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Perfil Profissional de Concluséao

O profissional técnico em Viticultura e Enologia, esta apto a desenvolver uma visao
sistémica do processo administrativo da empresa na qual sera inserido, bem como
interpretar as tendéncias empreendedoras do mercado, para atingir metas com
produtividade, qualidade, eficiéncia, responsabilidade e ética exigidos pelo mundo
de trabalho.



1°. Série 2°. Série 3°. Série Carga
DISCIPLINAS Aulas Aulas Aulas Horaria
Semanais | Semanais | Semanais Total
Lingua Portuguesa 3 4 2 288
Linguagens | Arte 3 2 - 160
Lingua  Estrangeira 2 2 2 192
Moderna Espanhol
Lingua  Estrangeira 2 2 2 192
Moderna Inglés
Educacdao Fisica 3 3 - 192
Subtotal 13 13 06 1024
Matematica 3 3 3 288
Matematica Subtotal 03 03 03 288
Quimica 3 2 1 256
Ciéncias da | Fisica 3 2 1 192
Natureza Biologia 3 2 1 192
Subtotal 09 06 03 640
Historia 2 2 2 192
Ciéncias Geografia 2 2 2 192
Humanas Filosofia 2 2 1 160
Sociologia 2 2 1 160
Subtotal 08 08 06 704
Informatica Basica 1 32
Mecanizagao na 2 - 64
Viticultura
Fitossanidade na 2 2 128
Viticultura
Producéo VitiCl-Jlt.UI’a _ 3 2 2 224
. e Administracao e 2 64
Alimenticia :
Economia Rural
Enologia 3 2 160
Analise Sensorial 2 2 128
Derivados Uva/Vinho 2 64
Praticas Profissionais 8 256
Subtotal 08 11 16 1120
Total Geral 41 41 34 3712

Carga horéaria total acima do minimo exigido (inclui Lingua Estrangeira Moderna

Espanhola)

Ementas

MECANIZACAO NA VITICULTURA: Méaquinas agricolas (evolucao histérica, estudo
funcional, regulagens, operacdo dos equipamentos agricolas, custos e utilizacao,
conservacao e manutencdo de maquinas); seguranca no trabalho (prevencéo e
controle de riscos em maquinas, equipamentos e instalagbes, o ambiente e as
doencas no trabalho, legislacdo e normas técnicas, uso correto de EPI’s, primeiros



socorros, periculosidades ao meio ambiente); defesa sanitaria vegetal (formas e
volume de aplicacdo, estudo de gotas e bicos de aplicagcdo, componentes e
acessorios de equipamentos de pulverizacdo, calibragem, classificacdo dos
agroquimicos, armazenagem e destino de embalagens) Utensilios e equipamentos
de Poda. Implantacdo do vinhedo: planejamento prévio, escolha do local, tratos
culturais durante o primeiro ano, tratos culturais durante o segundo ano, coeficientes
técnicos para implantacao de vinhedos.

FITOSSANIDADE NA VITICULTURA: Pragas: mamiferos, aves, acaros, insetos.
Moléstias bidticas: fungicas, virais, bacterianas, fitoplasmas. Moléstias abidticas:
distarbios fisiolégicos e acidentes meteorolégicos. Controle fitossanitario: manejo
integrado de pragas e moléstias, controle biolégico, métodos alternativos de
controle. Controle quimico e resisténcia.

ENOLOGIA: Mosto e Vinho: Constituicdo do cacho e da baga da uva. Composicéo
quimica do mosto e do vinho.Determinacao fisicoquimica da densidade, sélidos
soluveis totais, acidez total, pH, acUcar redutor, acucares totais, nitrogénio, turbidez,
SO2 livre e total em mostos. Determinacao analitica de AT, pH, AV, teor alcodlico,
FML, acUcares redutores e totais, SO2 livre e total e corre¢cdes deste, Extrato seco
total, cinzas, alcalinidade das cinzas, IPT, antocianas, taninos (indices de cor).
Histéria do vinho; parametros de colheita e maturacdo das uvas; Obtencédo de
mostos e operacdes pré-fermentacao: Preparagdo da cantina para a colheita;
Colheita, transporte e recepcdo da matéria-prima; Diferengas na obtengdo de
mostos brancos, rosados e tintos; Desengagcamento; Rompimento das bagas de uva;
Maceracdo em brancos; Esgotamento do mosto; Prensagem das uvas; Emprego do
dioxido de enxofre em enologia. Clarificacgdo do mosto. Enzimas. Fendmenos
enzimaticos no mosto. Correcdes no mosto. Legislagdo vinicola nacional.
Amadurecimento e Envase — operacdes de acondicionamento dos vinhos e
processos de maturacdo. Fendmenos que ocorrem durante maturacdo e
envelhecimento. Controle fisicoquimico e microbioléogico na maturacdo e
envelhecimento. Fendmenos de oxidagcao reducao. Potencial de oxidacao- reducéo.
Desenvolvimento de cor e flavor durante maturacdo e envelhecimento. Uso da
madeira de carvalho (tipos e composicéo de carvalho, efeitos sobre o vinho, barricas
e tonéis, produtos alternativos). Pontos criticos da maturacdo e envelhecimento.
Preparacdo do vinho para o0 engarrafamento. Insumos. Operagdo de
engarrafamento. Tipos de enchedoras e rolhadoras. Linha de engarrafamento.

