EMENTA DAS DISCIPLINAS DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E ENOLOGIA

PRIMEIRO SEMESTRE

Portugués Instrumental (60h)

Leitura, interpretacdo e producao de textos. Texto dissertativo. Texto dissertativo de carater
cientifico. Texto informativo técnico. Coesao e coeréncia textual. Técnicas para composicao de
resumos. Normas gramaticais usuais (aplicaveis ao texto). Oratoria: conceito; o medo de falar
em publico; o que um orador pode e nao pode fazer; exercicios de relaxamento; qualidades do
orador; o publico; questbes praticas. Recursos audiovisuais: como produzir um bom visual;
regras basicas para a produgdo de um bom visual; recursos visuais mais importantes
(vantagens e desvantagens). Referenciacdo bibliografica. Tipologia textual: resenha, artigo

cientifico, relatério, monografia.

Tépicos em Economia (90h)

Perspectiva histérica do pensamento econdmico. Definicbes e evolugdo da economia. Os
agentes econdmicos. Os sistemas econdmicos. Organizagdo econdmica: setores, fatores de
produgéo. Teoria do consumidor (demanda, oferta, equilibrio e formacédo de precgo, teoria do
mercado, elasticidade). Teoria da producéo e teoria da empresa. Teoria da repartigéo.
Estruturas de mercado, abertura de mercados e globalizagdo. Micro e macroeconomia; Precos;
Mercados do agronegécio brasileiro; Abertura de mercados ALCA, OMC, Bric, Mercosul;

Politica do comércio exterior.

Informatica (60h)
Introducéo a informatica. Sistemas operacionais. Editores de texto. Planilhas eletronicas. Técnicas de

apresentacdo. Internet.

Matematica Aplicada (60h)
Conjuntos numéricos. Operagbes em |R. Geometria plana e espacial. Fungbes
Polinomiais.Fungédo Exponencial e Logaritmica. Geometria Analitica . Matrizes, determinantes e

sistemas lineares. Nogdes de Derivada e Integral.

Quimica Geral (60h)

Quimica de gases e suas relagdes com as solugdes. Equivalente grama; célculo de niumero de
equivalente. Calculo de Normalidade e Molaridade em solugdes. Calculo estequiométrico.
Célculo com gases. Grau de pureza. Rendimento de reacdes. Preparo de diversos tipos de

solugdes. Mistura e diluicao de solugdes. Introducao ao trabalho de laboratério.

Quimica Organica (60h)
Atomo de carbono. Propriedades do carbono. Cadeias carbénicas. Radicais livres. Uso de

modelos de moléculas. Func¢des organicas. Hidrocarbonetos. Principais fungdes oxigenadas.



Principais fungbes nitrogenadas. Func¢des mistas. Cadeias complexas. Isomeria. Substituicdo
nucleofilica de 12 ordem (SN1). Substituigdo nucleofilica de 2% ordem (SN2). Reacdes de

eliminacao. Polimeros de adi¢cdo. Polimeros de condensagéo. Copolimeros.

Botanica e Ecologia da Videira (30 h)

Aspectos botanicos da videira: origem das espécies do género Vifis; classificacdo botanica;
centros de dispersao, espécies, suas caracteristicas e utilizagdo. Anatomia e morfologia: partes
da videira. Ecologia: limites geograficos da viticultura no mundo, fatores geograficos que
influem na viticultura (latitude, altitude, relevo e exposicdo, florestas, massas d’agua e
continentalidade), exigéncias climaticas e zoneamento agroclimatico (condigbes heliotérmicas,
hidrotérmicas, repouso hibernal, horas de frio, condigbes de maturagcéo, classificacéo

climatica), solos (profundidade, textura e estrutura, cor, composi¢do quimica).

Introdugéo a Ciénciado Solo (30 h)
Fatores de formagédo do solo: rocha matriz (minerais e sua importancia), relevo, tempo,
organismos, clima. Perfil do solo: nomenclatura de horizontes. Sistemas de classificagdo de

solos. Propriedades fisicas e quimicas do solo.

