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SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA SERTAO PERNAMBUCANO
CAMPUS PETROLINA ZONA RURAL
CURSO SUPERIOR DE BACHARELADO EM AGRONOMIA

PLANO DE DISCIPLINA
Disciplina: Tecnologia do Processamento Vitivinicola I Cadigo da Disciplina: ENO 825
Carga Horaria Total: Carga Horaria Tedrica: Carga Horaria Pratica:
45 horas 25 horas 20 horas
EMENTA

Conhecimento da origem da producdo vitivinicola, sua evolucdo e a importincia da producao de
uvas até seu processamento, incluindo normas e especificacdes técnicas, atendendo a legislagdo vigente.

OBJETIVOS

Objetivo Geral
Proporcionar o conhecimento sobre a producgdo vitivinicola, compreendendo da producdo de uvas até seu
processamento, baseado nas normas e especificagdes técnicas, atendendo a legislacdo vigente.

Objetivos Especificos

- Conhecer a importancia historica da evolugdo da vitivinicultura mundial;

- Compreender o perfil das uvas em atendimento aos requisitos minimos para o processamento, tendo em
vista sua composic¢ao fisico-quimica e sensorial;

- Entender a necessidade do acompanhamento evolutivo da maturagdo das uvas, tendo como ferramenta
as analises laboratoriais voltadas para a defini¢do do momento adequado da colheita;

- Dominar o conhecimento das normas técnicas de producdo, circulacdo e comercializagdo do vinho e
derivados da uva e do vinho, conforme orienta a legislagdo vigente especifica do setor.

CONTEUDO PROGRAMATICO DISCRIMINADO

Aulas Tedricas

- Aspecto histdrico, importancia econdmica e sociocultural da vitivinicultura (4 horas)

- Principais paises e regides produtoras de uvas e seus derivados (6 horas)

- Principais variedades de uva destinadas ao processamento (2 horas)

- Composig¢ao fisico-quimica da uva destinada ao processamento (2 horas)

- Controle de maturagdo e andlises fisico-quimicas para definicdo do momento de colheita (2 horas)
- Legislacao vitivinicola (3 horas)

- Classificagao dos vinhos e derivados da uva e do vinho (4 horas)

- Analise sensorial de uvas (1 hora)

- Analise sensorial de vinhos (1 hora)

Aulas Praticas

- Conhecimento da estrutura de laboratorio necessaria para a realizacdo das analises da uva e do vinho
(2 horas)

- Controle de maturagdo e analises fisico-quimicas para definicdo do momento de colheita (2 horas)



- Principais variedades de uva destinadas ao processamento (2 horas)
- Analise sensorial de uvas (1 hora)

- Anélise sensorial de vinhos (6 horas)

- Acesso a legislacdo vitivinicola (1 hora)

Atividades Avaliativas (6 horas)
PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
Aulas expositivas e dialogadas/discursivas, utilizando equipamento multimidia DataShow e/ou quadro
branco e pincel; Aulas praticas em campo e laboratério, utilizando-se das instalacdes do setor de
viticultura do Campus e da Escola do Vinho. Aulas praticas. Visitas técnicas.
CRITERIOS DE AVALIACAO (Instrumentos e valores)
1* Avaliacao: Prova com questdes objetivas e/ou discursivas — Valor: 0 a 10.
2* Avaliacao: Prova com questdes objetivas e/ou discursivas + relatorio de aulas praticas — Valor: 0 a 10.
3* Avaliacao: Prova com questdes objetivas e/ou discursivas — Valor: 0 a 10.
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