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Apresentacao do Projecto

0 Cincork, como entidade promotora de formacao profissional no sector profissional da cortica, desenvolveu um
conjunto de recursos didacticos no intuito de promover a qualificagao dos profissionais e futuros profissionais da
area em tematicas transversais, mas de imperativa importancia para o sector profissional.

Efectivamente, se por um lado o Cincork se constitui como um dos promotores de conhecimentos do dominio
técnico-pratico do sector especifico da cortica; por outro, existe um conjunto de tematicas que se associam ao
sector com um vinculo de determinante importancia, sobre as quais os profissionais carecem de conhecimen-
tos.

Assim, ap6s uma andlise das necessidades mais prementes concertadas junto dos empresarios do sector, verifi-
cou-se que existem dois dominios do saber, intimamente ligados ao sector técnico da cortica, que se constituem
como elementos estratégicos que é necessario desenvolver. Desta forma, apontaram-se as grandes tematicas
da Enologia e Marketing do Vinho e da Cortica como as que se identificaram como de maior relevancia e que
se constituem como dominio estratégico para a comercializagao e internacionalizagédo de um produto de vital
importancia na economia portuguesa como a rolha de cortica.

Com efeito, entre o sector da cortica e 0 sector do vinho existe necessariamente um elo, uma relacéo directa
de influéncia, onde a qualidade de um produto actua sobre a qualidade do outro. Este binémio cortica-vinho é,
assim, de vital importancia para o sector da cortica, quer ao nivel da producéo e distribuicao do produto, quer
também na sua promogao.

Um conhecimento deste elo essencial podera garantir aos empresarios e profissionais da cortica um desempe-
nho de maior qualidade, no que concemne a producao de rolha adequada a cada tipo de produto vinicola, mas
também das formas de divulgacéao e promocao dos seus servicos e produtos.

E centrada nesta ideia de conhecimento transversal para produzir resultados concretos ao nivel da producéo,
mas também da promocao e comercializacao da cortica, centrada numa das suas principais formas de utilizagao,
que tem origem a criagao destes Recursos Didacticos.

Desta forma, e atento as necessidades do sector, o Cincork candidata-se em Novembro de 2004 junto do POE-
FDS a medida de financiamento que permitira a execucao deste trabalho: Medida 4. 2. 2. 2. — Desenvolvimento
de Recursos Didacticos, com os seguintes objectivos estratégicos:

* Contribuir para 0 aumento do nivel de competéncia em enologia e marketing dos recursos humanos que
integram ou pretendam vir a integrar o sector da cortica e do vinho.

* Potenciar as sinergias decorrentes da complementaridade de uma acgado concertada entre o cluster da
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cortica, o cluster do vinho e o cluster do turismo.

* Aperfeicoar as qualificagdes dos recursos humanos de ambos os clusters através das abordagens temati-
cas de importancia crucial para o desenvolvimento sustentavel dos mesmos.

* Promover o desenvolvimento da complementaridade da cortica e do vinho.

* Proporcionar as escolas/cursos de hotelaria e turismo contetidos em diferentes suportes que permitam o
desenvolvimento de competéncias na area do enoturismo.

Apresentacéao dos Recursos Didacticos

0 Cincork procurou desenvolver um conjunto de recursos autonomos e independentes, mas cuja integracéo e
coesao seja facilitada. Assim, desenvolveram-se recursos de estudo em duas tematicas distintas, aos quais se
associam outros recursos de apoio.

Dispomos entao de:
* Manual do formando de Enologia
* Manual do formador de Enologia
* Aplicagao interactiva off-line de Enologia — Formando
* Aplicacao interactiva off-line de Enologia - Formador
* Aplicagdo interactiva on-line de Enologia - Formando
* Aplicagao interactiva on-line de Enologia - Formador
* Manual do formando de Marketing do Vinho e da Cortica
* Manual do formador de Marketing do Vinho e da Cortiga
* Aplicagao interactiva off-line de Marketing do Vinho e da Cortica — Formando
* Aplicacao interactiva off-line de Marketing do Vinho e da Cortica - Formador
* Aplicacao interactiva on-line de Marketing do Vinho e da Cortiga - Formando
* Aplicagao interactiva on-line de Marketing do Vinho e da Cortica - Formador

Co-financiado por:
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ENOLOGIA
- Manual do
Formando

Empresarios, profissionais ou futuros profis-
sionais do sector da cortica que pretendam
aumentar as suas competéncias e conheci-
mentos no dominio da Enclogia com vista
a gerirem a producéo de rolha centrada na
qualidade final do vinho.

e Estudo auténomo sem apoio de terceiros,
através de anélise das teméticas e realiza-
céo das actividades de avaliagdo. Eventual-
mente com apoio da Aplicagéo Interactiva.
 Como documento de apoio a formagéo no
dominio da Enologia

Aplicacoes Interactivas On-line
e Off-line

Formadores da area da Enologia, que ve-
nham a utilizar o recurso como manual de
formagéo a disponibilizar aos formandos na
sua formacao.

Como documentacéo de apoio para orienta-
cao dos formandos no estudo da matéria

Manual impresso

Formadores do dominio técnico do sector da
cortica, que pretendam analisar os proces-
sos de enologia integrados nos contetidos
programaticos da cortica.

» Como apoio a estruturacdo dos temas
transversais do dominio da cortica em que
0s processos vinicolas possam ser agentes
de influéncia

* Como documentagéo de apoio para orien-
tagdo dos formandos no estudo da matéria

Centros de Formacao, Escolas Profissionais,
Escolas de Hotelaria que pretendam disponi-
bilizar no seu arquivo bibliografico

Como documento bibliogréfico para arquivo
em bases de dados documentais para con-
sulta pelos utilizadores

Aplicacoes Interactivas On-line
e Off-line

Manual do Formador

Profissionais do sector vinicola que preten-
dam aprofundar os seus conhecimentos no
dominio da Enologia

Estudo auténomo sem apoio de terceiros,
através de andlise das tematicas e realiza-
céo das actividades de avaliagdo. Eventual-
mente com apoio das Aplicaces Interacti-
vas On-line e Off-line.

Interessados na tematica da Enologia que
pretendam desenvolver conhecimentos es-
pecfficos nesta area do saber

* Estudo auténomo sem apoio de terceiros,
através de anélise das tematicas e realiza-
cao das actividades de avaliacdo. Eventual-
mente com apoio das Aplicacdes Interacti-
vas On-line e Off-line.

* Como documento de apoio a formagéo no
dominio da Enologia

Aplicacdes Interactivas On-line
e Off-line

Estrutura do Manual do Formando de Enologia:
Manual auténomo de dominio do saber especifico composto por 6 capitulos tematicos. Cada capitulo é dividido num conjunto de

sub-temas, integrando no final Bibliografia de apoio, recursos web de interesse e actividades de avaliagdo do tema em estudo.

ENOLOGIA
- Manual do
Formador

Manual impresso

Formadores da area da Enologia

Como documento de orientacéo das
actividades pedagdgicas em sala de
aula.

Formadores do dominio técnico do
sector da cortica, que pretendam
analisar os processos de enologia
integrados nos contelidos progra-
méticos da cortica.

Como apoio e orientacao para activi-
dades possiveis sobre temas trans-
versais do dominio da cortica em
que 0s processos vinicolas possam
ser agentes de influéncia

Centros de Formacao, Escolas Pro-
fissionais, Escolas de Hotelaria que
pretendam disponibilizar no seu ar-
quivo bibliografico

Como documento  hibliografico
para arquivo em bases de dados
documentais para consulta pelos
formadores

Aplicagdes Interactivas On-line e Off-line

Manual do Formando

Estrutura do Manual do Formador de Enologia:
Manual planificagao das sessoes e das actividades possiveis de desenvolver em situacao de sala de aula, organizado conforme os

capitulos desenvolvidos no Manual do Formando.

Co-financiado por:
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8 | Manual do Formador

Empresarios, profissionais ou futuros profis-
sionais do sector da cortica que pretendam
aumentar as suas competéncias e conheci-
mentos no dominio da Enologia com vista
a gerirem a producao de rolha centrada na
qualidade final do vinho.

Estudo auténomo, sem apoio de terceiros,
através de andlise das teméticas e realiza-
céo das actividades, através da utilizacdo
das novas tecnologias, quer no uso apenas
de multimédia Off-line, quer On-line por inte-
raccao com um sistema administrativo que
podera gerar respostas a informagdes solici-
tadas ou avaliagdo de actividades.

Manual do Formando impresso

Formadores da 4rea da Enologia, que ve-
nham a utilizar o recurso como apoio a for-
mag&o a disponibilizar aos formandos na sua
formacéo.

Como meio de orientagdo dos formandos
no estudo da matéria ou como actividades
de consolidacdo de conhecimentos fora do
contexto formativo.

Formadores do dominio técnico do sector da
cortica, que pretendam analisar os proces-

» Como apoio a estruturacao dos temas
transversais do dominio da cortica em que

Centros de Formacdo, Escolas Profissio-
nais, Escolas de Hotelaria que pretendam
disponibilizar no seu arquivo bibliogréfico /
multimédia

Como arquivo multimédia para bases de
dados documentais para consulta pelos
utilizadores

ENOLOGIA Aplicagdo Interac- | S0S de enologia integrados nos contetdos | os processos vinicolas possam ser agentes )
— Aplicagdo tiva On-line programaticos da cortiga. de influéncia Manual do Formando impresso
Interactiva do e » Como documentacao de apoio para orien- .
Formando Aplicago Interac- tagdo dos formandos no estudo da matéria Manual do Formador impresso
tiva Off-line

Profissionais do sector vinicola que preten-
dam aprofundar os seus conhecimentos no
dominio da Enologia

Estudo auténomo, sem apoio de terceiros,
através de andlise das teméticas e realiza-
céo das actividades de avaliagdo. Eventual-
mente com apoio das Aplicacbes Interacti-
vas On-line e Off-line.

Interessados na tematica da Enologia que
pretendam desenvolver conhecimentos es-
pecfficos nesta area do saber

Estudo auténomo, sem apoio de terceiros,
através de andlise das teméticas e realiza-
cao das actividades, através da utilizagdo
das novas tecnologias, quer no uso apenas
de multimédia Off-line, quer On-line por inte-
raccdo com um sistema administrativo que
poderéa gerar respostas a informagdes solici-
tadas ou avaliacéo de actividades.