Agrometeorologia aplicada a Viticultura (30 h)

Importancia do tempo e do clima para a agricultura. Meteorologia agricola. A organizacao
meteoroldgica mundial. Relagdo solo-agua-planta-atmosfera: radiagéo solar, temperatura do ar,
temperatura do solo, geada e vento. Aspectos agrometeorolégicos da agua na atmosfera.
Protecdo das plantas contra os efeitos adversos do tempo. Evapotranspiragdo e necessidade

hidrica da cultura.

SEGUNDO SEMESTRE
Operagoes, instalagdes e Higiene na Industria Enolégica

Materiais e suas aplicagbes. Acessorios e equipamentos. Dimensionamento de equipamentos
e tubulagbes. Nocdes de projeto de instalacdo. Balanco de massa e energia na industria
enoldgica. Fundamentos de mecénica de fluidos. Equacdo da conservagdo de massa,
quantidade de movimento e energia. Perda de carga horaria em tubulagbes e acidentes.
Andlise dimensional. Equipamentos e operagdes de transporte de fluidos. Conceitos de Higiene
Alimentar. Requisitos higiénicos na industria enoldgica. Tratamento e qualidade da agua.
Limpeza e sanitizagdo. Principios basicos de Higienizacdo. Procedimento geral de
Higienizacdo. Agentes quimicos para Higienizagdo. Eficiéncia microbiolégica de sanitizantes.

Sanitizantes fisicos e quimicos. Higiene pessoal de colaboradores



Melhoramento Genético e Cultivares (60h)

Melhoramento genético: métodos de melhoramento, hibridagdo, poliploidia, mutagbes
induzidas, mutagdes naturais, selecdo massal, selegdo clonal, introducdo de espécies,
introducao de cultivares, introdugéo de clones, transgenia. Cultivares: porta-enxertos, cultivares
americanas e hibridas para vinho comum e suco, cultivares para vinho fino — uva vinifera,

cultivares para uva de mesa, uva muscadinea.

Propagacéo e Viveiros (30h)
Técnicas de propagacdo da videira: estaquia, mergulhia, alporquia, enxertia verde, enxertia de
campo e enxertia de mesa (maquinas, equipamentos, estrutura e insumos). Preparo e manejo

do viveiro, manejo das mudas, tipos de solo, insumos e equipamentos. Legislagéo pertinente.

Fertilidade do Solo (30h)

Fertilidade do solo e suas interagcdes quimicas, fisicas e bioldgicas. Métodos para a avaliacao
da fertilidade do solo. Métodos de analise de fertilidade. Classes de fertilidade. Solos &cidos e
alcalinos e sua corregdo. Dindmica dos nutrientes no solo e correcao das deficiéncias pela

adubacéo. Tipos de adubos, métodos e formas de aplicagdo. Recomendagdes de fertilizantes.

Microbiologia Geral (60h)

Nogdes de microbiologia. Areas de aplicagéo. Posigdo dos microrganismos no mundo vivo.
Morfologia e arranjo celular de microrganismos. Técnicas de visualizagdo e diferenciagcéo de
microrganismos. Exigéncias nutricionais. Meios de cultura. Culturas puras. Curva de
crescimento. Fatores que interferem no crescimento. Métodos de controle de microrganismos.
Fatores que afetam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Principais alteragdes nos
alimentos causadas por microrganismos. Microrganismos indicadores. Microrganismos
patogénicos em alimentos. Infecgdes, intoxicacdes e toxinfecgdes. Alimentos e bebidas

produzidas por fermentagdes. Métodos analiticos microbiolégicos. Tépicos em microbiologia.

Bioquimica (60h)

Defini¢do, estrutura, nomenclatura, classificagéo, propriedades fisico-quimicas e funcionais da
agua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, sais minerais, pigmentos e compostos
responsaveis pelo sabor e odor em alimentos. Enzimas (estrutura, catdlise enzimatica,
mecanismo e controle). Acidos nucléicos (estrutura e reagéo). Metabolismo: anabolismo e

catabolismo. Fotossintese. Regulagéo.