VITICULTURA: 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 fitohormonios. Sistemas de conducéo da videira: latada, lira aberta,
espaldeira, GDC, cordéao livre, outros sistemas. Praticas de manutencdo do vinhedo.
Fisiologia: fotossintese, respiracdo, gutacdo e exsudacao, transpiracdo, absorcéo
de &gua e minerais, translocacdo de fotossintetizados, crescimento e ciclo anual,
formacdo de gemas frutiferas, composicdo da uva. Nutricdo e adubacdo da
videira: extracdo de nutrientes, avaliagdo do estado nutricional. Nutrientes
essenciais. Fungdes dos nutrientes nas plantas.Fatores que afetam o rendimento da
videira. Fertirrigacdo. 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. Propagacdo e Viveiros: Técnicas de propagacao
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. Legislacédo
pertinente. Maturagé&o e colheita de uvas: estimativa da maturagéo da uva, colheita
mecanica, meétodos para determinar ponto de colheita (acucar, acidez, andlise
sensorial de bagas pelo método ICV, maturacdo fendlica). Equipamentos e
utensilios. Gestdo de Qualidade: definicdo de qualidade, objetivos da producéo,
gestdo do vinhedo, controles, planos de qualidade, boas praticas viticolas, manual
de producédo de uvas de qualidade. Regides demarcadas: historia, denominacdes de
origem, indicacdes geogréficas. Programas de certificacao de qualidade.

DERIVADOS UVA/VINHO: Processo de elaboragao, conservagcao e envase de suco
de uva, mosto concentrado, coolers, mistela, destilados e vinagre.

ANALISE SENSORIAL: segunda série - Orgdos dos sentidos: nocdes basicas sob
a percepcdo sensorial. Condi¢Oes para testes. Perfil de caracteristicas sensoriais de
um alimento ou bebida: sabor, odor, cor e textura. Painel Sensorial: Recrutamento,
selecdo, treinamento e avaliagdo de julgadores. Montagem e organizacdo de
laboratorio de andlise sensorial. Amostragem e apresentacdo das amostras.
Métodos sensoriais. Métodos objetivos. Andlise estatistica. Correlacdo entre os
métodos objetivos e subjetivos. Testes sensoriais (DuoTrio, Triangular, Escala
hedbnica, Teste de preferéncia). Anélise Sensorial: terceira série - Sabores e
sinergias. Mecéanica da degustacdo do vinho. Analise visual do vinho (limpidez,
brilho, cor e tonalidade). Analise olfativa (aromas primarios, secundarios e terciarios.
Roda dos aromas. Defeitos olfativos principais). Andlise gustativa (sabores
elementares, corpo, alcool e adstringéncia, final de boca, persisténcia e retrogosto).
Via retronasal. Equilibrio gustativo. Conceito de qualidade.

ADMINISTRACAO E ECONOMIA RURAL: Introducdo; Conceituacdo; Histéria da
Administracdo Rural; Agrobusiness; Empreendedorismo; Estratégia da empresa
rural; Recursos de producéo; Ambiente da empresa rural; Processos administrativos
na empresa rural; Marketing; Funcdes do administrador rural; Financas; Economia;
Gestao da Empresa Agricola; Custo agricola; Elementos do custo agricola; Receitas
da atividade agricola; Resultado agricola; Legislacdo Trabalhista; Requisitos para
relacdo empregaticia. Empregado rural, empregador rural, estatuto da Terra.
Contrato de arrendamento, contrato de pecudria, parceria agricola.
Cooperativismo; Associativismo; NocOes de gestdo empresarial; Agroturismo;
Custo de producdo; Custos indiretos; Fatores de producdo; Politica de crédito
agricola; Depreciagdo. Recursos humanos e relagdes interpessoais. Orientagdo de
trabalhadores no campo. Leis ambientais; legislacdo vitivinicola brasileiro e
internacional;Organizacdo Internacional do Comércio (OMC) e Organizagao
Internacional da Vinha e do Vinho (OIV); a vitivinicultura nos acordos regionais:
MERCOSUL e Unido Europeia; vitivinicultura e legislacdo das relacdes de consumo;
propriedade intelectual aplicada a vitivinicultura: indicacdes geograficas, marcas,
protecdo de cultivares e patentes de invencao; tributacdo do setor vitivinicola;
fiscalizacdo e processos administrativos no setor vitivinicola; legislacdo penal na