Manual do Formando impresso

Estrutura das Aplicacoes Interactivas de Enologia - Formando:
Aplicacao Off-line: Aplicacdo multimédia com apresentagdo dos conteldos tematicos de modo interactivo, com actividades de
avaliacéo de resposta imediata pelo sistema.
Aplicacao On-line: Aplicagdo multimédia integrada na web em site ou plataforma de formagao, com apresentagdo dos contetidos
tematicos de modo interactivo, com actividades de avaliagao de resposta imediata pelo sistema, mas também com possibilidade
de interacgdo com um sistema administrativo e um formador, quer de modo assincrono (via email), quer sincrono em sessdes
previamente calendarizada.

Co-financiado por:
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Formadores da area da Enologia Como documento de orientagdo das actividades peda-
gogicas em sala de aula.

Formadores do dominio técnico do
sector da cortica, que pretendam
analisar os processos de enologia

Como apoio e orientagdo para actividades possiveis
sobre temas transversais do dominio da cortica em

Aplicacao Inte- ..
plicacdo Inte que 0s processos vinicolas possam ser agentes de

EﬁO#OGIyA ractiva On-line integrados nos conteddos progra- | influéncia Manual do Formando impresso
— Apiicagao o€ maéticos da cortica. Como forma de apresentacéo dos temas através dos )
Interactiva | Aplicagéo Inte- } Manual do Formador impresso
: . mapas conceptuais.
do Forma- ractiva Off-line
dor Centros de Formacéo, Escolas Pro- | Como arquivo multimédia para bases de dados docu-

fissionais, Escolas de Hotelaria que
pretendam disponibilizar no seu ar-

mentais para consulta pelos utilizadores

quivo multimédia

Estrutura do Manual do Formador de Enologia:
Manual planificacao das sessdes e das actividades possiveis de desenvolver em situacao de sala de aula, organizado conforme os
capitulos desenvolvidos no Manual do Formando.

Empresarios, profissionais ou futuros profis-
sionais do sector da cortica, mas também
do sector vinicola que pretendam aumentar
as suas competéncias e conhecimentos no
dominio do marketing estratégico.

e Estudo auténomo sem apoio de terceiros,
através de andlise das teméticas e realiza-
céo das actividades de avaliagdo. Eventual-
mente com apoio da Aplicagéo Interactiva.
 Como documento de apoio a formagéo no
dominio do marketing, centrado nos secto-
res do vinho e da cortica

Manual do Formando impresso

Formadores da area do Marketing, em cur-
sos destinados aos sectores do vinho ou
da cortica, que venham a utilizar o recurso
como manual de formagéo a disponibilizar

Como documentacéo de apoio para orienta-
¢ao dos formandos no estudo da matéria

Aplicagdes Interactivas On-line

Profissionais de marketing que pretendam
aprofundar os seus conhecimentos nos sec-
tores especfficos do vinho e da cortica

MARKETING aos formandos na sua formagéo. e Off-line
DO VINHO E Centros de Formagéo, Escolas Profissionais, | Como documento bibliografico para arquivo
DA CORTICA | Manual impresso Escolas de Hotelaria que pretendam disponi- | em bases de dados documentais para con- Manual do Formador
- Manual do bilizar no seu arquivo bibliografico sulta pelos utilizadores
Formando

Estudo auténomo sem apoio de terceiros,
através de andlise das tematicas e realiza-
cao das actividades de avaliagéo. Eventual-
mente com apoio das Aplicacdes Interacti-
vas On-line e Off-line.

Interessados na tematica que pretendam
desenvolver conhecimentos  especificos
nesta 4rea do saber

e Estudo auténomo sem apoio de terceiros,
através de andlise das teméticas e realiza-
cao das actividades de avaliacao. Eventual-
mente com apoio das Aplicacdes Interacti-
vas On-line e Off-line.

* Como documento de apoio a formagéo no
dominio do Marketing

Aplicagdes Interactivas On-line
e Off-line

Estrutura do Manual do Formando de Marketing do Vinho e da Cortica:

Manual auténomo de dominio do saber especifico composto por 3 capitulos temdticos, um de cardcter geral do marketing estraté-

gico e dois centrados cada um num sector especifico de actividade: os sectores do vinho e da cortica.

Co-financiado por:
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ENOLOGIA
— Aplicagao
Interactiva
do Forma-
dor

Aplicacéo Inte-

Formadores da area do Marketing,
em cursos destinados aos sectores
do vinho ou da cortica

Como documento de orientagéo das actividades peda-
gdgicas em sala de aula.

ractiva On-line
e

Aplicacéo Inte-

ractiva Off-line

Centros de Formacéo, Escolas Pro-
fissionais, Escolas de Hotelaria que
pretendam disponibilizar no seu ar-
quivo bibliografico

Como documento bibliografico para arquivo em bases
de dados documentais para consulta pelos formadores

Aplicagdes Interactivas On-line
e Off-line

Manual do Formando

Estrutura do Manual do Formador de Marketing do Vinho e da Cortica:
Manual planificagao das sessdes e das actividades possiveis de desenvolver em situacao de sala de aula, organizado conforme os

capitulos desenvolvidos no Manual do Formando.

va do Formando

MARKETING DO VI- Aplicacao Interactiva
NHO E DA CORTICA On-line
— Aplicacéo Interacti- e

Aplicacao Interactiva
Off-line

Empresarios, profissionais ou futuros
profissionais do sector da cortiga,
mas também do sector vinicola que
pretendam aumentar as suas com-
peténcias e conhecimentos no domi-
nio do marketing estratégico.

Estudo auténomo, sem apoio de tercei-
ros, através de andlise das teméaticas e
realizacdo das actividades, através da
utilizagdo das novas tecnologias, quer
no uso apenas de multimédia off-line,
quer on-line por interacgéo com um sis-
tema administrativo que podera gerar
respostas a informacoes solicitadas ou
avaliacdo de actividades.

Manual do Formando impresso

Formadores da 4rea do marketing,
em cursos destinados ao sector do
vinho ou da cortica que venham a uti-
lizar o recurso como apoio a forma-
¢ao a disponibilizar aos formandos na
sua formacao.

Como meio de orientagéo dos forman-
dos no estudo da matéria ou como ac-
tividades de consolidacdo de conheci-
mentos fora do contexto formativo.

Centros de Formagéo, Escolas Profis-
sionais, Escolas de Hotelaria que pre-
tendam disponibilizar no seu arquivo
bibliografico / multimédia

Como arquivo multimédia para bases
de dados documentais para consulta
pelos utilizadores

Manual do Formando impresso

Manual do Formador impresso

Profissionais de marketing que pre-
tendam aprofundar os seus conheci-
mentos nos sectores especificos do
vinho e da cortica

Estudo autonomo, sem apoio de tercei-
ros, através de analise das tematicas e
realizacdo das actividades de avaliagdo.
Eventualmente com apoio das Aplica-
coes Interactivas On-line e Off-line.

Interessados na temdtica que pre-
tendam desenvolver conhecimentos
especificos nesta area do saber

Estudo auténomo, sem apoio de tercei-
ros, através de analise das tematicas e
realizacdo das actividades, através da
utilizacdo das novas tecnologias, quer
no uso apenas de multimédia off-line,
quer on-line por interacgéo com um sis-
tema administrativo que poderéa gerar
respostas a informacoes solicitadas ou
avaliacao de actividades.

Manual do Formando impresso

Estrutura das Aplicacdes Interactivas de Marketing do Vinho e da Cortica - Formando:
Aplicacao Off-line: Aplicagdo multimédia com apresentacao dos conteddos tematicos de modo interactivo, com actividades de

avaliagao de resposta imediata pelo sistema.
Aplicacao On-line: Aplicagdo multimédia integrada na web em site ou plataforma de formacgao, com apresentagéo dos contelidos
tematicos de modo interactivo, com actividades de avaliagdo de resposta imediata pelo sistema, mas também com possibilidade
de interaccdo com um sistema administrativo e um formador, quer de modo assincrono (via email), quer sincrono em sessoes

previamente calendarizadas.

Co-financiado por:
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Formadores da &rea de Marketing em | Como documento de orientagéo das
cursos destinados ao sector do vinho e | actividades pedagdgicas em sala de

MARKETING DO VI- | Aplicacdo Interactiva | da cortica aula.
NHO E DA CORTICA On-line Como forma de apresentagdo dos | Manual do Formando impresso
— Aplicacéo Interacti- e temas através dos mapas concep-
va do Formador Aplicagdo Interactiva tuais. Manual do Formador impresso
Off-line

Centros de Formacéo, Escolas Profissio- | Como arquivo multimédia para bases
nais, Escolas de Hotelaria que pretendam | de dados documentais para consulta
disponibilizar no seu arquivo multimédia | pelos utilizadores

Estrutura das Aplicacées Interactivas de Marketing do Vinho e da Cortica - Formador:
Aplicagdo multimédia, em arquivo off-line ou integrada na web em site ou plataforma de formagdo, com as orientagdes pedago-
gicas para preparacao e realizacdo de actividades, mapas conceptuais dos temas abordados no manual do formando, bem como
glossarios, links e elementos de consulta adicional

Co-financiado por:
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MANUAL DO FORMADOR

PROGRAMACAO DO CURSO

A programacéao do curso deve-se realizar pensando num centro que redna as condicdes minimas
em termos de espagos, instalagdes, meios, ratio formador-formandos, recursos materiais; e com
formandos de um contexto laboral estandardizado. No entanto, dado que nem todos 0s centros
sao iguais e que o contexto laboral, econdémico e social pode variar, a programacao sera aberta
e flexivel e adaptavel as necessidades, nivel de interesses e capacidades dos formandos, assim
com as instalacdes de recursos materiais do centro.

RELA(_;I:\O FORMADOR-FORMANDO
Os objectivos gerais do curso relativamente as possiveis Relacao Formador-Formando serao entre
outras:

 Estabelecer um clima positivo de relacionamento e colaboragdo com a envolvente, valorizando a comu-
nicagao como um dos aspectos mais essenciais na formacao.

» Desenvolver a iniciativa, o sentido da responsabilidade, a identidade e a maturidade profissional que per-
mitam melhorar a qualidade da formagao e do trabalho e motivar face o aperfeicoamento profissional.

* Valorizar a importancia do conhecimento e das competéncias profissionais, quer de caracter formal,
quer informal e a sua repercussao na actividade e imagem da pessoa, do centro de formacao e da
empresa.