Estatistica Aplicada (60h)

Variaveis quantitativa e qualitativa. Variaveis continuas e discretas. Tabelas e gréficos. Dados
agrupados e nao agrupados. Medida de tendéncia central e de variabilidade. Nogbes de
probabilidade. Modelos de distribuicado: discreta e continua. Propriedades e uso da tabela da

curva normal. Inferéncia Estatistica.Amostragem. Estimagédo. Teste de hipdteses. Andlise



estatistica aplicada. ANOVA. Comparacbdes de médias. Regressao. Interpretacdo de tabelas.
Elaboracao de graficos. Softwares estatisticos.

Fundamentos de Fisica (60h)

Conceitos basicos em mecanica e eletricidade. Mecéanica dos fluidos (hidrostatica e
hidrodindmica). Forga e pressdao em um fluido, Principio de Pascal, Principio de Arquimedes.
Calor e Termodinamica: termometria; unidades de calor; calor especifico; calor sensivel e calor
latente; transferéncia de calor: condugéo, convecgao e radiagdo; primeira e segunda leis da
Termodindmica. Refratometria, espectroscopia de absorgdo molecular nas regides ultravioleta,
visivel e infravermelho. Espectroscopia de emissdo de chama e absorcdo atébmica.
Espectroscopia de fluorescéncia atomica. Cromatografia em fase gasosa. Métodos
radioquimicos. Espectrometria de Massa.

Educagdo Ambiental (60h)

Diversidade. Ecossistemas e sustentabilidade. Ecodesenvolvimento. Instituicbes relacionadas
com a questdo ambiental e suas competéncias. Movimentos ecoldgicos. Tecnologias
alternativas/tecnologias tradicionais. A¢des negativas e positivas para o ambiente e para a
vida. Problemas/necessidades do futuro, alternativas de caminhos e agdes. Acg¢ao local.
Problemas e solugdes técnicas, politicas, legais, sociais e ambientais. Projetos de educagao
ambiental. Caracterizagdo dos principais efluentes. Transporte e tratamento de Residuos e

Efluentes. Aguas residuarias.

Analise Sensorial |

Orgaos dos sentidos: nogdes basicas sob a percepgao sensorial. Condigdes para testes. Perfil
de caracteristicas sensoriais de um alimento ou bebida: sabor, odor, cor e textura. Painel
Sensorial: - Recrutamento, selegéo, treinamento e avaliacdo de julgadores. Montagem e
organizagado de laboratério de analise sensorial. Amostragem e apresentagdo das amostras.
Métodos sensoriais. Métodos objetivos. Analise estatistica. Correlacdo entre os métodos
objetivos e subjetivos. Testes sensoriais (Duo-Trio, Triangular, Escala hedbnica, Teste de
preferéncia).

TERCEIRO SEMESTRE

Fisiologia e Nutrigdo da Videira (60h)
Fisiologia: fotossintese, respiragdo, gutacdo e exsudacgéao, transpiragdo, absor¢do de agua e
minerais, translocagédo de fotossintetizados, crescimento e ciclo anual, formagdo de gemas

frutiferas, composicdo da uva. Nutricdo e adubagido da videira: extragdo de nutrientes,



avaliacdo do estado nutricional. Nutrientes essenciais. Fun¢des dos nutrientes nas plantas.

Fatores que afetam o rendimento da videira. Fertirrigagao.

Implantagdo de Vinhedos (30h):
Implantacdo do vinhedo: planejamento prévio, escolha do local, tratos culturais durante o
primeiro ano, tratos culturais durante o segundo ano, coeficientes técnicos para implantagcéo de

vinhedos. Mecanizagéo de plantio e das praticas culturais.

Fitossanidade (30h)

Pragas: mamiferos, aves, acaros, insetos. Moléstias bidticas: fungicas, virais, bacterianas,
fitoplasmas. Moléstias abidticas: disturbios fisiolégicos e acidentes meteoroldgicos. Controle
fitossanitario: manejo integrado de pragas e moléstias, controle bioldgico, métodos alternativos

de controle. Controle quimico e resisténcia.

