EMENTAS DAS DISCIPLINAS DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E
ENOLOGIA — A PARTIR DE 2013

PRIMEIRO SEMESTRE

PORTUGUES INSTRUMENTAL (60h)

Leitura, interpretacéo e producéo de textos. Coesao e coeréncia textual. Texto dissertativo de carater
cientifico. Texto informativo técnico. Normas gramaticais usuais (aplicaveis ao texto). Tipologia
textual: resumo, resenha, artigo académico, relatério, monografia. Referenciacdo bibliografica.
Oratéria: conceito, 0 medo de falar em publico, o que um orador pode e ndo pode fazer, qualidades
do orador, o publico, questdes praticas. Recursos audiovisuais: regras basicas para a producgdo de

um bom visual, recursos visuais mais importantes (vantagens e desvantagens).

FUNDAMENTOS DE ECONOMIA (60h)

Perspectiva historica do pensamento econdmico. Definicbes e evolugcdo da economia. Agentes
econdmicos. Sistemas econémicos. Organizacdo econémica. Microeconomia: Teoria do consumidor,
Teoria da empresa. Estruturas de mercado. Macroeconomia. Politica macroecondmica e do comércio

exterior. Crescimento e desenvolvimento econémico.

MATEMATICA APLICADA (60h)
Conjuntos numéricos. Operacdes em R. Geometria plana e espacial. Fun¢des Polinomiais. Fungéo

Exponencial e Logaritmica. No¢Bes de Derivada e Integral.

QUIMICA GERAL (90h)

Conceitos fundamentais da quimica. Fungdes inorganicas. Estequiometria. Principios gerais de
cinética quimica, termoquimica, gases e propriedades coligativas. Solugdes. Equilibrio quimico em
solucdo aquosa. Atividades de laboratério: preparo de solugfes padrdes primarios e secundarios, uso

de indicadores, medida de pH, titulagcao acido-base e destilacdo simples e fracionada.

QUIMICA ORGANICA (60h)

Tabela periddica. Ligacdes quimicas e estrutura molecular de compostos de carbono. Funcdes
organicas. Propriedades fisicas e quimicas dos compostos orgéanicos. Estereoquimica. Reagdes de
oxidacdo e adicdo. Polimeros Sintéticos. Destilagdo por arraste de vapor. Introducdo a Quimica

Orgénica Experimental.

FUNDAMENTOS DE FiSICA (60h)

Mecanica: dinamica da particula, leis de Newton e principio de conservagdo da energia, mecanica
dos fluidos. Termodindmica: calorimetria e termometria, transferéncia de calor, leis da
Termodinamica. Eletrodindmica: corrente elétrica, resisténcia elétrica, diferenca de potencial, poténcia

elétrica, consumo de energia elétrica.



MORFOLOGIA E FISIOLOGIA DA VIDEIRA (60 h)

Aspectos botanicos da videira: origem das espécies do género Vitis, classificagdo botanica, centros
de dispersao, caracteristicas e utilizacdo das espécies. Anatomia e morfologia da videira. Fisiologia:
fotossintese, respiracdo, gutacdo e exsudacdo, transpiracdo, absorcdo de agua e minerais,

translocacao de fotossintetizados, crescimento e ciclo anual, formacao de gemas.

SEGUNDO SEMESTRE

MICROBIOLOGIA GERAL (60h)

Nocbes de microbiologia. Posicdo dos microrganismos no mundo vivo. Areas de aplicacdo da
microbiologia. Morfologia e arranjo celular. Estrutura celular. Formas latentes. Nutricdo. Reproducéo e
crescimento. Fatores que afetam o crescimento microbiano nos alimentos. Principais alteracdes nos
alimentos causadas por microrganismos. Microrganismos indicadores. Microrganismos patogénicos
em alimentos. Infecc¢es, intoxicactes e toxinfeccoes. Alimentos e
bebidas produzidas por fermentacdes. Controle de microrganismos. Normas para o trabalho no
laboratorio. Andlise de microrganismos por microscopia. Preparo de meios de cultura. Coleta e
preparo de amostras para exame microbiolégico. Métodos de quantificacdo de microrganismos

viaveis.

BIOQUIMICA (60h)

Definicdo, estrutura, nomenclatura, classificacdo, 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, catalise enzimatica, mecanismo e controle). Acidos

nucléicos (estrutura e reacdo). Metabolismo: anabolismo e catabolismo. Regulagéo.

