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F~ACULDADE SANTA TEREZINHA - CEST
COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA
FACULDAD PLANO DE ENSINO
SANTATEREZINHA

CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidaddos comprometidos
Missao com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia, conscientes de sua fungao
transformadora.

Visdo Ser referéncia regional em educagédo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagéo e compromisso social.

DADOS DA DISCIPLINA ,
CODIGO NOME CH TOTAL PERIODO
i 100h
1318 ENOLOGIA, PRATICA DE SOMMELIER E SERVIGOS DE BAR T-60h/P - 40 4°
EMENTA

Histérico da enologia. Processo de produgdo do vinho. Tipos e classificacdo de vinhos nacionais e estrangeiros.
Estocagem. Combinagao de vinhos e alimentos. Harmonizagdo enogastrondémica. Fungdes, atribuicdes e perspectivas
profissionais do sommelier. Caracteristicas da degustagao e do degustador da enologia. Técnicas de degustacdo de vinho:
aspectos visual, olfativo e gustativo com suas especificas analises sensoriais. Decantagao e servico de mesa. Tipologia dos
servicos de bar. Layout, equipamentos, utensilios. Acolhimento e atendimento ao cliente a mesa efou balcdo. Bebidas
alcodlicas e ndo alcodlicas. Bebidas fermentadas e destiladas. Servicos de bar em restaurante: aperitivos, cafés e
digestivos. Servigos de bar como estrutura gastronémica: processos de preparacdo de coquetéis classicos e
contemporaneos, short drinks, long drinks, drinks montados, mexidos e batidos, lanches e brunchs. Misturas em tempo e
quantidades adequados. Apresentag¢do e ornamentagao. Técnicas de degustagéo.

OBJETIVOS

GERAL

Desenvolver habilidades essenciais a elaboragao de bebidas, coquetéis e cafés diferenciados, a partir do conhecimento dos
conceitos e das técnicas de preparo, bem como a organizagéo de cardapios com a correta escolha de pratos e vinhos que
combinem, harmoniosamente, texturas, sabores e aromas.

ESPECIFICOS

Conhecer os conceitos basicos de enologia, a histéria do vinho, os componentes da uva e da videira e as principais castas,
destacando a classificagéo dos vinhos, as técnicas de vinificagdo e de armazenamento.

Entender o mundo da vitivinicultura, com base nos dados técnicos, histdricos e académicos, tendo em vista uma visdo
cosmopolita desse universo.

Identificar as classificagdes dadas aos vinhos, assim como as diferentes entidades ou instituigdes envolvidas no processo
do mercado vinicola, em niveis regionais, nacionais e internacionais.

Identificar os tipos de vinhos adequados para harmonizar devidamente os alimentos.

Identificar as diferentes caracteristicas das uvas utilizadas no preparo de determinados vinhos.

Aprender técnicas de preparagdes de drinks, coquetéis, cafés e aperitivos.

Utilizar procedimentos adequados num restaurante ou prépria residéncia, quando da necessidade do acompanhamento do
vinho, através de técnicas e conhecimentos do servigo.

Realizar o adequado atendimento da clientela de restaurantes, bares e similares, subsidiado pelo conhecimento das
bebidas.

Desenvolver habilidades para atuar como barista, a partir do conhecimento das caracteristicas da colheita, temperatura,
castas e processos de vinificagdo, e do refinamento do uso dos sentidos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

. Conceitos basicos de enologia, histérico do vinho e componentes da uva

. Introdug&o a enologia, conceitos basicos e histéricos

. O vinho, a videira, o cultivo na geografia mundial

. O clima e microclima, sua influéncia na composicdo do vinho, a poda e cuidados com o vinhedo, a colheita-mecanica e
manual

. Composicao da uva, sua maturacdo. Principais variedades de uvas - tintas e brancas

. Classificagao dos vinhos e técnicas de vinificagéo e armazenagem

7. Classificagdo dos vinhos no velho e no novo mundo
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8. Avinificagdo dos vinhos tintos, brancos, rose e espumantes. Equipamentos e utensilios usados no processo

9. O que comprar, onde comprar. Técnicas de armazenagem, vinhos com envelhecimento em madeira e garrafa, breve
enfoque sobre tonéis e capacidade

10. O sobreiro, a importancia da rolha. Aspectos basicos para a compra dos vinhos

13. Histéria da coquetelaria e das bebidas

14. Classificagdo de bebidas em geral

15. Caracteristicas e tipologia de bares

16. Origem e producéo de bebidas destiladas, fermentadas e compostas. Bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas

17. Técnicas de preparo das diversas modalidades de coquetéis (batidos, mexidos, montados)

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

‘ Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas em laboratérios, visitas técnicas.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS - TDE’s

TDE 1: Produc&o / organizagao de Seminario
TDE 2: Visitagdo em estabelecimentos de panificagao

RECURSOS DIDATICOS

Sala de aula; Quadro para pincel; Datashow, materiais e equipamentos do laboratério.

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliagdo tem carater processual e diagnéstico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participagédo ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperagdo, a competéncia fundamentada na
seguranga dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o cumprimento
de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos conteldos; exercicios escritos; producéo textual; estudo dirigido, estudo de casos etc.

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados os critérios objetivos regimentais: frequéncia minima de 75% da
carga horéria da disciplina; trés notas parciais (aproximadamente a cada 1/3 do contetdo trabalhado, cumulativamente ou
néo) que serdo compostas da seguinte forma: avaliagdes escritas individuais com peso de 100% quando admitirem, em
seu conteudo, questdes referentes ao texto académico; avaliagbes escritas individuais na propor¢édo minima de 70%,
quando associadas a atividades académicas individuais, cuja proporcéo sera de até 30% para a composi¢do da nota.

Para avaliagdo das praticas poderéo ser admitidos: relatério parcial das atividades praticas; portfélio da préatica e/ou
outros instrumentos que se fizerem necessarios.

Em caso de praticas em laboratorio, para avaliagdo das habilidades especificas e o desempenho do discente,
individualmente, devera ser adotada, ainda, uma prova pratica com base em roteiro proprio e adequado a situagéo.

Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagdo a partir das trés notas parciais, 0
discente automaticamente estara inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda néo seja aprovado, mas tendo
alcangado a média 4,0 (quatro), se submetera a prova final.
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