Manejo e Conservagédo do solo (30h)

Erosdo hidrica e edlica. Levantamento, planejamento e praticas conservacionistas. Uso e
capacidade do solo. Plantas de cobertura. Maquinas e implementos agricolas usados para
preparo e manejo do solo. Viticultura agroecoldgica: sistemas alternativos de produgéo

(agroecolégico, biodindmico, organico e outros).

Matematica Financeira (60h)
Porcentagem. Juros simples e compostos. Descontos. Taxas: proporcional, equivalente,
nominal e real. Equivaléncia de capitais. Anuidades. Empréstimos. Analise de alternativas de

investimento. Critérios econdmicos de decisdo.

Topografia e Nogdes de Desenho Técnico (60h)

Estudo de escalas; Caligrafia técnica; Formatos de papel para confecgdo de desenhos;
Medidas angulares; Estudos Topograficos: conceitos, importancia, divisbes, desenhos
topograficos, Grandezas medidas num levantamento topogréfico:lineares e angulares;
Equipamentos auxiliares de topografia; Goniometria: gonidmetros quanto aos 6rgaos de visada;
Teodolito: constituicdo , estacionamento, nivelamento, leitura de &angulos; Métodos de
levantamentos planimétricos: trilateracdo , irradiacdo, caminhamento perimétrico; Célculo de
distancias e de areas; Levantamentos altimétricos com nivel de precisdo; Levantamentos
planialtimétricos: nivelamento de superficie, demarcagédo de curvas de nivel, representacao
gréfica do relevo. Nogoes de Desenho Técnico: definicdes , materiais necessarios; Sistemas de
projecdes: ortogonais e axonométricos; Nog¢des de cortes ou secgdes de objetos; Cotagem:
linhas decota e de extensdo, regras de colocacdo e de distribuicdo de cotas; Nogdes de

Desenho arquiteténico.



Quimica Enolégica: mosto e vinho (60h)

Constituicdo do cacho e da baga da uva. Composi¢do quimica do mosto e do
vinho.Determinagéo fisico-quimica da densidade, soélidos soluveis totais, acidez total, pH,
acucar redutor, agucares totais, nitrogénio, turbidez, SO2 livre e total em mostos.
Determinacéo analitica de AT, pH, AV, teor alcodlico, FML, agucares redutores e totais, SO,
livre e total e corregbes deste, Extrato seco total, cinzas, alcalinidade das cinzas, IPT,

antocianas, taninos (indices de cor).

Legislagdo e Operagdes pré-fermentativas (30h)

Obtengdo de mostos e operacdes pre-fermentagéo: Preparacdo da cantina para a
colheita; Colheita, transporte e recepcéo da matéria-prima; Diferencas na obten¢do de mostos
brancos, rosados e tintos; Desengacamento; Rompimento das bagas de uva; Maceragéo em
brancos; Esgotamento do mosto; Prensagem das uvas; Emprego do diéxido de enxofre em
enologia. Clarificagdo do mosto. Enzimas. Fendmenos enzimaticos no mosto. Corre¢cdes no

mosto. Legislagéo vinicola nacional.

Analise Sensorial Il (30h)

Sabores e sinergias. Mecanica da degustacédo do vinho. Andlise visual do vinho (limpidez,
brilho, cor e tonalidade). Analise olfativa (aromas primarios, secundarios e terciarios. Roda dos
aromas. Defeitos olfativos principais). Analise gustativa (sabores elementares, corpo, alcool e
adstringéncia, final de boca, persisténcia e retro-gosto). Via retro-nasal. Equilibrio gustativo.

Conceito de qualidade.