QUIMICA ANALITICA INSTRUMENTAL (60h)
Andlise volumétrica: neutralizac&o, precipitacdo e oxirreducdo. Fundamentos da andlise gravimétrica.
Métodos Opticos: refratometria, fotometria de chama, espectrofotometria, espectrometria de absorcéo

atdbmica e de massa. Métodos Eletroquimicos: condutimetria e potenciometria. Cromatografia.

OPERACOES E INSTALACOES NA INDUSTRIA ENOLOGICA (75h)

Acessorios, equipamentos e materiais utilizados nas instalacdes enolégicas. Nocdes de projeto de
instalacdo, dimensionamento de equipamentos e tubulacdes. Balanco de massa e energia na
industria enolégica. Equipamentos e operacgfes de transporte de fluidos. Perda de carga e acidentes
em tubulacdes. Tipos e caracteristicas de trocadores de calor. NogSes de isolamento térmico.
Desenho dos principais trocadores de calor. Geradores de calor. Produgao e distribuicdo de vapor.
Principios, sistemas e caracteristicas de refrigeracdo industrial. Elementos em uma instalagao

frigorifica. Aplicac8es de frio e calor na industria enolégica.



OPERACOES PRE-FERMENTATIVAS (45h)

Conceitos de Higiene Alimentar. Requisitos higiénicos na industria enoldgica. Tratamento e qualidade
da agua. Limpeza e sanitizagdo. Agentes quimicos e procedimentos gerais de higienizacao.
Sanitizantes fisicos e quimicos. Higiene pessoal de colaboradores. No¢des sobre maturagéo da uva.
Fendmenos enzimaticos no mosto. Preparacdo da cantina para a colheita. Colheita, transporte e
recepcdo da uva. Desengacamento. Rompimento das bagas de uvas. Maceracao a frio em tintos e
brancos. Esgotamento do mosto. Prensagem das uvas. Clarificacdo e correcfes do mosto (teoria e

pratica). Emprego do diéxido de enxofre em enologia. Legislacéo vinicola nacional.

ANALISE SENSORIAL | (30 h)

Conceito, histéria e importancia da analise sensorial. Orgéos dos sentidos. Montagem e organizag&o
do laboratério de andlise sensorial. Mecanica da degustacdo do vinho. Analise visual, olfativa e
gustativa do vinho. Sabores e sinergias. Equilibrio gustativo. Conceito de qualidade. Analise

sensorial de vinhos brancos, tintos e rosados.

ECOFISIOLOGIA DA VIDEIRA (60h)

Importancia do tempo e do clima para a agricultura. Limites geograficos em viticultura. Principais
variaveis meteorolégicas e equipamentos utilizados nas estagfes agrometeoroldgicas. Protecao das
plantas contra os efeitos adversos do tempo. Evapotranspiracdo e necessidade hidrica da videira.
Relacionamento entre os fatores ambientais e as respostas fisiol6gicas da videira. Caracteristicas
ecofisioldgicas das regides vitivinicolas brasileiras. Regides demarcadas: historia, denominagdes de

origem, indicacBes geograficas do Brasil. Classificagdo Climatica Multi critério Geo viticola (CCM).

MELHORAMENTO GENETICO E CULTIVARES (60h)

Métodos de melhoramento genético: Selecdo massal e clonal, hibridacdo, mutacdes, poliploidia,
clonagem, introducédo de espécies, transgenia. Caracteristicas das principais cultivares utilizadas
como uvas de mesa, para producdo de suco, de vinhos comuns e finos. Ampelografia das principais

cultivares de videiras plantadas no pais.

QUIMICA E FERTILIDADE DO SOLO (60h)

Constituintes do solo. Propriedades quimicas do solo. Solo como um sistema aberto, coloidal e fragil.
Acidez e calagem do solo. Ciclos biogeoquimicos: nitrogénio, fosforo, potassio, calcio, magnésio,
enxofre e micronutrientes. Avaliacdo da fertilidade do solo. Avaliagdo do estado nutricional das
videiras. Interpretacdo de analises e recomendacdo de adubacdo de correcdo e manutencéo.

Adubacao da videira e fertirrigagao.