area vitivinicola: falsificacéo, fraude, contrafacédo, contrabando, descaminho e outros
delitos.

PRATICAS PROFISSIONAIS: as praticas profissionais podem se dar por meio de :
e [Estagio ndo obrigatdrio na area do curso;

e Projeto de inovacdo organizacional: para solucdo dos problemas de
organizacgéo constatados no estudo da regido/pais. e/ou

e Projetos de produtos ou servigos: ldentificar e transformar potencialidades
regionais em oportunidades.

Quaisquer uma das préticas escolhidas devem acompanhar Relatério Final escrito.

BIOLOGIA: Origem da vida, citologia, histologia; Classificacdo dos seres vivos;
Reproducdo humana: sexualidade e adolescéncia; DSTs e AIDS; Genética: primeira
e segunda lei de Mendel, teoria cromossomica da heranga, herancga ligada ao sexo,
Sistema ABO, Fator RH; Evolucdo: conceitos, variabilidade genética, selecao
natural; Praticas de laboratério; Ecologia: ecossistemas brasileiros; Aquecimento
global; Tecnologias alternativas/tecnologias tradicionais. A¢des negativas e positivas
para o ambiente e para a vida. Problemas/necessidades do futuro, alternativas de
caminhos e acdes. Acao local. Problemas e solucbes técnicas, politicas, legais,
sociais e ambientais. Projetos de educagao ambiental. Caracterizacdo dos principais
efluentes. Transporte e tratamento de Residuos e Efluentes. Aguas residuérias.
Biodiversidade: nomenclatura e taxionomia, virus. Higiene Pessoal, Primeiros
Socorros, Sustentabilidade. Microbiologia: Areas de aplicacdo. Posi¢cdo dos
microrganismos no mundo vivo. Morfologia e arranjo celular de microrganismos.
Técnicas de Vvisualizacdo e diferenciacdo 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 alteracdes nos
alimentos causadas por microrganismos. Microrganismos indicadores.
Microrganismos patogénicos em alimentos. Infec¢des, intoxicagbes e toxinfecgoes.
Alimentos e bebidas produzidas por fermentacdes. Métodos analiticos
microbioldgicos. Topicos em microbiologia. Aspectos botanicos da videira: origem
das espécies do género Vitis ; classificagdo botanica; centros de dispersao,
especies, suas caracteristicas e utilizacdo. Anatomia e morfologia: partes da videira.
Ecologia: limites geograficos da viticultura no mundo, fatores geograficos que
influem na viticultura (latitude, altitude, relevo e exposicao, florestas, massas d’agua
e continentalidade), exigéncias climaticas e zoneamento agroclimatico (condicdes
heliotérmicas, hidrotérmicas, repouso hibernal, horas de frio, condicbes de
maturacgdo, classificacdo climética), solos (profundidade, textura e estrutura, cor,
composi¢do quimica).

FILOSOFIA: Concepcdo de mundo ou problema ontoldgico; Concepcdo de
conhecimento ou problema epistemoldgico; Concepcdo de homem ou problema
antropoldgico; Concepcdo de beleza e de ludicidade ou problema estético;
Concepcédo de sociedade ou problema ético-politico: ética, politica, moral, valores,



poder e estado, legalidade e legitimidade, liberdade, igualdade, justica, direitos
humanos, meios de comunicacdo de massa. Temas Transversais: Etica Profissional.