Microbiologia Enolégica (45h)

Fermentagao alcodlica: Leveduras vinicas; Metabolismo do agucares; Produtos secundarios da
fermentacéo alcodlica; Metabolismo do nitrogénio; Fatores que influenciam a fermentagéo
alcodlica; Controle da fermentacdo alcodlica; Emprego de leveduras na vinificagao.
Fermentagcdo malolatica: Efeitos nos vinhos; Bactéria latica; Fatores que interferem; Controle
da fermentacdo malolatica; Monitoracao da fermentacdo malolatica. Praticas: Preparo,
manutengéo e utilizacdo de meios de culturas para leveduras, bactérias laticas e acéticas na
industria enoldgica. Poder fermentativo. Efeito de diferentes paradmetros sobre a cinética
fermentativa. Preparo de pé-de-cuba. Hidratagdo de levedura seca ativa. Isolamento de
bactérias laticas e acéticas da uva (coloragdo de gram). Hidratacdo de bactéria latica.
Acompanhamento da Fermentacdo maloldtica. Contagem de leveduras e bactérias por

fluorescéncia.



Processos térmicos naindustria enolégica (45h)

Transmissao de calor. Mecanismos de transmisséo de calor. Condugéo. Convecgdo. Radiagao.
Espessura de isolamento e isolantes. Trocadores de calor. Tipos e caracteristicas de trocadores
de calor. Distribuicdo de temperaturas no interior de ambientes. Coeficiente global de
transmissédo de calor. Diferencia media de temperatura nos trocadores de calor. Desenho dos
trocadores de calor. Geradores de calor. Geradores de vapor e Combustiveis utilizados.
Equipamentos utilizados em processos com chamas. Produgéo de calor. Distribuicdo de vapor.
Sistemas de refrigeragéo. Técnicas enoldgicas envolvendo aplicagdo do frio. Sistemas de
producgéo de frio. Distribuigdo do frio. Refrigerantes e fluidos frigorificos. Producao de frio por
compressao mecanica. Elementos em uma instalagdo frigorifica. Evaporadores.
Condensadores. Compressores. Torres de resfriamento. Valvulas. Outros acessoérios. Uso da
bomba de calor. Produgao de frio por adsorgéo. Tema 5. Aplicagdes de frio e calor na industria
enoldgica. Termovinificagdo. Pasteurizagdo. Destilagdo. Concentragdo. Higienizagao.
Criomaceragéo. Crioconcentracdo. Pré-resfriamento do mosto. Controle da temperatura de
fermentacédo. Resfriamento dos depdsitos de fermentacdo. Resfriamento do mosto na
fermentacdo com intercambiadores de calor. Instalagbes compactas de resfriamento de
mostos. Instalagdes industriais de refrigeragdo de mostos. Sistemas de tratamento por frio do
vinho. Instalagcdes para o tratamento do vinho por frio (sistemas continuos e descontinuo

tradicional).

Quimica Analitica e Instrumental: (60h)

Estudo das regras de seguranca, postura e conduta em laboratdrio e plantas de alimentos.
Técnicas de laboratorio. Corte de vidro. Polimento das bordas do vidro. Curvatura do vidro.
Tubos capilares. Exercicios praticos experimentais em grupo. Valor da diluicdo na aplicagéo da
quimica instrumental. Exercicios tedricos aplicados a situagdes-problemas. Manipulagéo das
conclusbes dos dados resultantes de andlises instrumentais. Calibracdo de aparelhos.
Interpretagdo de catdlogos de instrumentos quimicos. Comparacdo de escalas. Construir
gréficos compostos com dois eixos Y. Trabalhar a versatilidade dos diferentes instrumentais e
equipamentos de laboratdrio. Escolha da técnica adequada para as diferentes andlises
instrumentais. Redagao de relatorios e projetos, processos industriais quimicos e sistemas de

utilidades. Analise gravimétrica. Andlise volumétrica ou volumetria de neutralizacao.

QUARTO SEMESTRE

Manejo da videira (60h)

Poda: propdsitos da poda, principios da poda, elementos da poda, tipos de poda, modalidades
de poda, poda verde, podas especiais. Praticas de manejo: técnicas de manejo da planta com
meios mecanicos, uso de reguladores de crescimento ou fitohormdnios. Sistemas de condugao
da videira: latada, lira aberta, espaldeira, GDC, cordado livre, outros sistemas. Praticas de

manuteng¢ao do vinhedo.