TERCEIRO SEMESTRE

ESTATISTICA E DELINEAMENTO EXPERIMENTAL (75h)



Unidade de investigacdo: populacdo e amostra. Variaveis quantitativa e qualitativa. Variaveis
continuas e discretas. Tabelas e graficos. Medida de tendéncia central e de variabilidade. Nocdes de
probabilidade. Modelos de distribui¢do: discreta e continua. Propriedades e uso da tabela da curva
normal. Inferéncia estatistica. Testes de hip6teses (Estatisticas F, T, Tukey). Analise de regressao.

Delineamentos experimentais simples.

MATEMATICA FINANCEIRA (60h)
Porcentagem. Juros simples e compostos. Descontos. Taxas: proporcional, equivalente, nominal e
real. Equivaléncia de capitais. Anuidades. Empréstimos. Andlise de alternativas de investimento.

Critérios econdmicos de decisao.

QUIMICA ENOLOGICA (90h)

Constituicdo do cacho e da baga da uva. Composicdo quimica do mosto e do vinho. Determinagéo
fisico-quimica da densidade, soélidos sollUveis totais, acidez total, acidez volatil, pH, acUcares
redutores e totais, nitrogénio, turbidez, indice de polifendis totais, indices de cor, antocianas e taninos
em mostos e vinhos. Determinagéo analitica de didxido de enxofre livre e total, teor alcodlico, extrato
seco reduzido e total e cinzas em vinhos. Avaliacdo qualitativa da presenca dos acidos madlico,

tartarico e latico em vinhos.

VINIFICACOES | (45h)

Fermentacdo alcodlica: leveduras vinicas, metabolismo dos aclcares e produtos secundarios,
metabolismo do nitrogénio, fatores que influenciam e controle da fermentacdo alcodlica. Emprego de
leveduras na vinificacdo. Fermentacdo malolatica: efeitos nos vinhos, bactérias laticas, fatores que
interferem, controle e monitoracdo da fermentagdo malolatica. Préaticas: utilizacdo de meios de
culturas para leveduras, bactérias laticas e acéticas, poder fermentativo, efeito de diferentes
parametros sobre a cinética fermentativa, preparo de pé-de-cuba, hidratacdo de levedura seca ativa e
de bactérias laticas, acompanhamento da fermentacdo malolatica, contagem de leveduras e

bactérias.

ANALISE SENSORIAL Il (30h)
Condicdes para aplicacdo de testes sensoriais. Selecdo e treinamento de julgadores. Método
sensorial discriminativo e sua aplicagcdo na pratica. Analise sensorial de vinhos brancos, tintos e

rosados.

PROPAGACAO E IMPLANTACAO DE VINHEDOS (60h)

Técnicas de propagacéo da videira: estaquia, mergulhia, alporquia, enxertia verde, enxertia de campo
e enxertia de mesa. Planejamento e manejo do viveiro. Principais porta-enxertos utilizados em
viticultura. Legislacdo pertinente. Elaboracdo de projetos para implantacdo de vinhedos. Tratos
culturais realizados durante o primeiro e segundo ano de cultivo da cultura. Mecanizacéo de plantio e
das préticas culturais. Métodos de preparo da area de plantio (lavra, subsolagem, terraceamento,

nivelamento, confeccdo de patamares).



MECANIZACAO NA VITICULTURA (45h)

Mecanica aplicada na viticultura: torque, energia e mecanismos de transformacdo de energia em
trabalho. Nocgdes dos tipos de maquinas, implementos e ferramentas agricolas de uso na viticultura.
Lubrificacdo e lubrificantes. Tipos de tragdo e mecanismos de transmissdo. Caracteristicas,
regulagens e manutencdo. Regras de seguranca nas operacdes. Avaliacdo do processo de trabalho e
custos operacionais. Novas tecnologias empregadas nos processo de mecanizacdo do manejo e

producéo da videira: maquinas de pré-poda, poda verde, desfolha, colheita e capina.

MANEJO DO SOLO (45h)
Caracteristicas fisicas do solo. Degradacao fisica, quimica e biol6gica do solo. Erosdo e estradas

rurais. Planejamento do manejo e uso do solo. Plantas de cobertura e rotagdo. Qualidade do solo.

