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Estrutura Curricular (EC)

FORMULARIO N°13 — ESPECIFICACAO DA DISCIPLINA/ATIVIDADE

CONTEUDO DE ESTUDOS

PROCESSOSECNICOSE OPERACIONAISDO TURISMOE DA HOSPITALIDADE

NOME DA DISCIPLINA /ATIVIDADE CobiGo CRIACAO ( X))

ENOLOGIA STTO00.164 ATERAGAO: NOME ( ) CH( )

DEPARTAMENTO/COORDENAGCAO DEEXECUCAO: DEPARTAMENTODE TURISMO/COORD. HOTELARIA

CARGA HORARIATOTAL: 30 HS TEORICA 24 HS PrRATICA: O6HS ESTAGIO:

DISCIPLINA/ATIVIDADE : OBRIGATORIA ( X ) OPTATIVA () AC ()

OBJETIVOS DADISCIPLINA/ATIVIDADE :

Preparar os alunos para identificar, coordenarenger o servico de vinhos em restaurantes, leaadiss, de
acordo com as mais modernas técnicas e equipan@atesologia. Informar sobre a histéria e a impmit
da enologia na gastronomia contemporanea.

DESCRICAO DAEMENTA:

Conceitos béasicos de enologia; Historia do vinhead) videiras e castas; Classificagéo e tipologiaidhos;
Técnicas de vinificagdo e armazenamento de vinhogsnho e a gastronomia; Servico de vinhos; Degasts
Tendéncias de mercado e de consumo de vinhos.
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