Produgdo de uvas de mesa e uva passa (30h)

Uva de mesa: cultivares, manejo da producao, da colheita e armazenamento. Equipamentos de
colheita. Produgcdo em ambiente protegido, alteragbes no micro clima da planta ao longo do
ciclo na fenologia e producado da videira. Estrutura e materiais no sistema praticas especiais,

cultivo protegido (estufas e cobertura plastica). Uva passa: cultivares, praticas de producéo.

Filosofia e Etica: Relagdes Humanas no Trabalho (45h)

Introducéo a filosofia: Definicdo e Importancia. Filosofia grega e a oratdria. Filosofia e ética: o
profissionalismo, o espirito de lideranga e a ética nas relagdes profissionais. O codigo de ética
dos profissionais de bebidas e alimentos. Filosofia Politica: Platdo, Aristételes, Marx, Hobbes e
Kant. Introdugdo a Filosofia Social. Objetivos e métodos da filosofia social rural. Analise da
estrutura agraria e sua dindmica. Politica econbmica para a agricultura e agroindustria.

Reforma agraria. Desenvolvimento sustentavel.

Gestdo e Planejamento (90h)

Agronegocio: conceito, elementos, sistema, cadeias produtivas, clusters, projetos, localizacao,
rede pert-com. Estratégia e competitividade. Custos: viabilidade econdmica. Gestdo de
Recursos Humanos. Planejamento e controle da producdo. Coeficientes técnicos das
exploragbes agroindustriais. Vida u0til de imoéveis, moveis, maquinas e equipamentos.
Depreciagcao. Analise econOmico-financeira e rentabilidade empresarial. Estrutura e
interpretacédo de balangos. Receita e resultado econdmico-financeiro do projeto. Otimizagéo da
produgdo. Associativismo e Cooperativismo: O que sdo e quais os tipos de Cooperativas?

Principios de Cooperativismo, Direitos e deveres, Constituigdo de Cooperativas. Tributos.

Marketing (60h)

Conceitos basicos de marketing. Marketing estratégico e operacional. Marketing e agribusiness
na realidade atual. Conceitos estratégicos e desenvolvimento da estratégia mercadoldgica,
segmentacdo de mercado, posicionamento do mercado e desenvolvimento de produto.
Principais opgbes estratégicas das firmas agroindustriais. Composto mercadoldgico (marketing
- mix). Ambiente de marketing. Modelos de comportamento do consumidor. Nocdes de
pesquisa de mercado. Forga de vendas e venda pessoal. Estudos de casos em agroindustria e

debates.

Extens@o Rural e Desenvolvimento Tecnolégico (60h)
Extensdo Rural: Conceito. Histérico. Objetivos. Caracteristicas. Requisitos. Dificuldades na
execucao. Articulagéo entre Pesquisa, Extensado e Modelos de assisténcia técnica. A Extenséo

Rural e seu papel no desenvolvimento socio-politico, cultural e econOmico. As linhas



produtivistas nos programas de Extensao Rural. Técnicas e métodos de planejamento em

harmonia com interesse da comunidade. Desenvolvimento e difusdo de tecnologias aplicadas.

Andlise Sensorial Il (30h)

Pratica de degustacao de vinhos branco, tintos e roses.

Vinificagdes (60h)
Sistemas de vinificagdo, vinificagdo de vinhos brancos, vinhos rosados e vinhos tintos.
Procedimentos enoldgicos para vinificagdo. Tratamentos de clarificacdo e estabilizagao.

Métodos especiais de vinificacdo. Alteracoes e defeitos nos vinhos

Laboratorio de Pratica Enolégica (30h)

Ensaios com clarificantes. Desacidificacbes e acidificagbes em mostos e vinhos. Adigéo de
enzimas. Utilizagdo de insumos endlogicos (carvao ativado, taninos, gomas, manoproteinas,
acido metatartarico). Corre¢des de agucar. Adicdo e correcao de SO,. Adigao de acido sérbico

e seus sais. Provas de estabilidade a precipitagdes e turvamentos.

