Semestre Componente Curricular Horas Horas Aulas Aulas/ Pré-requisitos Co-requisitos
Reldgio semana
1° Leitura e Producdo Textual no Contexto | 66 80 4
Académico
Matemética Bésica 66 80 4
Fundamentos de Economia 50 60 3
Quimica Geral 83 100 5
Quimica Organica 66 80 4
Introdugao a Viticultura e Enologia 33 40 2
Morfologia da Videira 33 40 2
Subtotal 397 480 24
Operacdes e Instalagbes na Industria | 83 100 5 Matemética Bésica Fundamentos de Fisica
Enoldgica
Fundamentos de Fisica 50 60 3 Matematica basica
Introdugao a Ciéncia do Solo 33 40 2 Quimica Geral
Quimica Analitica 66 80 4 Quimica geral
Bioquimica 66 80 4 Quimica Geral e Quimica organica
Microbiologia Geral 66 80 4
Operacbdes pré-fermentativas 50 60 3
Melhoramento Genético e Cultivares 66 80 4 Morfologia da Videira
Subtotal 480 580 29
3° Topografia e Nogdes de Desenho Técnico | 66 80 4 Matematica Basica
Propagagéo e Implantagéo de Vinhedos 66 80 4
Mecanizagéo na Viticultura 50 60 3 Fundamentos de Fisica
Fertilidade do solo 33 40 2 Introdugao a Ciéncia do Solo
Quimica Enolégica 83 100 5 Quimica Analitica
Vinificagdes | 50 60 3 Bioquimica, Microbiologia geral e Operagdes
pré-fermentativas
Fisiologia da Videira 66 80 4 Bioquimica e Morfologia da Videira
Analise Sensorial | 33 40 2




26

Subtotal 447 540 27
4° Estatistica e Delineamento Experimental 66 80 4 Matemética Bésica
Manejo da Videira 83 100 5 Propagagao e implantagdo de vinhedos
Manejo do Solo 50 60 3 Introdug@o & Ciéncia do Solo
Marketing 33 40 2
Fitossanidade 66 80 4 Microbiologia geral e Fisiologia da Videira
Vinificagdes |l 100 120 6 Vinificagbes | e Operagdes e instalagbes na
industria enoldgica
Ecofisiologia da Videira 66 80 4 Morfologia da Videira e Fisiologia da Videira
Anélise Sensorial Il 33 40 2 Analise Sensorial |
Subtotal 497 600 30
5° Matemética Financeira 33 40 2 Mateméatica Béasica
Gestdo Ambiental e Responsabilidade | 33 40 2
Social
Desenvolvimento Rural 33 40 2
Estabilizagao, Envelhecimento e Envase 66 80 4 Vinificagoes I
Pratica Enologica 66 80 4 Vinificages |l
Producao de uva de mesa e uva passa 33 40 2
Anélise Sensorial Il 33 40 2 Andlise Sensorial Il e Estatistica e
Delineamento Experimental
Componente Currricular Optativo 33 40 2
Subtotal 330 400 20
6° Metodologia da Pesquisa 33 40 2 Estatistica e Delineamento Experimental Maturagao e qualidade da uva
Maturagéo e Qualidade da Uva 50 60 3 Manejo da videira
Filosofia e Etica 50 60 3
Gestédo e Empreendedorismo 66 80 4 Marketing
Gestdo da Qualidade 33 40 2 Estatistica e Delineamento Experimental e
Vinificagdes I
Derivados da uva e do vinho 83 100 5 Vinificages |l
Analise Sensorial IV 33 40 2 Analise sensorial Derivados da Uva e do Vinho
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Subtotal 348 420 21

7° Estagio Supervisionado Obrigatério 320 384 Morfologia da Videira; Fisiologia da Videira;
Operacdes e |Instalagdes na Industria
Enoldgica; Operagdes Pré-Fermentativas;
Andlise Sensorial |; Ecofisiologia da Videira;
Melhoramento  Genético e  Cultivares;
Quimica e Fertilidade do Solo; Quimica
Enolégica; Vinificagdes I; Andlise Sensorial II;
Propagacdo e Implantagdo de Vinhedos;
Mecanizagéo na Viticultura; Manejo do Solo;
Topografia e Nogdes de Desenho Técnico;
Analise Sensorial lll; Vinificagdes II; Manejo
da Videira; Produgéo de Uva de Mesa e Uva-
passa; Fitossanidade; Metodologia da
Pesquisa; Derivados da Uva e do Vinho;
Estabilizagdo, Envelhecimento e Envase;
Andlise Sensorial IV; Pratica Enologica;
Gestdo da Qualidade; Maturagdo e
Qualidade da Uva.

Carga horaria total | 2819 3404 151

ENADE - deve ser realizado pelos estudantes ao final do curso, tem o objetivo de aferir o rendimento dos estudantes em relagao aos contelidos programaticos, suas habilidades e competéncias.

Em atendimento a Portaria Normativa n° 40, de 12 de dezembro de 2007, o Enade integra o Sistema Nacional de Avaliagdo da Educagédo Superior (SINAES) e € componente curricular obrigatério.




