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PLANO DE DISCIPLINA
Disciplina: Tecnologia do Processamento Vitivinicola II Codigo da disciplina: ENO 915
Carga Horaria Total: Carga Horaria Teorica: Carga Horaria Pratica:
45 horas 25 horas 20 horas
EMENTA

Orientacao das técnicas adotadas no processamento de uvas destinadas a elaboragdo de vinhos e
outros derivados, incluindo os procedimentos necessarios para realizagdo da analise sensorial desses
produtos.

OBJETIVOS

Objetivo Geral
Proporcionar o conhecimento sobre a produgdo de uvas e seu processamento ¢ elaboragdo de vinhos e seus
derivados.

Objetivos Especificos

- Conhecer as técnicas utilizadas na producao de vinhos e derivados da uva e do vinho, obedecendo as
etapas essenciais para elaboracdo de produtos de qualidade;

- Compreender os requisitos minimos exigidos para realizacao de analises sensoriais, seguindo as normas
técnicas definidas conforme metodologia cientifica;

CONTEUDO PROGRAMATICO DISCRIMINADO

Aulas Tedricas
- Etapas de elaboracdo dos vinhos tranquilos:
* Vinho Branco (3 horas)
*  Vinho Rosé (1 hora)
*  Vinho Tinto (3 horas)
- Etapas de elaboragdo dos vinhos espumantes (2 horas)
- Etapas de elabora¢ao dos derivados da uva e do vinho:
* Suco (2 horas)
* Vinagre (2 horas)
* Destilados (2 horas)
- Analise sensorial de vinhos e derivados (4 horas)

Atividades Avaliativas (6 horas)
Aulas Praticas

- Elabora¢ao de vinho Branco (7 horas)
- Elaboracao de vinho Rosés/Tinto (7 horas)



- Elaboragao de suco (2 horas)
- Elaboragao de destilados (2 horas)
- Analise sensorial de vinhos e derivados (2 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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