Solos Il (30h)

Histéria e importancia econdmica do uso e conservagdo do solo. Causas de depauperamento
do solo. Tipos de erosédo do solo. Efeitos da erosdo. Fatores que afetam a eros&o hidrica.
Fatores que afetam a erosao edlica. Levantamento e planejamento conservacionista. Praticas
de conservagéo de carater edafico. Praticas conservacionistas de intensificacdo de cobertura
vegetal do solo. Praticas conservacionistas de carater mecéanico. Conservagao de solos em

viticultura.

QUINTO SEMESTRE
Derivados da uva e do vinho (60h)

Processo de elaboragéo, conservacao e envase de suco de uva, mosto concentrado, coolers,

mistela, destilados e vinagre.

Amadurecimento e Envase (30h)

Operacdes de acondicionamento dos vinhos e processos de maturagdo. FenOmenos que
ocorrem durante maturagédo e envelhecimento. Controle fisico-quimico e microbiolégico na
maturagdo e envelhecimento. Fendmenos de oxidagédo-redugdo. Potencial de oxidagao-
reducdo. Desenvolvimento de cor e flavor durante maturacdo e envelhecimento. Uso da
madeira de carvalho (tipos e composigdo de carvalho, efeitos sobre o vinho, barricas e tonéis,
produtos alternativos). Pontos criticos da maturagéo e envelhecimento. Preparagdo do vinho
para o engarrafamento. Insumos. Operacdo de engarrafamento. Tipos de enchedoras e

rolhadoras. Linha de engarrafamento.



Analise Sensorial IV (30h)
Pratica de degustacao de espumantes e derivados.

Controle de qualidade (60h)

Histéria da Evolugdo da Qualidade; Principios gerais do controle de qualidade; Padrbes de
qualidade; Sistemas de controle de qualidade; Qualidade nos dias atuais; Métodos de Melhoria
da Qualidade; Padronizacdo e Normatizagcdo; Normas de Qualidade (ISO); Normatizacédo
Ambiental (ISO 14000); Organizagao, planejamento, implantagcéo e avaliacao de programas de
controle de qualidade na industria enoldgica. Controle estatistico de qualidade. Boas praticas
de manufatura. Sistema APPCC.

Empreendedorismo (60h)

Empreendedorismo e Empreendedor; Perfil do empreendedor; Habilidades e qualidades do
empreendedor; Construgdo de um plano de negdcios: aspectos estratégicos, gerenciais e
operacionais. Andlise do mercado regional. Escolha de atividades produtivas. Calendario de
operacoes. Estrutura, etapas, escala e tamanho o6timo do projeto. Decisdo de investir;

orcamento e fontes de investimento. Registro e analise de resultados. Comercializagao.

Metodologia da Pesquisa e Experimentagédo Cientifica (60h)

Estruturagédo e elaboracdo de projetos. Nogdes gerais de Metodologia Cientifica: tema,
problema, hipotese, pesquisa experimental, descritiva, documental. Metodologia analitica e
experimental. Analise de resultados. Discussdo. Conclusdo. Diferenciacdo entre trabalhos

monograficos, dissertagoes, teses.

Maturagédo e Gestdo da Qualidade (90h)

Maturacéo e colheita de uvas: estimativa da maturagcdo da uva, colheita mecanica, métodos
para determinar ponto de colheita (agucar, acidez, andlise sensorial de bagas pelo método ICV,
maturagao fendlica). Equipamentos e utensilios. Gestdo de Qualidade: definigdo de qualidade,
objetivos da producédo, gestdo do vinhedo, controles, planos de qualidade, boas praticas
viticolas, manual de producdo de uvas de qualidade. Regides demarcadas: historia,

denominagdes de origem, indicagdes geograficas. Programas de certificagdo de qualidade.

Projeto Viticola (30h)
Planejamento geral de vinhedos. Custos. Analise técnica e financeira. Orgamento. Projeto

Técnico.

Pratica Enolégica (45h)

Fermentacao, analises, trasfega e clarificagéo.





