacao. A vindima e avaliacao qualitativa das uvas. A fermentacao
alcodlica. A utilizacédo de produtos enoldgicos na producéo de vinhos de qualidade. A fermentacéo
malolactica. Principais operacdes mecéanicas e tecnoldgicas envolvidas no processo de vinificacdo. Novos
métodos de vinificacdo. A estabilizacéo e conservagdo dos vinhos e sua influéncia nas caracteristicas dos
vinhos. A producao de vinhos licorosos, generosos espumantes e espumosos. Analise dos processos de
maturacao das uvas. Controlo de fermentacdes. Realizacdo das principais etapas tecnolégicas do processo
de vinificagdo. Caracterizacéo fisico-quimica e sensorial de vinhos e produtos derivados. Andlise e
comentarios de boletins de andlise de vinhos. Visitas de estudo a empresas do sector vitivinicola.

Syllabus (Lim:1000)

Brief general characterization of the national and world wine sector. Components of the grape bunch.
Evolution of grape berry throughout ripening. The harvest and qualitative evaluation of the grapes. Alcoholic
fermentation. The use of oenological products in the production of quality wines. Malolactic fermentation.
Main mechanical and technological operations involved in the winemaking process. New winemaking
methods. The stabilization and conservation of wines and their influence on wine characteristics. The
production of liqueur wines, generous sparkling and sparkling wines. Analysis of the ripening processes of
grapes. Fermentation control. Accomplishment of the main technological stages of the winemaking process.
Physico-chemical and sensory characterization of wines and derived products. Analysis and commentary of
wine analysis bulletins. Study visits to companies in the wine sector.

Demonstracdo da coeréncia dos contelddos programaticos com os objetivos de aprendizagem da

unidade curricular

Aplicar os conhecimentos referentes as tecnologias de elaboracédo dos vinhos e produtos derivados e ainda
ter a capacidade de intervir ao nivel da melhoria da qualidade dos mesmos; Identificar e resolver os
problemas mais vulgares que ocorrem durante a elaboragédo dos produtos vinicos; Proceder a aplicacdo das
principais metodologias envolvidas na caracterizacao fisico-quimica dos vinhos e produtos derivados.
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Demonstration of the syllabus coherence with the curricular units' learning objectives

Apply the knowledge related to the technologies for the preparation of wines and derived products and still
have the ability to intervene in terms of improving their quality; Identify and solve the most common problems
that occur during the production of wine products; Proceed with the application of the main methodologies
involved in the physico-chemical characterization of wines and derived products.

Metodologias de Ensino (Avaliacao incluida)

Aulas tedricas de caracter expositivo recorrendo a apresentacao de slides como suporte aos contetdos
transmitidos. Durante as aulas tedricas ocorreu a apresentacdo de exemplos praticos relacionados com as
varias tematicas abordadas. Nas aulas praticas foram realizados semanalmente trabalhos praticos de
caracter laboratorial e ainda a realizacéo de trabalhos praticos de microvinificacdo com vista a producgéo de
vinhos por cada grupo de alunos. As provas de avaliacdo incluem 2 momentos: - Um exame final (EX),
ficando aprovados no exame final os alunos que obtenham uma classificagc&o igual ou superior a 10 valores.
- A realizacdo obrigatdria de um relatério relativo as aulas praticas efetuadas (RP). A nota final sera
calculada da seguinte forma: Nota final = (EX) x 0,80 + (RP) x 0,20

Metodologias de Ensino (Avaliacdo incluida; Lim:1000)

Aulas tedricas de caracter expositivo recorrendo a apresentacao de slides como suporte aos contetidos
transmitidos. Durante as aulas tedricas ocorreu a apresentacao de exemplos praticos relacionados com as
varias tematicas abordadas. Nas aulas praticas foram realizados semanalmente trabalhos praticos de
caracter laboratorial e ainda a realizacdo de trabalhos praticos de microvinificacdo com vista a producéo de
vinhos por cada grupo de alunos. As provas de avaliacdo incluem 2 momentos: - Um exame final (EX),
ficando aprovados no exame final os alunos que obtenham uma classificacédo igual ou superior a 10 valores.
- A realizacao obrigatdria de um relatério relativo as aulas praticas efetuadas (RP). A nota final sera
calculada da seguinte forma: Nota final = (EX) x 0,80 + (RP) x 0,20
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Teaching Methodologies (Including evaluation; Lim:1000)

Theoretical classes of an expository nature using the presentation of slides in support of the transmitted
contents. During the theoretical classes, practical examples related to the various topics covered were
presented. In practical classes, practical laboratory work was carried out weekly and practical
microvinification work was carried out with a view to the production of wines by each group of students. The
assessment tests include 2 moments: - A final exam (EX), being approved in the final exam the students that
obtain a classification equal or superior to 10 values. - The mandatory realization of a report on the practical
classes carried out (PR). The final grade will be calculated as follows: Final grade = (EX) x 0.80 + (PR) x 0.20

Demonstracado da coeréncia das metodologias de ensino com o0s objetivos de aprendizagem da

unidade curricular

Nas aulas tedricas a apresentacdo (através de recursos informéaticos) de esquemas, diagramas e situagdes
préticas permitem transmitir aos alunos os conteudos programados param a Unidade Curricular. Nas aulas
praticas a realizacdo de trabalhos praticos permitem aos alunos ter contacto com as principais atividades
relacionadas com a elaboracdo e caracterizacdo de produtos vinicos. Por outro lado, a realizacao de visitas
de estudo a empresas do setor permite consolidar as varias matérias lecionadas.

Demonstration of the coherence between the teaching methodologies and the learning outcomes

In theoretical classes the presentation (through computer resources) of schemes, diagrams and practical
situations allows students to transmit the programmed contents to the Course Unit. In practical classes,
practical work allows students to have contact with the main activities related to the elaboration and
characterization of wine products. On the other hand, carrying out study visits to companies in the sector
allows consolidating the various subjects studied.
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