 Seleccionar e valorizar criticamente diversas fontes de informagao relacionadas com a profissao, de
forma que permitam a capacidade de auto-aprendizagem e possibilitem a evolugao e adaptacao das
suas capacidades profissionais as mudangas tecnoldgicas e organizativas do sector profissional em que
se inserem.

METODOLOGIA
No momento de desenvolver a metodologia aplicavel ao curso, o formador devera ter em conta 0s seguintes
principios psico-pedagdgicos:
1. Partir dos conhecimentos prévios.
2. Promover a aquisicao de aprendizagens significativas.
3. Utilizar uma metodologia:
a. Activa tanto por parte do formador como dos formandos.
b. Participativa da parte do formando.
c. Motivadora por parte do formador.
4. Favorecer o desenvolvimento integral do formando.
5. No desenvolvimento da metodologia em Formacao Profissional ha que ter presente a iminente incor-
poracao do formando ao mundo do trabalho.
6. Coordenacao com a equipa formativa de outros modulos se a matéria a tratar assim o requer.
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A metodologia a privilegiar tendo por base as caracteristicas do curso e dos formandos sera eminentemente
pratica.

0 formador seguira uma metodologia activa e participativa, primeiro como elemento integrador do formando
no processo de ensino aprendizagem e, segundo, como modelo de metodologia dirigida @ motivagdo do forman-
do. Deveré evitar as sessdes centradas no formador, enquanto detentor do saber e onde o formando é um sim-
ples receptor de informacao, e utilizar uma metodologia em que o formando participe aportando ideias e dando
a sua opiniao, de forma que o formador conheca os interesses, motivacoes, necessidades e expectativas, sem
perder de vista a envolvéncia laboral onde esta ou podera vir a integrar-se o formando.

0 metodo de ensino sera construtivista, ¢ dizer, ird dirigido a construcéo de aprendizagens significativas, a partir
dos seus conhecimentos prévios o formando elaborara novas aprendizagens.

Iniciar-se-a a exposicao da unidade com um esquema dos conteldos a tratar (que podera ser desenvolvido no
quadro branco ou através de projeccao de dados ja elaborados, por via de retroprojector ou videoprojector), de
seguida realiza-se uma série de perguntas para conhecer o nivel de conhecimentos prévios que o formando
possui, para aproveita-los e rentabiliza-los ao maximo.

Durante a exposicao da unidade utilizaremos exemplos relacionados com contexto laboral e/ou social dos for-
mandos, para que desta forma se sintam implicados e participem.

Tentaremos que a exposicao teorica seja breve para, de imediato, realizar exercicios praticos, para que o for-
mando leve a pratica o exposto como forma de uma melhor compreensao e para que participem no processo de
ensino-aprendizagem.

Em resumo, seguiremos uma metodologia activa e participativa que facilite a interac-
cao, fomente a responsabilidade sobre a aprendizagem, assegure a motivacao, favo-
reca a modificacao ou aquisicao de novas atitudes, possibilite o desenvolvimento de
competéncias e potencie a avaliagao como um processo de feedback continuo.

0 formador podera também fazer referéncia a temas transversais que contribuam para o estudo da unidade
tratada.

ACTIVIDADES
0 objectivo das actividades é facilitar a aprendizagem dos formandos para atingir as competéncias
estabelecidas para a formacao.

As actividades podem ser grupais e individuais, devem seguir uma ordem, comegando por actividades sim-
ples que poderfamos chamar de introducdo ou motivacao, e continuando através de actividades de dificuldade
progressiva destinadas a desenvolver os conhecimentos programados; para finalizar, com o objectivo de per-
sonalizar e individualizar a aprendizagem, levar-se-&o a cabo actividades de ampliacdo de conhecimentos para
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aqueles formandos que superem com facilidade as actividades propostas, ou de recuperacao para aqueles que
apresentem dificuldades. Algumas das actividades que se devem realizar sao:

* Especificar algum tipo de exercicio individual, em equipa, por grupos.

* |leitura de revistas especializadas.

* Trabalho em grupo.

* Exposicdo na sala.

» Debate sobre as actividades e conclusoes realizadas.

* Realizacao de um glossario de termos relacionados com o tema, actividade que pode ser realizada ao
longo de todo o curso.

e \Visitaa...

* Conferéncia com um especialista.

* (Que os formandos procurem informagao em diversas instituicoes e entidades.

Convém que o formandos saiam ao exterior, sempre que possivel, seja numa visita
organizada e dirigida pelo formador ou centro, ou para procurar de forma auténoma
informacao relacionada com a unidade de trabalho.

As visitas deverao ser aprovadas pelo responsavel do curso ou pelo Centro que organiza a formacao.

TEMPORIZAGAO-SEQUENCIALIZACAO

A temporizacao € o tempo expresso em sessoes formativas que vamos a dedicar a unidade. Este tempo pode
variar em funcdo dos contetdos e das actividades previstas. O leque de tempo que podemos estabelecer €
muito amplo, de 3 a 15 sessdes lectivas, no entanto, o tempo dedicado a maioria das unidades sera de cerca
de 3 sessoes.

A SEQUENCIALIZAGAO CONSISTE NA ORDENAGAO E EMPREGO ADEQUADO DAS SESSOES. UMA
SEQUENCIALIZIAGAO STANDARD SERIA A SEGUINTE:

* Primeira sessao: Exposicao de um esquema de conteddos e diagndstico dos conhecimentos prévios.
» Segunda sessao e seguintes: desenvolvimento dos conteddos seguintes. .. e realizacao de actividades.
« Ultima sesséo: Prova de avaliacéo.

Quando se trata de um modulo formativo que faz parte da programacgéo de um curso é necessario fazer referén-
cia a0 momento temporal, isto €, a que periodo de tempo pertence a unidade. Também podera fazer-se referén-
cia a ordem em que se deve ministrar, antes ou apds, dependendo dos conhecimentos prévios necessarios para
0 estudo da unidade que se esta a tratar, ou se estes conhecimentos sao precisos para o estudo de unidades
posteriores.

Se se programaram visitas, nao se contemplarao neste horario, ja que serao realizadas em horas previstas a
esse efeito.
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AVALIACAO

A avaliacao deverd ser continua e formativa. Isto significa que realizar-se-a um seguimento continuo e individu-
alizado do formando ao longo de todo o processo de ensino-aprendizagem; a avaliacéo €, portanto, um elemento
fundamental deste processo. A avaliagéo supoe uma recolha de informagéao que se realiza através de diversas
acces que nao séo exclusivamente provas, fichas de trabalho e exames, mas também a observacéo continua,
0 questdes colocadas, os debates, os trabalhos, as atitudes, o comportamento didrio, a assisténcia, etc. Da-nos
informacao acerca de como se esta a levar a cabo o processo de ensino-aprendizagem e se o formando esta
atingindo as competéncias previstas. Para levar a cabo este trabalho aconselha-se que os formandos levem um
dossier de apontamentos, trabalhos, exercicios e actividades, para que o formador possa realizar um seguimento
e valoragao dos mesmos.

No processo de avaliacao o formador deve-se perguntar:
» Como se avalia? A esta pergunta ja respondemos quando indicamos que a avaliacao € continua.

* Quando se avalia? As fases na avaliagao continua podem-se concretizar em:

» Avaliagéo inicial: trata-se de conhecer os conhecimentos prévios dos formandos, assim como
as suas atitudes, competéncias e também motivagao. Atingimos este objectivo langando per-
guntas para que os formandos respondam livremente, perguntas escritas curtas ou tipo teste,
etc.

» Avaliacao formativa ou processual: trata-se da avaliagao ao longo de todo o processo formativo,
tem caracter regulador, orientador e auto-corrector do processo formativo.

* Avaliagdo sumativa: também se denomina como final, global ou resumo. Consiste na necessida-
de de por uma Unica nota ao formando no final do processo avaliativo, que sera a nota resultante
de toda a avaliagao continua.

* 0 que se avalia? Avalia-se a aprendizagem dos formandos, a aquisicao das competéncias terminais e
os conteddos. A avaliagdo deve, portanto, avaliar os conteddos:

¢ (Conceitos.
e Procedimentos.
e Atitudes.

Podem-se estabelecer uns critérios de qualificacao para ponderar cada um destas componentes: 70% - 15% -
15% respectivamente. Isto pode ser muito varidvel e subjectivo e aconselha-se a definicao destas percentagens
em reuniao pedagaogica.

CRITERIOS DE AVALIACAO

Como j4 indicamos anteriormente avalia-se a aquisicao das competéncias terminais. A avaliagdo continua fixa
uns parametros chamados critérios de avaliacéo, através dos quais se mede o grau de aprendizagem do forman-
do e a medida em que vai atingindo 0s objectivos estabelecidos no processo de ensino-aprendizagem.
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Atraves dos critérios de avaliagao constata-se a aquisicao das capacidades terminais, portanto, os critérios de
avaliacao estao agrupados por capacidades terminais, de forma que a cada capacidade lhe corresponde uma
série de critérios de avaliagao determinados.

Estas capacidades e critérios referem-se, normalmente, a um bloco tematico. Aconselha-se elabora-los a partir
de cada tema e tendo sempre presente os conteddos da unidade.

RECUPERAGAO-REMEDIAGAO

A recuperacgao deve-se entender como uma actividade de recuperagao e ndo como um exame de recuperagao. A
recuperagao € mais uma parte do processo de ensino-aprendizagem e inicia-se quando se detectam dificuldades
no formando, sem aguardar a reprovacao, realizando com ele actividades complementares de reforgo e apoian-
do aqueles pontos onde o formando sente dificuldades. Desta forma provavelmente evita-se a reprovagao. Se
ainda assim o formando nao supera a avaliacao, voltar-se-ao a realizar actividades de recuperacao/remediacao
incidindo nos pontos onde apresente maior dificuldade.