FISICA: O sentido do aprendizado da Fisica; Medidas e unidades do SI; Cinematica
escalar e vetorial; DinAmica newtoniana; Energia e trabalho; Praticas de laboratorio;
Estética; Gravitagdo; Hidrostatica; Temperatura e calor; TermodinAmica; Ondas e
Optica; Eletricidade; Eletromagnetismo; Fisica moderna. Conceitos basicos em
mecanica e eletricidade. Mecéanica dos fluidos (hidrostatica e hidrodinamica). Forca e
pressdo 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: conducdo, convecgado e radiagao; primeira e
segunda leis da Termodinamica. Refratometria, espectroscopia de absorcéo
molecular nas regides ultravioleta, visivel e infravermelho. Espectroscopia de
emissdo de chama e absorcdo atdmica. Espectroscopia de fluorescéncia atdbmica.
Cromatografia em fase gasosa. Métodos radioquimicos. Espectrometria de Massa.

GEOGRAFIA: Espaco geografico; Lugar; Paisagem; Territorio; Regido; Orientacéo e
representacédo espacial; utilizacdo de software de visualizacao tridimensional como
Google heart e bidimensional como Google maps; utilizacdo de mapas impressos;
Fusos horéarios; Ambiente natural: ocupacao, preservacao/conservacao; Economia e
sociedade: desigualdades mundiais; Diversidade étnica e religiosa: conflitos sociais
no Brasil e no mundo; Globalizacao: diferencas regionais; Santa Catarina como lugar
no/do mundo. Temas Transversais: Andlise geografica e paisagens das regides
vitivinicolas mundiais; regifes vitivinicolas brasileiras; regides vitivinicolas do Rio
Grande do Sul; zoneamento vitivicola; exemplos de zoneamento no mundo; andlise
e planejamento: escolha de regides, zonas, mesoclimas e terroirs; zoneamento e
estratégias de mercado; indicacdo geografica e denominacdo de origem.
Importancia do tempo e do clima para a viticultura. Meteorologia agricola. A
organizacdo meteoroldgica mundial. Relacdo solo/dgua/planta/atmosfera: radiacao
solar, temperatura do ar, temperatura do solo, geada e vento. Aspectos
agrometeoroldgicos da dgua na atmosfera. Protecdo das plantas contra os efeitos
adversos do tempo. Evapotranspiracao e necessidade hidrica da cultura. Fatores de
formacdo do solo: rocha matriz (minerais e sua importancia), relevo, tempo,
organismos, clima. Perfil do solo: nomenclatura de horizontes. Sistemas de
classificacéo de solos. Propriedades fisicas e quimicas do solo. Fertilidade do solo e
suas interagbes quimicas, fisicas e bioldgicas. Métodos para a avaliagdo da
fertiidade do solo. Métodos de anélise de fertilidade. Classes de fertilidade. Solos
acidos e alcalinos e sua correcdo. Dindmica dos nutrientes no solo e correcédo das
deficiéncias pela adubacdo. Tipos de adubos, métodos e formas de aplicacao.
Recomendacdes de fertilizantes.

HISTORIA: Conhecimentos e conceitos produzidos historicamente pela
humanidade, presentes nos varios temas/conteidos que compdem a Historia de
Santa Catarina, Historia do Brasil, Historia da América e Histéria Geral;
Temporalidade, tempo/espaco, cultura, cotidiano, relacdes sociais e de poder,
género, etnia, Imaginario, memdria, identidade, relacbes de producdo, ideologia.



Temas Transversais: énfase na Revolucdo Industrial e Estado Novo (CLT, FGTS,
Salario Minimo), com direcionamento para a area administrativa.

LINGUA PORTUGUESA E LITERATURA: Texto e discurso: Contetido tematico,
configuracdo estrutural e estilo; Intertextualidade/interdiscursividade: Eu e o outro;
Intertextualidade — Textos recorrentes. Interdiscursividade; A semantica textual:
conteudo e formal/estruturacdo frasal e textual; Coesdo/coeréncia: Emprego de
diferentes procedimentos linguisticos na superficie textual, lexicais (repeticéo,
substituicdo, associacao), e/ou gramaticais (emprego de pronomes, conjuncgdes,
numerais, elipses), ou seja, o sentido global do texto (coeréncia); Dialogismo,
polissemia, polifonia e heterogeneidade discursiva. Literatura brasileira: Escolas
literérias. Metodologia Cientifica. Temas Transversais: Direcionamento para a area
administrativa, oratéria, comunicacdo empresarial, artigo cientifico, papper,
Curriculum.

ARTE: Conhecimentos artisticos, estéticos e culturais produzidos historicamente e
em producdo pela humanidade; Conceitos de som, forma, cor, gesto, movimento,
espaco e tempo nas linguagens artisticas: musical, visual, cénica, articulados aos
processos de contextualizacdo, producédo artistica e leitura de imagens e de obras
de arte. Temas Transversais: Design, Dramatizag&do, Promotoria de Produtos.