TOPOGRAFIA E NOCOES DE DESENHO TECNICO (60h)

Estudo de escalas. Caligrafia técnica. Formatos de papel para confeccdo de desenhos. Medidas
angulares. Estudos Topograficos: conceitos, importancia, divisdes, desenhos topogréficos, grandezas
medidas em levantamento topografico. Equipamentos auxiliares de topografia. Goniometria:
gonidbmetros quanto aos Orgdos de visada. Teodolito: constituicdo, estacionamento, nivelamento,
leitura de angulos. Métodos de levantamentos planimétricos: trilateracdo, irradiacdo, caminhamento
perimétrico. Calculo de distancias e de areas. Levantamentos altimétricos com nivel de precisio.
Levantamentos planialtimétricos: nivelamento de superficie, demarcacdo de curvas de nivel,
representacdo grafica do relevo. NogBes de Desenho Técnico: definicbes, materiais necessarios.
Sistemas de projecfes: ortogonais e axonométricos. Nocdes de cortes ou secgBes de objetos.
Cotagem: linhas decota e de extensédo, regras de colocacdo e de distribuicdo de cotas. No¢bes de

desenho arquitetonico.

QUARTO SEMESTRE

FILOSOFIA E ETICA (45h)

O que é filosofia. Para que filosofia. Filosofia e critica. Principais temas da filosofia. Filosofia, moral e
ética. Conceitos de moral e ética. O carater social da moral. Principios éticos contemporaneos.
Dignidade humana, direitos humanos, cidadania e democracia. Temas emergentes: a questao do
género, preconceitos social, étnicos e meios ambiente. Etica e civilizacdo tecnolégica. Filosofia, ética
e cultura: educacéio e as questdes étnicas raciais. Historia e cultura afro-brasileira e africana. Etica e

o mundo do trabalho.

MARKETING (60h)
Fundamentos de marketing. Marketing estratégico e operacional. Mix de Marketing. Comportamento

do consumidor. Pesquisa mercadoldgica. Marketing e vendas.



GESTAO AMBIENTAL E RESPONSABILIDADE SOCIAL (60h)
Gestao do meio ambiente. Legislacdo Ambiental. Destino e tratamento dos passivos ambientais.

Impactos de a¢Bes antropicas no ambiente. Séries da ISO 14000.

GESTAO ORGANIZACIONAL (60h)
Fundamentos de administracao. Planejamento e Estratégia. Gestao da producado. Gestao financeira e

custos. Gestao de Pessoas. Cooperativismo. Tendéncias de Mercado.

ANALISE SENSORIAL Il (30h)
Método sensorial afetivo e descritivo. Aplicacdo dos métodos sensoriais. Organizacdo, analise e
interpretacdo dos dados obtidos. Correlagdo entre as medidas sensoriais e instrumentais. Analise

sensorial de vinhos brancos, tintos e rosados.

VINIFICACOES Il (90h)

Sistemas de vinificacdo. Vinificacdo de vinhos brancos, rosados e tintos. Procedimentos
enolégicos para  vinificagdo. Tratamentos de  clarificacdo. Estabilizacdo tartérica.
Métodos especiais de vinificacdo. Praticas: Ensaios com clarificantes. Desacidificacbes e
acidificacfes em vinhos. Utilizacdo de insumos enolégicos. Corre¢des de agUcar. Adicdo e correcédo

de diéxido de enxofre.

MANEJO DA VIDEIRA (60h)

Tecnologia da poda. Efeitos da poda sobre a producao e qualidade da uva. Manejo para equilibrio da
producdo com o dossel vegetativo. Sistemas de conducdo e seus efeitos sobre a producédo e
qualidade da uva. Utilizacdo de fitorreguladores. Praticas de manutencdo do vinhedo. Calendario

viticola.

PRODUCAO DE UVA DE MESA E UVA-PASSA (30h)
Cultivares, manejo da producéo, colheita e pés-colheita de uvas de mesa. Implantagdo e manejo do

vinhedo em ambiente protegido. Cultivares e métodos de producédo de uva-passa.

FITOSSANIDADE (60h)

Pragas da videira. Principais ordens de insetos de interesse. Caracterizacdo dos principais insetos-
praga da videira. Manejo integrado de pragas. Métodos de amostragem de pragas utilizados no MIP.
Doencas da videira. Conceitos. Etiologia e classificacdo de patdgenos. Sintomatologia. Ciclo das
relacdes patdgeno-hospedeiro. Principios gerais de controle. Métodos de controle de doencgas:

controle cultural, biolégico, quimico, fisico e genético.

QUINTO SEMESTRE




METODOL OGIA DA PESQUISA (30h)
Conhecimento. Formas de justificacdo. Metodologia e conhecimento cientifico. Projeto de pesquisa.