MATERIAIS

Sao aqueles que precisamos para a realizagcao da programacao e posterior desenvolvimento da for-
macao, distinguem-se as seguintes categorias:

a) Material didactico

Sao os materiais que necessitamos para 0 desenvolvimento da unidade; quadro branco, giz, retro-
projector, projector de dados, video, software informatico, computadores, bibliografia, prensa, revistas
especializadas, legislagao, etc.

b) Material bibliografico
Como hibliografia pode utilizar-se a que formador indica em cada unidade, além de uma proposta de
livros para consulta e estudo apés o periodo formativo.

c¢) Material curricular
* Os decretos que regulam a formacao profissional e continua e 0s que correspondem aos cursos
deste tipo de intervencéo.
* (0 Projecto formativo do Centro.
* A programagao do Departamento.
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SITES DE INTERESSE
ENOLOGIA - ESTUDO DO VINHO

WWW.
WWW.
WWW.
WWW.
WWW.
WWW.
WWW.
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WWW.
WWW.
WWW.
WWW.
WWW.
WWW.
WWW.
WWW.
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WWW.
WWW.
WWW.
WWW.

WWW.

ivv. min-agricultura. pt
ivp. pt

cvrvv. pt

cvrdao. pt

cvbairrada. pt
vinhosdoalentejo. pt
0sbas8. com

vinhos. online. pt
lusowine. com
newswine. com
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UNIDADE MIODULAR 1

1. 1. INTRODUGAO A0 ESTUDO DO VINHO
Duracao: 12 horas

A programagao desta unidade formativa devera ser aberta e flexivel, podendo-se adaptar em qualquer momento
as circunstancias que requer a turma, centro de formacao, envolvente, etc.

Instalacoes
Sala de Formagao
Laboratério

Recursos Materiais
a) Material didactico
1. Quadro branco, giz, retroprojector, projector de dados, video, software informético, computadores.
2. llustragoes, mapas especificos de regioes viticolas, roda de aromas, ...
3. Caixas de aromas, copos de prova de vinhos normalizados, fichas de prova de vinhos (modelo OIV),
logurtes de aromas, aguas de sabor, dgua, ...
4. Bibliografia, jornais, revistas especializadas, legislacao, etc.

Critérios de Avaliagao

COMPETENCIAS TERMINAIS CRITERIOS DE AVALIAGAO

1. Identificar o processo de elaboragéo do vinho - Definir de fermentacéo alcodlica

assim como a viticultura utilizada no seu fabrico. - Identificar formas de conducao das diferentes zonas viticolas
Condigdes ideais para uma correcta avaliagéo de - Identificar as castas mais marcantes

vinhos - ldentificar paises que mais contribuem para a producéo de vi-

nho no mundo
-ldentificar factores que podem influenciar uma correcta prova
de vinhos
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UNIDADE MODULAR 1
PROGRAMAGAO

SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

Esquema dos contelidos da sesséao
12 Sessao 2 Horas Exposicao tedrica de contelidos
Actividades — Visita

1. 1. Definicao de vinho

Objectivos Especificos

-0 formando devera compreender que o vinho é um produto de transformagéo do agcar em dois subprodutos principais-
alcool e gas carbdnico- e em outros secundarios.

-0 formando devera perceber que o vinho tinto é vinificado por um processo de curtimenta, a polpa fermenta em contacto
com a pelicula e as grainhas.

-0 formando devera perceber que o vinho branco é vinificado por um processo de bica aberta, com separagao das partes
s6lidas, havendo outros processos de vinificagdo particulares.

1. 2. Quais as melhores formas de conducéao da vinha

Objectivos Especificos

-Quais as espécies de vitis destinadas a produgéo do vinho.

-Quais as principais regides vitivinicolas do mundo.

-Quais as castas melhor adaptadas a produgao do vinho e onde estéo plantadas.

-Conceito de “terrair”

Proposta de Actividades

1. Deslocagao dos formandos a uma vindima para entender o conceito de fermentacéo alcodlica, vinificagao de vinhos bran-
cos, vinificagdo de vinhos tintos.

2. Viisita a um Viticultor de forma a conhecer formas de condugéo da vinha.
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SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

Esquema dos contelidos da sesséao
22 Sessdo 2 Horas Exposicao tedrica de conteddos
Actividades na sala de formagéo

2. 1. Distribuicdo da plantagcao de vinha em Portugal- DOC- Denominacéo de Origem Controlada

Objectivos Especificos

- 0 formando deveré ser capaz de associar o Alvarinho e Loureiro como castas da regido dos vinhos verdes, Touriga Nacional
e Tinta franca como castas de renome no Douro, a importancia do Jaen, Alfrocheiro e Encruzado no Déo, o dominio da casta
Baga na regido da Bairrada, as castas Aragonés e Trincadeira como castas de grande expressao no Alentejo e associar 0s
Moscatéis a Setubal e a Palmela.

2. 2. Espécies de Vitis utilizadas na producao de Vinho

Objectivos Especificos

0 formando devera ser capaz de associar descritores organolépticos a casta: caracter de frutado a casta Lomir, o aroma,
floral e frutos vermelhos ao Touriga Nacional, o indissociavel pimento verde ao Cabernet Sauvignon, o caracter a groselha e
cassis a casta Shyrah, reconhecer a casta Gewurtztraminer como provavelmenta a mais aromatica nos vinhos brancos.

Proposta de Actividades

1. Fornecer llustragdes para que o formando seja capaz de distinguir as principais castas portuguesas: de acordo com a
dimensao da uva, folha da videira, etc. (Sala de formagao)

2. Visualizagao de um mapa de distribuigdo da plantacdo da vinha em Portugal. (Sala de formacéao)

3. Jogo das castas (Sala de formagao)

Co-financiado por:

X

Repblica Uniao Europeia PROGRAMA OPERACIONAL EMPREGO,

- FORMAGRO E DESENVOLVIMENTO SOCIAL
Portuguesa Fundo Social Europeu (POEFDS)




36 | Manual do Formador

SEQUENCIACAO TEMPORALIZAGCAO METODOLOGIA

Esquema dos contetidos da sesséo
3?2 Sessao 2 Horas Exposicéo tedrica de conteddos
Actividades na sala de formacéao

3. 1. Distribuicao da producéo e consumo dos vinhos no mundo

Objectivos Especificos

- 0 formando devera ser capaz de identificar os paises mais importantes na producao de vinho (Franga, Espanha, Italia, EUA,
Austréalia).

- 0 formando devera perceber quais os paises mais importantes na economia do vinho.

- 0 formando deverd saber situar Portugal neste contexto da producéo e consumo de vinhos no mundo.

Proposta de Actividades
- Visualizagéo de um mapa da produgéo e consumo dos vinhos no mundo. (Sala de formagao)
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1. 2. ANALISE SENSORIAL
A programacao desta unidade formativa devera ser aberta e flexivel, podendo-se adaptar em qualquer momento
as circunstancias que requer a turma, centro de formacao, envolvente, etc.

PROGRAMACAO

SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

Esquema dos contelidos da sesséao
42 Sessao 2 Horas Exposicéo tedrica de conteddos
Actividades - Visita

Analise Sensorial

Objectivos Especificos

- 0 formando deveré conhecer as condigdes ideais para a realizagdo de uma prova de vinhos (hordrio ideal, temperatura,
humidade, auséncia de odores e barulhos, luminosidade, etc. )

- 0 formando devera ter conhecimento sobre as principais familias de aromas que aparecem nos vinhos. Apresentagdo da
roda dos aromas.

- 0 formando devera ser capaz de identificar os 4 gostos elementares que nos aparecem nos vinhos (acido, doce, salgado

e amargo).

Proposta de Actividades

Visita a uma camara de provadores para um contacto com as condicdes ideais para a realizacdo de uma boa andlise sensarial
(Saida externa).

- Fornecimento aos formandos da Roda de Aromas para que se familiarizem com os principais aromas que aparecem no
vinho (Sala de formagéo).

- Utilizar caixas de aromas para que os formandos tentem adivinhar os diferentes odores (Sala de formacéo).

- Através de um iogurte de aroma confidencial tentar adivinhar o respectivo aroma (Sala de formacao).

- Fornecer varias solugdes com &cido tartérico, aglcar, cafeina, tanino para identificar os sabores de &cido, doce, amargo e

adstringente respectivamente (Sala de formacgao).
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SEQUENCIACAO TEMPORALIZAGCAO METODOLOGIA

5% Sessdo 2 Horas Avaliagéo Pratica

Exemplo de Prova de Avaliagao (Pratica)
Fornecer amostras de vinho de para que o formando seja capaz de as ordenar.

- Teste Triangular (sala de formagcao)

- Pares multiplos (sala de formacao)

- Dois em cinco (sala de formacao)

- Ranking
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SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

6 Sesséo 2 Horas Debate e Avaliagao

Exemplo de Prova de Avaliacao (Questionario escrito)

1. Definicao de Vinho

2. Dé alguns exemplos de descritores olfactivos

3. Qual o género a que pertence a videira?

4. Qual a espécie designada a fazer vinho?

5. Refira duas castas tintas e duas castas brancas internacionais importantes na elaboracéo de vinho.
6. Refira duas castas tintas e duas castas brancas nacionais importantes na elaboragdo de vinho.

7. Mencione as etapas fundamentais numa prova de um vinho

8. Quais as ferramentas auxiliar para a analise sensorial de vinhos?

9. Defina aroma primario, secundario e terciario.

10. Mencione trés procedimentos a ter em conta na andlise sensorial segundo o codigo de boas praticas.

Resolucao

1. Vinho é o produto obtido pela fermentagao alcodlica total ou parcial das uvas.

2. Vinagre, mofo, alidceo, ovo podre, oxidado. . .

3. Vitis

4. Vitis vinifera

5. Castas Brancas- Chardonnay e Gewurtraminer; Castas Tintas- Merlot e Syrah

6. Castas Brancas- Alvarinho e Loureiro; Castas Tintas- Touriga Nacional e Tinta Roriz

7. Aspecto, Nariz e Boca- Visual, Olfactivo e Gustativo

8. Padroes de aroma e a Roda dos aromas

9. Aroma primario: caracteristico de um vinho jovem, frutado que conserva o odor da uva. Aroma secundario: quando apre-
senta odores adquiridos durante a fermentacéo. Aroma terciario: quando apresenta um complexo de odores obtidos durante
a fase de envelhecimento em garrafa ou barrica.

10. Nao apresentar um vinho muito bom seguido de um muito fraco; horario proximo de uma hora de apetite (12h), verificar
que o provador esteja em perfeito estado de saude.

Debate:
1. Distribuicéo da Produgdo e Consumo dos Vinhos no Mundo
2. Aimportancia da anlise sensorial para uma correcta avaliacéo dos vinhos
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UNIDADE MIODULAR 2

1. COMPOSIGAO DA UVA E DO VINHO
Duracao: 6 horas

A programagao desta unidade formativa devera ser aberta e flexivel, podendo-se adaptar em qualquer momento
as circunstancias que requer a turma, centro de formacao, envolvente, etc.