EDUCACAO FISICA: Educacdo do corpo e do movimento humano; Conceitos de:
ginastica, jogo, danca, esporte, dentro das diversas formas em que se apresentam,
quer no ambito individual quer no coletivo. Temas Transversais: Ginastica Laboral,
Holistica.

MATEMATICA: Numeros: numeros decimais, proporcionalidade e matematica
comercialffinanceira, numeros complexos, andlise combinatéria; Algebra:
sequéncias, progressodes, polindmios; Relagbes e funcgdes; Equacgdes e inequacgoes;
Matrizes e sistemas lineares; Geometria: representacdo geométrica no plano;
Geometria espacial; Geometria analitica; Trigonometria: relacdes trigonométricas no
tridangulo retangulo, funcbes trigonométricas; Estatisticas: construcdo de tabelas e
graficos, média, mediana, moda e desvio padrdo; Probabilidade. Matematica
financeira, leitura e interpretacédo de dados estatisticos.

QUIMICA: Propriedades da matéria; Estrutura atdémica; Elementos quimicos;
Substancias, quimica do carbono e suas interacdes sob os pontos de vista historico,
macro e microscoépico, qualitativo, quantitativo e energético com a sociedade, a
tecnologia e a sustentabilidade. Atomos e lons, Tabela Periddica, Ligacées,
Ligacdes Quimicas, Funcdes Inorganicas, equacdes quimicas, reacdes de sintese e
analise, reacfes de deslocamento, dupla-troca, oxi-reducéo, balanceamento de
equacdes, célculo estequiométrico e seus casos particulares. fisico-quimica:
estudo das dispersbes — solugbes; Termoquimica, Cinética Quimica, Equilibrio
Quimico; Equilibrio 16nico; Hidrolise, Propriedades Coligativas. Introducdo a
Quimica Organica, Carbono e Tetravaléncia, Cadeias Carbonicas, Funcdes
Organicas, Isomeria, Reacdes Orgéanicas, Polimeros, Bioquimica, Sintese Organica.



bioguimica — Definicdo, estrutura, nomenclatura, classificacdo, propriedades
fisicoquimicas e funcionais da agua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, sais
minerais, pigmentos e compostos responsaveis pelo sabor e odor em alimentos.
Enzimas (estrutura, catélise enzimatica, mecanismo e controle). Acidos nucléicos
(estrutura e reacdo). Metabolismo: anabolismo e catabolismo. Fotossintese.
Regulacdo. Operacdes Unitarias: Conceito, Condi¢cdes de Operacao, Introdugéo a
Mecanica de Fluidos, Balanco Massa/Material, Operacdes de Transporte,
Cominuigéo, Separagdo Mecanica, Transporte de Massa, Transferéncia de Calor,
Geracéao de Calor/Vapor.

SOCIOLOGIA: Os conceitos de sociedade, trabalho e cultura nas diferentes
sociedades; Cultura e ideologia; Capitalismo e liberalismo; A sociedade capitalista:
teorias classicas e interpretacdes; Estado e Movimentos Sociais; Politica e Partidos
Politicos no Brasil. Bullying na escola e na empresa,;

ESPANHOL: Lingua estrangeira: instrumento de acesso a outras culturas; Leitura e
escrita: prioridade no ensino da lingua estrangeira; RelacBes contextuais: fala e
escuta, leitura e escrita; Construcdo e reconstrucdo de frases, paragrafos e textos;
Interpretacdo de textos. Temas Transversais: Direcionamento para a area
administrativa, Linguagem e conversacao comercial.

INGLES: Lingua estrangeira: instrumento de acesso a outras culturas; Leitura e
escrita: prioridade no ensino da lingua estrangeira; Relacfes contextuais: fala e
escuta, leitura e escrita; Construcdo e reconstrucdo de frases, paragrafos e textos;
Interpretacdo de textos. Temas Transversais: Direcionamento para a area
administrativa. Linguagem e conversacao comercial.

INFORMATICA BASICA: Sistemas computacionais; Organizacdo e arquitetura de
computadores; Sistemas operacionais Linux e Windows; Redes de computadores;
Softwares de edicdo de texto e apresentacdo; Fundamentos da tecnologia
educacional; Midias computacionais; Uso de tecnologias no processo
ensino/aprendizagem; Comunicacdo eletrbnica; Educagdo a distancia. Temas
Transversais: Enfase em Planilhas Eletrénicas com Direcionamento para a area
administrativa. Pesquisa e interacdo com softwares especificos da Viticultura e
Enologia.