Estruturacéo e elaboracao de projeto.

EMPREENDEDORISMO (30h)
Empreendedorismo e Empreendedor. Oportunidades de negécio. Plano de negécios. Analise de

viabilidade econémico-financeira.

DERIVADOS DA UVA E DO VINHO (60h)
Processo de elaboracdo, conservacdo e envase de vinhos espumantes, vinhos licorosos e

compostos, suco de uva, mistela, cooler e sangria, destilado e vinagre. Subprodutos de vinificagao.

ESTABILIZACAO, ENVELHECIMENTO E ENVASE (60h)

Estabilizacdo do vinho por filtracdo e centrifugacdo. Estabilizacdo pelo calor. Fenémenos de
oxidacdo-reducdo durante a maturagdo. Uso da madeira de carvalho. Envelhecimento dos vinhos
apos o engarrafamento. Controle de qualidade na maturacao e envelhecimento. Preparacéo do vinho
para o engarrafamento. Provas de estabilidade a precipitagcbes e turvamentos. Adicdo de acido
sorbico e seus sais. Engarrafamento: insumos, tipos de enchedoras e rolhadoras, linha de
engarrafamento, uso de gases inertes. Engarrafamento estéril. Embalagem asséptica. Alteracdes e

defeitos nos vinhos.

ANALISE SENSORIAL IV (30h)

Andlise sensorial de vinhos espumantes e derivados da uva e do vinho.

PRATICA ENOLOGICA (60h)
Elaboracao de vinhos envolvendo todas as etapas da uva ao engarrafamento. Préatica de higienizacao

dos materiais e do ambiente. Controle de qualidade do produto obtido.

GESTAO DA QUALIDADE (45h)
Conceito, histéria e importancia da qualidade. Metodologias de solugédo de problemas. Ferramentas
da qualidade. 5S. Boas praticas. Sistemas de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

(APPCC). Normas de qualidade aplicaveis a vitivinicultura.

MATURACAO E QUALIDADE DA UVA (45h)

Fisiologia da maturacdo da uva. Métodos de determinagdo da maturacéo tecnolégica e fendlica da
uva. Métodos e equipamentos de colheita. Gestao da qualidade: definicdo de qualidade, objetivos da
producdo, gestdo do vinhedo, controle e planos de qualidade, boas préticas viticolas. Programas de

certificacdo de qualidade.



DESENVOLVIMENTO RURAL (45h)

Extensdo Rural: conceito, histérico, objetivos, caracteristicas, requisitos, dificuldades na execucéo,
articulacdo entre pesquisa, extensao e modelos de assisténcia técnica. A Extensdo Rural e seu papel
no desenvolvimento socio-politico, cultural e econdmico. As linhas produtivistas nos programas de

Extenséo Rural. Técnicas e métodos de planejamento em harmonia com interesse da comunidade.

DISCIPLINAS OPTATIVAS:

LIBRAS (30 h)

A disciplina focaliza o ensino da LIBRAS - Lingua Brasileira de Sinais, através da pratica. Considera
essa modalidade linglistica a forma mais apropriada de comunicacdo entre os surdos, bem como,
entre surdos e ouvintes. Discute questdes referentes ao poder e a forga dessa lingua em relagédo a
comunidade surda. Enfatiza a importancia de habilidades referentes a expresséo corporal e facial,
considerando esses, fatores constituintes da Lingua de Sinais. Compreender os Pressupostos da Lei
n. 9394/96 sobre Educacdo Especial. Conceito e nogbes gerais relacionadas aos Portadores de

Necessidades Especiais. O Portador de Necessidades Especiais no Brasil.

INFORMATICA (30h)
Introducdo a informatica. Sistemas operacionais. Editores de texto. Planilhas eletrdnicas. Técnicas de

apresentagdo. Internet.

SEXTO SEMESTRE

ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO (450h)

Estagio supervisionado por profissional da Viticultura ou da Enologia, desenvolvido em
estabelecimentos publicos ou privados nas modalidades de: cultivo e manejo da videira, elaboracao
de vinhos e derivados da uva e do vinho, pesquisa cientifica em vitivinicultura, controle de qualidade,
comercializacdo de produtos vinicolas, entre outras. Desenvolvimento de trabalho de conclusdo de
estagio, sob orientacdo de docente do Curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia, que pode ser

experimento cientifico ou monografia acrescida das atividades praticas do estagio.