Instalacoes
Sala de Formagao
Laboratorio

Recursos Materiais
c¢) Material didactico
1. Quadro branco, giz, retroprojector, projector de dados, video, software informético, computadores.
2. llustragoes, mapas especfficos, roda de aromas, ...
Cha, diospiro, maca, cachos de uvas, leite ou iogurte neutro, vinagre, dgua com gas, limao, aglcar, sal
grosso, underberg ou dgua tonica, glutamato de sédio, aguas de sabor, dgua 3.
3. Bibliografia, jornais, revistas especializadas, legislacao, etc.

Critérios de Avaliagao

COMPETENCIAS TERMINAIS CRITERIOS DE AVALIAGAO

1. Dominar os quatro gostos elementares presentes - Acertar nos sabores: doce, salgado, &cido e amargo.

no vinho, reconhecer a importancia dos taninos no - Conhecer os principais 4cidos presentes no vinho

vinho. - Identificar a sensagdo de adstringéncia presente nos vi-
nhos.

-Explicar a importancia dos taninos no vinho.
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PROGRAMAGAO

SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

- Exposicao tedrica sobre o tema
12 Sessao 2 Horas - Exposicao pratica sobre o tema
- Dindmica de grupo
- Préaticas simuladas

1. Substéncias que dao a sensagao de “doce” ao vinho

Objectivos Especificos

- 0 formando devera ser capaz de distinguir um vinho seco de um vinho adamado.

- 0 formando deverd compreender a importancia do alcool de um vinho na sensagéo doce.
2. Substancias que conferem a sensacgao de “acidez” ao vinho

Objectivos Especificos

- 0 formando devera ser capaz de identificar os principais acidos presentes no vinho.

- 0 formando deve compreender o papel da acidez na conservacao de um vinho.

3. Substancias que conferem a sensacao de “salgado” ao vinho

Objectivos Especificos

- 0 formando deve compreender que a sensacao de “salgado” é a que tem menor expresséo nos vinhos.

Proposta de Actividades

1. Prova Cega de Vinhos Secos (menos de 2g de acUcar residual) vs Vinhos Adamados (mais de 6g de actcar residual). (Sala
de formacao).

2. Prova de Vinhos com elevada graduagéo alcodlica (13% vol. ou superior), para que o formando compreenda da importancia
do alcodl na percepcéo global do vinho. (Sala de formagéo).

3. Para sentir os 4cidos presentes no vinho o formando devera preparar: sumo de maga (acido mdlico), sumo de liméo ou
laranja (acido citrico), leite ou iogurte (acido lactico), vinagre (acido acético), cremor tartarico (acido tartaro), bebidas efer-
vescentes (acido carbénico). (Sala de formagéo).

4. Fornecer ao formando a dgua “Vitalis” de Limdo-+-Magnésio para compreender a sensagdo de acidez. (Sala de forma-
cao).

5. Dissalver um pouco de sal de cozinha em dgua para que o formando perceba a sensacao salina. (Sala de formagao).
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SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

- Exposicao tetrica sobre o tema
2?2 Sessao 2 Horas - Exposicao pratica sobre o tema

- Dindmica de grupo

- Praticas simuladas

1. Substéncias que conferem a sensacao de “amargo” e “adstringente” aos vinhos

Objectivos Especificos

- 0 formando devera ser capaz de distinguir um vinho taninico de um pouco taninoso.

- 0 formando devera compreender o papel dos taninos nas caracteristicas sensoriais dos vinhos.

2. Outras substancias

Objectivos Especificos

- 0 formando devera ser capaz de compreender o papel das substancias azotadas como importantes nutrientes para as
leveduras e bactérias nas etapas da fermentagéo.

3. Substancias responsaveis pelo aroma dos vinhos

Objectivos Especificos

- 0 formando deveré ser capaz de identificar os 3 tipos de aromas presentes nos vinhos: primario, secunddrio e tercidrio.
- 0 formando deverd compreender que ha substancias volateis favoraveis e prejudiciais ao vinho.

Proposta de Actividades

1. Para que o formando sinta a sensagdo de amargor deve beber um pouco de 4gua ténica. (sala de formagéo)

2. Perceber os Taninos. . . bebendo ché (sala de formacéao)

3. Trincar um diospiro para sentir a sensacéo de adstringéncia (sala de formacéo)

4. Fornecer ao formando a dgua “Vitalis” de Chéa Branco+Macga para compreender a sensacao de adstringéncia. (Sala de
formagao)

5. Fornecimento de um cacho de uvas para que o formando seja capaz de distinguir o engaco da parte carnuda- os bagos
(sala de formagéo)

6. Executar um corte longitudional no Bago para que o formando observe: a pelicula, polpa e grainhas (sala de formacao)

7. Se possivel deslocar os formandos a um laboratério de enologia, para que observem uma andlise de cromatografia em
fase gasosa de deteccdo das substancias volateis dos vinhos: alcoois, esteres, compostos carbonilados, 4cidos, acetais,
terpenos, lactonas, etc. (laboratdrio).
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SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

3?2 Sessao 2 Horas Debate e Avaliagao

Exemplo de Prova de Avaliacao (Questionario escrito)

1. Como é constituida a pelicula e a polpa da uva?

2. Quais os principais constituintes da acidez de um vinho?

3. Descreva duas técnicas para extracgao de cor aplicada a vinhos tintos.

4. Q que sao taninos? Contribuem para qual sensacao gustativa?

5. Qual é o Unico alcool que contribui com um aroma agradavel?

6. Qual o alcool que contribui para o cardcter herbaceo dos vinhos?

7. Qual o composto quimico que contribui para 0 aroma a “suor de cavalo” nos vinhos?

8. A seguir 4 4gua e ao etanol qual o constituinte quimico que existe em maior quantidade nos vinhos. E quais as substancias
minoritarias?

9. Os terpenos pertencem a uma familia quimica de alcoois que conferem um aroma floral aos vinhos. Mencione 4 castas
onde estes compostos tenham sido identificados.

10. Mencione os 3 grupos de substancias que ddo a sensacao de “doce” ao vinho.

Resolucao

1. Pelicula: Agua, tanino, matérias acidas, minerais e nitrogenadas. Polpa: Agua, aclcar, acidos organicos, matérias minerais,
pépticas e nitrogenadas

2. Acidos: tartarico, mélico, ctrico, succinico, lactico, acético

3. Enzimas pectoliticas-obtém se vinhos com cor desejavel e reduzida adstringéncia, facilita a extracgdo de cor sem extrac-
cao de taninos.

Termovinificacdo- O mosto com as peliculas é aquecido. Depois de prensado o mosto é arrefecido e vinificado.

4. Taninos sdo compostos quimicos polifenais que tém a capacidade de interagir com as proteinas. Actuam como conser-
vantes naturais que prolongam a vida do vinho.

Contribuem para a sensacao gustativa de adstringéncia.

5. 2-Feniletanol (aroma a rosa)

6. Hexanol

7. 4-gtilfenol

8. Glicerol. Compostos fendlicos, Substancias minoritrias: compostos volateis.

9. Gewurttraminer, Moscatel, Loureiro, Ferndo Pires, Maria Gomes.

10. Agucares e polidis (uva) e alcodis (fermentacdo)

Proposta de provas de avaliacao (Pratica)

Fornecer ao formando as 5 solugdes basicas do gosto, verificar se as consegue identificar.
-Solugdo doce: 3 colheres de chd com agUcar dissolvido em 75 cl de &gua.

-Solugéo acida: sumo de dois limdes, dissolvidos em 75 cl de dgua.

- Solugdo salina: duas colheres de cha de sal grosso, dissolvidas em 75 cl de dgua.

-Solugdo amarga: 10 a 15 gotas de Underberg ou Angustura, dissolvidas em 75 cl de &gua.

Nota importante: o excesso de glutamatos pode induzir dores de cabeca.

Debate:
1. Os 3 grandes grupos de aromas presentes no vinho.
2. O papel dos taninos na conservagao dos vinhos.
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UNIDADE MODULAR 3

FACTORES QUE INFLUENCIAM A COMPOSIGAO E A QUALIDADE DOS VINHOS
Duracdo: 6 horas

A programagao desta unidade formativa devera ser aberta e flexivel, podendo-se adaptar em qualquer momento
as circunstancias que requer a turma, centro de formacao, envolvente, etc.

Instalacoes
Sala de Formagao
Laboratério

Recursos Materiais
e) Material didactico
1. Quadro branco, giz, retroprojector, projector de dados, video, software informatico, computadores.
2. llustracoes, mapas especificos, roda de aromas, ...
3. Diversos vinhos monovarietais, vinhos de lote, bolachas, dgua, ...
4. Bibliografia, jornais, revistas especializadas, legislacao, etc.

Critérios de Avaliagao

COMPETENCIAS TERMINAIS CRITERIOS DE AVALIAGAO

1. Compreender que um vinho de qualidade depen- |dentificar tipos de solo mais adequado & vinha

de de 4 factores: casta, solo, clima e processo de -Descrever o ciclo vegetativo de uma videira

vinificacéo. -Esquematizar o processo de fabrico de vinhos do Porto e Es-
pumantes

-Definir “terroir”
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UNIDADE MODULAR 3
PROGRAMAGAO

SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

- Exposicao tedrica sobre o tema
12 Sessao 2 Horas - Exposicao prética sobre o tema

- Dinamica de grupo

- Praticas simuladas

1. A variedade da espécie Vitis vinifera

Objectivos Especificos

- 0 formando deverd identificar melhor os descritores associados 4s castas mais representativas no mundo e em Portugal.
2. 0 solo

Objectivos Especificos

- 0 formando deveréd saber da existéncia de diferentes solos para o cultivo da vinha.

- 0 formando devera compreender o conceito de “terroir” que engloba solo, subsolo, inclinagdo do terreno, drenagem, tempo
de exposicao solar.

- 0 formando devera compreender a importancia do “terroir” na qualidade final dos vinhos.

3. 0 clima

Objectivos Especificos

- 0 formando deverd ser capaz de distinguir as 3 fases do ciclo vegetativo da videira através das alteragées morfoldgicas
que ocorrem na planta.

Proposta de Actividades

1. Prova de Vinhos monovarietais brancos das castas: Chardonnay, Sauvignon Blanc, Riesling, Chenin Blanc, Gewurtaminer,
Sémillon, Alvarinho e Loureiro. Desta forma o formando devera ser capaz de associar as castas aos principais descritores que
caracterizam estas castas. (sala de formagao).

2. Prova de Vinhos monovarietais tintos das castas: Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Pinot Noir, Grenache, Nebbiolo,
Sangiovese e Touriga Nacional. Desta forma o formando devera ser capaz de associar as castas aos principais descritores
que caracterizam estas castas. (sala de formacéo).

3. Deslocagao do formando ao terreno de uma vinha para tomar contacto com o tipo de solo em que ela se insere. (saida
exterior).

4. Acompanhamento do formando no terreno do ciclo vegetativo da videira que engloba 3 fases: Hibernacdo, Floragdo e
Frutificagdo. (saida exterior)
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SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

- Exposicao tedrica sobre o tema
2?2 Sessao 2 Horas - Exposicao pratica sobre o tema

- Dindmica de grupo

- Simulagoes

1. A vinificagao

Objectivos Especificos

- 0 formando deve ser capaz de distinguir a vinificagéo de vinhos brancos e vinhos tintos.

- 0 formando numa adega deve ser capaz de distinguir os diferentes equipamentos necessarios ao fabrico do vinho.
- 0 formando deve ser capaz de realcar a particularidade que ocorre no fabrico de vinho do porto.

- 0 formando deve ser capaz de explicar o método tradicional de fabrico de espumantes.

Proposta de Actividades

1. Apresentacéo esquematica da diferenca de vinificagdo de vinhos brancos (bica aberta) em relacéo & vinificagao de vinhos
tintos (curtimenta). Explicar o mativo de se poder elaborar vinhos brancos a partir de uvas tintas mas nao o contrario. Realgar
que as Unicas castas de polpa tinta sdo o Alicante Bouschet e o Vinhdo. (sala de formacéo)

2. Deslocacao do formando a uma adega para compreender as diferentes etapas da vinificagao de vinhos, bem como tomar
conhecimento dos diferentes equipamentos utilizados na vinificagéo de vinhos. (saida exterior)

3. Deslocagéo do formando a uma cave de vinho do porto para compreender a diferenca entre a elaboragao deste vinho em
relagdo aos vinhos comuns. Observar também como o vinho do porto é armazenado e envelhecido. (saida exterior)

4. Através de um vinho base ja elaborado, adicionar agucar e leveduras apropriadas a esse vinho para tentar compreender
a segunda fermentacdo que se da no fabrico de espumantes gue conduz & formacao e aprovisionamento de gés. (sala de
formagao)

5. Microvinificagao de um vinho branco. (laboratério)

6. Microvinificagao de um vinho tinto. (laboratério)
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SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

3?2 Sessao 2 Horas Debate e Avaliagao

Exemplo de Prova de Avaliacao (Questionario escrito)

1. Enumere os quatros elementos que determinam a qualidade de um vinho.

2. Defina “terroir”

3. Enumere duas diferencas sensoriais entre as castas Gewurztraminer e Riesling.

4. Qual a principal caracteristica organoléptica da casta Cabernet Sauvignon? Como se chama o composto que lhe confere
este aroma?

5. Descreva o ciclo vegetativo da videira.

6. Distinga a vinificac&o de vinhos brancos da vinficagdo de vinhos tintos.

7. Indique duas castas em que a polpa da uva nao € incolor.

8. Eshoce o esquema de vinificagao para a elaboracao de um vinho branco.

9. Explique o processo de fabrico de Vinho do Porto.

10. Quais sao as duas grandes categorias de Vinhos do Porto consoante o tipo de envelhecimento?

Resolucao

1. Variedade da espécie, solo, clima e vinificagao

2. Engloba o solo, subsolo, inclinagéo do terreno, drenagem, tempo de exposicao solar. Factores que influenciam o estilo de
vinho.

3. Gewurztraminer-Aroma floral (rosas), elevado teor alcodlico e baixa acidez. Riesling-Aroma frutado e elevada acidez.

4. Pimento verde. Varios compostos da familia da metoxipirazina.

5. Hibernacéo-Periodo em que a planta hiberna. Floragao a planta tem necessidade de muito sol para que ocorra a maturagao
dos frutos. Frutificagao periodo em que o sol e as altas temperaturas sdo muito desejaveis

6. Na vinificagdo de vinhos tintos (curtimenta) a fermentagéo alcodlica do mosto ocorre na presengadas partes sélidas peli-
culas e grainhas ao contrario dos vinhos brancos (bica aberta).

7. Alicante Boushet e Vinhéo.

8. Uvas-Esmagamento/Desengace-maceracao (facultativa) -Trasfega-Prensagem (adicdo de SO2) -Clarificacdo-Fermentacéo
Alcodlica-Fermentacdo Malol4ctica (mais comum nos tintos) -Estabilizacao/Clarificacao-Engarrafamento.

9. Vinho Licoroso, produzido na regido demarcada do Douro. O processo de fabrico inclui a paragem de fermentacao do
mosto pela adicdo de aguardente vinica (beneficio), a lotagdo de vinhos e o envelhecimento.

10. Ruby e Tawny.

Proposta de provas de avaliagao (Pratica)
- 0 formando desempenhara uma prova de criatividade, realizacao de lotes a partir de vinhos de monocastas, o formador
devera classificar os lotes finais.

Debate:
1. A'importancia do “terroir” na qualidade de um vinho
2. As Principais castas do mundo.
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UNIDADE MIODULAR 4

MICROBIOLOGIA E BIOQUIMICA DA FERMENTAGAO
Duracdo: 6 horas

A programagao desta unidade formativa devera ser aberta e flexivel, podendo-se adaptar em qualquer momento
as circunstancias que requer a turma, centro de formacao, envolvente, etc.

Instalacoes
Sala de Formagao
Laboratério

Recursos Materiais
g) Material didactico
1. Quadro branco, giz, retroprojector, projector de dados, video, software informatico, computadores.
2. llustracoes, Mapas especificos, Roda de Aromas, ...
3. Produtos Enoldgicos Diversos, ...
4. Bibliografia, jornais, revistas especializadas, legislacao, etc.

Critérios de Avaliagao

COMPETENCIAS TERMINAIS CRITERIOS DE AVALIAGAO

1. Compreender a importancia das leveduras e bac- Identificar leveduras responsaveis pela FA.
térias no fabrico de vinhos, bem como a necessi- -ldentificar bactérias responsaveis pela FML.
dade de se efectuar uma segunda fermentacao -Conceito de Fermentagao Malolactica.
nalguns vinhos. -Que tipo de Vinhos é aconselhado a FML.
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UNIDADE MODULAR 4
PROGRAMACAO

SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

- Exposigao tedrica sobre o tema
12 Sessao 2 Horas - Exposicao prética sobre o tema

- Dinamica de grupo

- Praticas Simuladas

1. Generalidades

Objectivos Especificos

- 0 formando deverd ser capaz de reconhecer a importancia do papel das leveduras no processo de fabrico dos vinhos.

- 0 formando devera ser capaz de distinguir leveduras indigenas de leveduras seleccionadas.

- 0 formando devera compreender a importancia da adigéo de leveduras seleccionadas na condugéo de uma boa fermen-
tacao.

Proposta de Actividades

1. Esmagamento de uma uva e tentar observar ao microscopio todos os microorganismos que ela contém. (laboratério).

2. Deslocacéo dos formandos a uma empresa fabricante de produtos enolégicos (Proenal, Angelo Coimbra, Univar, etc).
(salda exterior).

3. Visualizagdo das leveduras mais importantes no fabrico de vinho (sala de formacéo)
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SEQUENCIACAO TEMPORALIZAGCAO METODOLOGIA

- Exposicao tedrica sobre o tema
2?2 Sessao 2 Horas - Exposicao pratica sobre o tema

- Dindmica de grupo

- Praticas Simuladas

1. Definicao de fermentacao

Objectivos Especificos

- 0 formando devera ser capaz de distinguir fermentagéo alcodlica de fermentagdo malolactica.

- 0 formando deverd compreender o interesse de efectuar a fermentacéo malolactica em vinhos tintos.

- 0 formando deverd ser capaz de distinguir sensorialmente um vinho sujeito @ fermentagdo malolactica (mais macio) de um
que nao tenha sido (mais agressivo).

Proposta de Actividades

1. Prova comparativa de um vinho verde tinto que tenha sido sujeito 4 fermentagéo malolactica em relagdo a um que néo
tenha passado por este processo (sala de formagao)

2. Cheirar um iogurte liquido, assaciar esse aroma a um vinho em plena fermentacdo malolactica. (sala de formagéo)

3. Elaborar um preparado de levedura seca activa para colocar no vinho, por exemplo a levedura comercial QA23 muito
utilizada em vinhos brancos (seguir instrugdes da embalagem). (sala de formagao)
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SEQUENCIACAO TEMPORALIZAGCAO METODOLOGIA

3?2 Sessao 2 Horas Debate e Avaliagao

Exemplo de Prova de Avaliacao (Questionario escrito)

1. Defina Fermentagdo alcodlica. Qual o microorganismo envolvido?

2. Aponte trés vantagens da utilizagdo de leveduras secas activas (LSA).

3. Enumere uma levedura fortemente fermentativa, fracamente fermentativa e de degradacéo.

4. Quais sao as duas principais vias de formagao de alcoois superiores?

5. Indigue os principais factores que influenciam o crescimento das leveduras e a cinética da fermentagao alcodlica.
6. Quais os intervalos de temperatura em que deve decorrer a fermentacdo alcodlica para vinhos brancos e tintos?
7. Podem as leveduras de contaminagédo pertencer ao género Saccharomyces?

8. Aponte as origens das leveduras de contaminagao.

9. Defina Fermentagao Malolactica.

10. Quais as principais alteragdes sensorias que ocorrem apés a fermentagao malolactica?

Resolucao

1. Fendmeno Bioquimico muito complexo, que provoca a transformagao do agucar (glucose e frutose) em alcodl etilico -+ diéxido
de carbono+33 kcal, acidos volateis, ésteres. Levedura.

2. Optimizacdo do desenrolar das fermentagoes, limita os desvios organolépticos provocados pela flora indigena, orienta a
qualidade do vinho em fungao dos objectivos fixados pelo endlogo.

3. Fortemente fermentativa-Saccharomyces, Fracamente fermentativa-Kloeckera, Degradacao- Pichia

4. \ia de Ehrlich ou a partir do piruvato.

5. Temperatura, oxigenacao do mosto, SO2, Clarificacdo do mosto

6. 20-30°C Tintos. 10-20°C Brancos

7. Sim

8. Pelicula da uva, material de vinificagéo, cubas, mangueiras, bombas, barricas, material de filtragéo, linha de engarrafa-
mento, etc.

9. Transformacao do acido malico em 4cido lactico através de bactérias lacticas.

10. Conduz a vinhos menos écidos, em termos de alteracdes olfactivas além do acido lactico pode haver produgéo de ace-
taldeido, diacetilo, acetoina e 0 2, 3- butanediol. Séo vinhos mais estaveis.

Proposta de provas de avaliagao (Pratica)
1. Servir dois vinhos um que tenha passado pela fermentagao malolactica e o outro néo, tentar adivinhar e justificar através
das caracteristicas sensoriais. (sala de formacéo)

Debate:
1. Vantagens de efectuar a fermentagdo malolactica nalguns vinhos Tintos.
2. Vantagens da utilizacao de leveduras comerciais em relagéo a leveduras indigenas.
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UNIDADE MODULAR 5

CLARIFICACAO, ESTABILIZAGAO E MATURAGAO DOS VINHOS
Duracao: 6 horas

A programagao desta unidade formativa devera ser aberta e flexivel, podendo-se adaptar em qualquer momento
as circunstancias que requer a turma, centro de formacao, envolvente, etc.

Instalacoes
Sala de Formagao
Laboratério

Recursos Materiais
a) Material didactico
1. Quadro branco, giz, retroprojector, projector de dados, video, software informatico, computadores.
2. llustracoes, Mapas especificos, Roda de Aromas, ...
3. Carvio, Bentonite, Caseina, Gelatina, Sulfato de Cobre, Acido Tartérico, Bicarbonato de Potassio, ...
4. Bibliografia, jornais, revistas especializadas, legislacao, etc.

Critérios de Avaliagao

COMPETENCIAS TERMINAIS CRITERIOS DE AVALIAGAO

1. Ser capaz de efectuar tratamentos ao vinho -Ser capaz de fazer uma colagem a um vinho.
que permitam a sua estabilidade e conserva- -Ser capaz de fazer uma desacidificagdo de um vinho.
cao. -Ser capaz de dar um caso pratico de uma trasfega com arejamen-

to e de uma trasfega sem arejamento.
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UNIDADE MODULAR 5
PROGRAMAGAO

SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

- Exposigao tedrica sobre 0 tema
12 Sessdo 2 Horas - Exposicao pratica sobre o tema

- Dindmica de grupo

- Praticas Simuladas

Maturacao dos vinhos

1. Clarificagdo

2. Colagem

3. Filtracao

Objectivos Especificos

- 0 formando deve compreender que apés a fermentacao o vinho tem que ser submetido a uma série de correcgdes que lhe
permitam ganhar estabilidade e capacidade de evolugdo no tempo.

- 0 formando deve conhecer os principais agentes de colagem utilizados em enologia.

- 0 formando deve reconhecer o papel do &cido tartarico e bicarbonato de potéassio no parametro da acidez fixa dos vinhos.
- 0 formando deverd reconhecer o papel da trasfega com arejamento dos vinhos no desaparecimento de aromas sulfurosos
dos vinhos.

Proposta de Actividades

1. Executar uma trasfega de vinho jovem, operacao que consiste em passar o vinho de uma cuba para outra de forma a
eliminar algumas turvagdes que o vinho possa ter. (saida exterior).

2. Aplicar a um vinho jovem a dose adequada de sulfuroso (30mg/I SO2 livre). (laboratério).

3. Aplicar a um vinho com defeito de prova a “Sulfidrico” ou “Alidceo” (normalmente associado a um aroma a ovos podres)
sulfato de cobre para eliminar o defeito de prova. (laboratdrio).

4. Adicionar a um vinho adstringente e com problemas de cor um material proteico (gelatina, caseina, albumina, etc) (labo-
ratorio).

5. Adicionar a um vinho branco turvo, bentonite (argila) para remover proteinas nao depositadas. (laboratdrio).

6. Efectuar a um vinho verde tinto com elevada acidez fixa uma desacidificacéo, através do uso de bicarbonato de potéssio.
(laboratdrio).

7. Efectuar a um vinho de colheita tardia uma acificagéo, através do uso de &cido tartarico.

8. Servir dois vinhos um branco um pouco oxidado e um tinto em copos de prova pretos tentar que os formandos os identi-
fiquem. (sala de formacéo).

9. Compreender as diferencas organolépticas entre um vinho filtrado e um vinho ndo sujeito a filtragao, provar o vinho nas
duas versdes. Sugere-se a prova do vinho tinto Vértice Super Reserva 2003 (Douro), vinho editado na verséo filtrada e nao
filtrada. (sala de formacéo).

Co-financiado por:
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SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

- Exposicao teorica sobre o tema
2?2 Sessao 2 Horas - Exposicao pratica sobre o tema

- Dinamica de grupo

- Praticas Simuladas

Maturacao dos vinhos

1. Papel do oxigénio

2. Alteracdes microbioldgicas

3. Alteractes quimicas

4. Influéncia dos compostos com &tomos de enxofre nas carecteristicas organolépticas dos vinhos.

Objectivos Especificos

- 0 formando deve compreender os dois papéis do oxigénio: favoravel ao vinho e inimigo do vinho.

- 0 formando deve conhecer o tipo de madeira utilizada no fabrico dos vinhos.

- 0 formando deve reconhecer a madeira como um importante dador de compostos aromaticos e fendlicos ao vinho.
- 0 formando devera compreender que nem todos os vinhos beneficiam com o estagio em madeira.

Proposta de Actividades

1. Executar uma trasfega de vinho jovem, operagdo que consiste em passar o vinho de uma cuba para outra de forma a
eliminar algumas turvagdes que o vinho possa ter. (saida exterior).

2. Aplicar a um vinho jovem a dose adequada de sulfuroso (30mg/l SO2 livre). (laboratério).

3. Aplicar a um vinho com defeito de prova a “Sulfidrico” ou “Alidceo” (normalmente associado a um aroma a ovos podres)
sulfato de cobre para eliminar o defeito de prova. (laboratério).

4. Adicionar a um vinho adstringente e com problemas de cor um material proteico (gelatina, caseina, albumina, etc) (labo-
ratorio).

5. Adicionar a um vinho branco turvo, bentonite (argila) para remover proteinas nao depositadas. (laboratério).

6. Efectuar a um vinho verde tinto com elevada acidez fixa uma desacidificacéo, através do uso de bicarbonato de potassio.
(laboratdrio).

7. Efectuar a um vinho de colheita tardia uma acificagéo, através do uso de &cido tartarico.

8. Servir dois vinhos um branco um pouco oxidado e um tinto em copos de prova pretos tentar que os formandos os identi-
fiquem. (sala de formacao).

9. Compreender as diferencas organolépticas entre um vinho filtrado e um vinho nao sujeito a filtragao, provar o vinho nas
duas versoes. Sugere-se a prova do vinho tinto Vértice Super Reserva 2003 (Douro), vinho editado na verséo filtrada e nao
filtrada. (sala de formagao).

10. Servir dois vinhos idénticos um estagiado em madeira e outro que s6 tenha passado por uma cuba inox. Tentar que 0s
formandos memarizem as diferengas de um vinho com um estagio em madeira em relagdo ao outro com auséncia de estagio
em madeira. (sala de formacéo)

11. Visita do formando a uma tanoaria de para que este tome contacto com os principais materiais e propriedades de que
sao feitas as barricas para elaboragao e conservacéo de vinhos. (saida exterior)

12. Para o formando compreender a inocuidade dos cristais depositados nas garrafas de vinho branco, convenga-o a masti-
ga-los. Constatara que tem um sabor muito &cido. O que de facto comprova que esses sedimentos séo &cido tartarico, nao
sabendo rigorosamente nada a agucar. Estes sedimentos nao tem nada de perigoso nem mostra falta de cuidado, sao apenas
um produto natural do processo de vinificagao. (sala de formagao)

Co-financiado por:
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SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

3?2 Sessao 2 Horas Debate e Avaliagao

Exemplo de Prova de Avaliacao (Questionario escrito)

1. Distinga Colagem de Clarificacéo.

2. Quais as causas mais frequentes de turvagao?

3. Quais os procedimentos a ter num vinho antes do seu engarrafamento?

4. Mencione quatro materias de colagem utilizados nos vinhos.

5. H4 dois processos de desacidificagao de vinhos quais sao? Qual o mais utilizado?

6. Qual o papel do oxigénio na evolugdo de um vinho branco?

7. Que tipo de madeira ¢ utilizada para o fabrico de barricas?

8. Dé exemplo de duas substancias volateis com os respectivos descritores, cedidas pela madeira ao vinho.
9. Quais os compostos formados por aquecimento da madeira durante o fabrico das e que posteriormente passam para 0s
vinhos.

10. Quais sao as principais origens da madeira usada para fazer barricas?

Resolucao

1. Clarificacdo consiste em eliminar por processos fisicos algumas turvagdes que o vinho possa ter, procedendo-se a tras-
fegas passar o vinho de uma cuba para outra. Colagem consiste em adicionar determinados constituientes ao vinho para
remover particulas em suspensao e compostos indesejaveis que conferem defeitos de cor, adstringéncia e aroma.

2. Proteinas, Tartaratos, Compostos fendlicos, Polissacarideos, Metais.

3. Estabilizagéo por frio, Colagens, adi¢do de sulfuroso, filtrar vinhos com agucar residual, adi¢do de antioxidantes e antimi-
crobianos (&cido ascérbico, &cido sdrbico), eventualmente vinhos tintos apés a estabilizacdo pelo frio podem ser transferidos
para barricas de madeira.

4. Albumina, Bentonite, Carvao, Caseina, Gelatina.

5. Fisico-Quimico, por adigdo de carbonato de célcio. Biolégico, corresponde & fermentagéo malolactica ou através do uso de
leveduras (Schizosaccharomyces plombe). Mais utilizado é o Biolégico.

6. Os vinhos brancos na presenca de oxigénio vao perdendo o seu aroma a fruta adquirindo aromas de “mel”, “rango” que
em quantidades reduzidas podem ter influéncia nos vinhos mas que o aumento de intensidade prejudica a qualidade dos
mesmos. No que respeita 4 cor, adquire tonalidades mais escuras que podem passar do amarelo ou em caso de oxidagdes
excessivas ao amarelo/acastanhado.

7. E utilizada madeira branca, tem consisténcia devida, bem como porosidade e ndo cede ao vinho compostos aromaticos
em demasia. Escolhendo-se arvores do género Quercus (Carvalho).

8. Metil-octalactona- “madeira fresca” ou “coco”; eugenol- “cravinho”

9. Furfural, 5-metil-furfural e 5-hidroximetl-furfural.

10. Limousin, Centro, Borgonha e Vogues

Proposta de provas de avaliagao (Pratica)

0 Formador deve fornecer aos formandos 3 vinhos com as seguintes caracteristicas:
1) Vinho com defeito de Prova a sulfidrico ou alidceo

2) Vinho com elevada adstringéncia e problemas de cor

3) Vinho Branco com turvagéo excessiva devido a presenca de proteinas

0 formando deverd fazer as correccoes adequadas aos vinhos, bem como justificar as escolhas dos produtos enoldgicos
empregues.

Debate:
1. 0 papel das colagens na qualidade final dos vinhos.
2. Quais os vinhos que beneficiam com o estagio em madeira?
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UNIDADE MODULAR 6

DEFEITOS ORGANOLEPTICOS NOS VINHOS
Duracao: 6 horas

A programagao desta unidade formativa devera ser aberta e flexivel, podendo-se adaptar em qualquer momento
as circunstancias que requer a turma, centro de formacao, envolvente, etc.

Instalacoes
Sala de Formagao
Laboratério

Recursos Materiais
c¢) Material didactico
1. Quadro branco, giz, retroprojector, projector de dados, video, software informatico, computadores.
2. llustracoes, mapas especificos, roda de aromas, ...
3. Fésforos, tubo de cola UHU, ovos cozidos, uvas americanas, caixa bafienta, vinhos com defeitos de
prova, quadro, computador (PowerPoint), sala de formacéo.
4. Bibliografia, prensa, revistas especializadas, legislagéo, etc.

Critérios de Avaliagao

COMPETENCIAS TERMINAIS CRITERIOS DE AVALIAGAO

1. Ser capaz de identificar as principais altera- - Distinguir um vinho com acetato de etilo de outro com acidez
¢Oes nos vinhos e saber as suas causas. volatil

-Distinguir um vinho com mofo de um com geréanio

- Quais os dois principais antioxidantes empregues nos vinhos
-Ser capaz de remover o defeito de sulfidrico de um vinho.
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UNIDADE MODULAR 6
PROGRAMAGAO

Sequenciagao Temporalizagao Metodologia

- Exposigao tedrica sobre o tema
12 Sessao 2 Horas - Exposicao prética sobre o tema

- Dinamica de grupo

- Praticas Simuladas

A) Generalidades

Objectivos Especificos

- 0 formando deverd identificar os principais defeitos organolépticos existentes nos vinhos: acetato de etilo, acético, gera-
nios, rango, mafo, oxidado, mercaptanos, etc.

- 0 formando devera ser capaz de associar esses defeitos a descritores familiares.

B) Alteragdes microbioldgicas

Objectivos Especificos

- 0 formando deverd ser capaz de distinguir as diferentes doencas que ocorrem no vinho pelo seu aspecto fisico.
- 0 formando caso ndo sejam irreversiveis essas doencas deve saber como actuar.

Proposta de Actividades

1. Provar um vinho do Porto tawny com 1, 5 g/l de &cido acético e um vinho de mesa com a mesma quantida e verificar que
0 mesmo composto esta presente nos mesmos niveis em dois vinhos diferentes e, num causar defeito, e no outro, nao ser
perceptivel ou mesmo ser considerado benéfico. (sala de formacao)

2. Cheirar um tubo de cola UHU, associar esse aroma a presenca de acetato de etilo no vinho. (sala de formagéo)

3. Cheirar vinagre de cozinha, associar a esse aroma como indicador da presenca de &cido acetico no vinho. (sala de forma-
¢ao)

4. Cheirar uma sardinheira (planta de jardim) e associar esse aroma a presenca de acido sdrbico no vinho. (sala de forma-
céo)

5. Cheirar manteiga, associar esse aroma a presenca de diacetilo no vinho, apresenca deste composto em concentrages
elevadas pode dar ao vinho um aroma a ranco. (sala de formagao)

6. Para se familiarizar com o odor com a origem a mofo, utilizar garrafas que tenham sido recusadas ou devolvidas devido a
uma anomalia com cheiro a rolha. Depois de ter cheirado o TCA (Tricholoroanisol) uma vez, em principio, jamais se esquecera
esse cheiro. (sala de formacéo)

7. Provar um vinho proveniente da casta Cabernet Sauvignon e tentar identificar o aroma a “pimento verde” caracteristico
da casta.

8. Provar dois vinhos da casta Cabernet Sauvignon de diferentes regioes (Verdes e Alentejo), verificar que devido & maior
exposicao solar do vinho alentejano o aroma a “pimento verde” € mais ténue.

9. Para conhecer o aroma de “foxé” devido & presenca de antranilato de metilo deve cheirar um vinho proveniente de uva
americana.

10. Recolher num laboratorio de Enologia diversos vinhos contaminados pelas principais doengas que afectam os vinhos:
pico acético, Flor, volta, pico lactico e realgar aos formandos as principais alteracdes sensoriais que se verificam nos vinhos.
(sala de formacéo)
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SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

- Exposicao tedrica sobre o tema
2?2 Sessao 2 Horas - Exposicao pratica sobre o tema

- Dindmica de grupo

- Praticas Simuladas

c) Alteragoes quimicas

Objectivos Especificos

- 0 formando deve compreender que a presenca do oxigénio é responsavel pelas principais alteragdes quimicas dos vinhos.
- 0 formando deve compreender o papel do sulfuroso e &cido ascorbico na prevencgao de oxidagdes no vinho.

d) Influéncia dos compostos com atomos de enxofre nas caracteristicas organolépticas dos vinhos.
Objectivos Especificos

- 0 formando deve compreender as origens do enxofre nos vinhos (mosto, fitossanitaria, térmica, fotoquimica, fermenta-
céo.

- 0 formando deve conhecer as técnicas para fazer diminuir as quantidades de enxofre nos vinhos.

- 0 formando deve reconhecer a importancia do sulfureto de dimetilo para a contribuicdo do “bouguet” dos vinhos podendo
mesmo aumentar o caracter frutado destes.

Proposta de Actividades

1. Para compreender o fenémeno de oxidacdo, deixar um vinho que néo seja de boa qualidade, dentro de um copo durante
uns dois dias. De cada vez que passar pelo copo cheire o vinho e repare na forma como se altera. Gradualmente, comega
a perder o aroma frutado e fresco, comegando a ficar cedico. Em seguida fica insipido tornando-se distintamente pouco
apetecivel. (sala de formacéo)

2. Fazer um corte longitudional a uma maca verde passado uns dias associar esse descritor a um vinho oxidado. (sala de
formagao)

3. Para se familiarizar com o odor com a origem no sulfuroso livre, tente memorizar um fsforo acabado de acender ou o de
um fogdo a lenha. (sala de formagao)

3. Num vinho com elevado aroma a sulfidrico (ovos podres), experimentar remover esse cheiro com o uso de uma moeda
de cobre. (sala de formacéo)
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SEQUENCIAGAO TEMPORALIZAGAO METODOLOGIA

3?2 Sessao 2 Horas Debate e Avaliagao

Exemplo de Prova de Avaliacao (Questionario escrito)

1. D& um exemplo de um um composto presente nos mesmos niveis em dois vinhos diferentes, num causar defeito e no
outro ser considerado benéfico.

2. Qual é o anti-oxidante exdgeno mais aplicado nos vinhos?

3. Enuncie um antimicrobiano que se possa adicionar aos vinhos. Qual é o defeito olfactivo que pode dar origem?
4. Qual o descritor olfactivo do diacetilo?

5. Qual é o principal componente que da origem ao gosto a mofo no vinho?

6. Enumere duas alteragdes microbiolégicas presentes no vinho.

7. Qual é a consequéncia organoléptica da fermentacéo do glicerol em vinhos?

8. Descreva a doenca da volta num vinho.

9. Refira duas técnicas para diminuir a quantidade de H2S (sulfidrico) nos vinhos.

10. Cite dois antioxidantes que retardam a accao do oxigénio sobre os constituintes do vinho.

Resolucao

1. Acido acético presente em Porto tawnys com 1, 5 g/, descritor “vinagrinho” confere qualidade, em vinhos correntes este
composto em quantidades superiores a 0, 6 g/l confere aroma defeituoso.

2. Diéxido de Enxofre.

3. Acido sérbico. Aroma de sardinheira (geranium).

4. Manteiga ou ranco (quantidades elevadas).

5. 2, 4, 6 Tricloroanisol

6. Pico acético e flor.

7. Vinhos ficam amargos, afecta sobretudo vinhos de baixas graduacées e em anos que houve falta de maturagdes das
uvas.

8. Fermentacdo quase total do acido tartarico. Vinho de tal maneira deteriorado que ndo é mais consumivel. As bactérias
lacticas em vinhos de baixa acidez, atacam o dcido tartarico convertendo-o a 4cido acético e CO2. A cor vermelha de um
vinho normalmente torna-se castanha.

9. Saturar os vinhos com azoto apds o fim da fermentacéo alcotlica. Adicionar sulfato de cobre.

10. SO2 e 4cido ascorbico.

Proposta de provas de avaliacao (Pratica)

0 Formador deve fornecer aos formandos 3 vinhos com as seguintes caracteristicas:
1) Vinho com defeito de Prova a sulfidrico ou alidceo

2) Vinho com elevada adstringéncia e problemas de cor

3) Vinho Branco com turvacéo excessiva devido & presenca de proteinas

0 formando deverd fazer as correccées adequadas aos vinhos, bem como justificar as escolhas dos produtos enolégicos
empregues.

Debate:
1. Papel da solugéo sulfurosa na conservacéo e desinfecgéo dos vinhos.
2. Formas de evitar os defeitos de prova mais comuns nos vinhos.
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