TECNOLOGIA EM PRODUCAO DE CACHACA

Duracao: 6 semestres

Estrutura Curricular

1° SEMESTRE
C.H. C.H. C.H.
DISCIPLINA Tedrica | Pratica | Total
Quimica Geral 40 40 80
Biologia Geral 60 20 80
Portugués Instrumental 80 - 80
Gestao Ambiental 60 20 80
Matemitica Aplicada 80 - 80
| Sub total 400
2° SEMESTRE
C.H. C.H. C.H.
DISCIPLINA Teérica | Pratica | Total
Quimica Organica 60 20 80
Microbiologia Geral 40 40 80
Desenho Técnico 50 10 60
Sociologia e Extensao Rural 70 10 80
Higienizagdo e Sanitizacdo na Industria 30 30 60
Estatistica Basica 40 - 40
| Sub total 400
3° SEMESTRE
C.H. C.H. C.H.
DISCIPLINA Teérica | Pratica | Total
Inglés Instrumental 40 - 40
Fisica Aplicada 60 20 80
Analise Fisico-Quimica da Cachaca 40 60 100
Topografia Aplicada 40 40 80
Metodologia Cientifica 40 - 40
Estatistica Experimental 40 20 60
| Sub total 400
4° SEMESTRE
C.H. C.H. C.H.
DISCIPLINA Teérica | Pratica | Total
Trabalho de Manejo e Conservacio do Solo e da Agua 40 40 80
Concluséo de | Bioquimica 80 20 100
Curso Cultivo da Cana-de-Acucar 50 50 100
120 horas Tépicos Especiais em Cachaga de Alambique - 40 40
Informatica Aplicada 20 60 80
Sub total 400

5° SEMESTRE




C.H. C.H. C.H.

DISCIPLINA Teérica | Pratica | Total
Moagem e Preparacdo do Caldo 10 30 40
Processo de Fermentacgdo 40 80 120
Processo de Destilagao 40 80 120
Processo de Envelhecimento e Padronizagao 40 40 80
Seguranca no Trabalho 40 - 40

Sub total 400

S Estagio 5 6° SEMESTRE
upervisionado C.H. C.H. C.H.
240 horas DISCIPLINA Teérica | Pratica | Total

Gestao Agroindustrial 120 - 120
Projetos e Instalacdes Industriais 60 60 120
Aproveitamento dos Residuos da Indistria de 30 30 60
Cachacga
Andlise Sensorial 30 30 60
Inovacdes Tecnologicas - 40 40

Sub total 400

Total do Curso 2760

Tecnodlogo em Produgdo de Cachaca

Conteados Curriculares

DISCIPLINA CONTEUDO

Funcdes Inorganicas;
Reagdes Quimicas;
Estudo dos Gases;
Calculos Quimicos;

QUIMICA GERAL Normas de Seguranca em Laboratdrio;
Tratamentos de dados Analiticos;
Solucgodes;
Mudancas de Estado e Equilibrio entre Fases;
Afinidade Quimica;
Analise Titrimétrica;
Atividades de Laboratoério.
Composicdo Quimica, Morfologia e Fisiologia
Celular;

BIOLOGIA GERAL Constitui¢do Genética e Reproducdo Celular;

Histologia e Fisiologia Vegetal;
Botanica.

PORTUGUES INSTRUMENTAL

Andlise de Textos e Compreensdo Critica de
Textos;

Redacgdo: Relatérios, Atas, Memorandos, Oficios,
Pareceres;




Gramdtica  Aplicada:  Acentuacdo  Gréfica,
Ortografia, Pontuagao;

Morfossintaxe: Emprego, Técnicas de Expressdo
oral.

Conceitos e ecoldgicos basicos;

Aspectos sécio-econdmicos da questao ambiental;
Meio Ambiente e desenvolvimento: novos
paradigmas;

Tecnologia e meio ambiente;

GESTAO AMBIENTAL Aspectos legais sobre poluicao ambiental;

Minimizag¢do de residuos;
Reciclagem,;
Tratamento de efluentes na industria de alimentos;
Impactos ambientais resultantes do processo de
cultivo de cana-de-acucar e produgdo da cachacga;
Legislacdo pertinente a questdo ambiental no
processo de producdo de cana e processamento da
cachaca.
Unidade de medidas e célculo de comprimento,
area, volume;

MATEMATICA APLICADA Matemitica financeira (porcentagem, juros simples
€ juros compostos);
Fung¢des de uma varidvel;
Funcdes trigonométricas;
Conceitos de limites, derivadas e integrais.
Introducdo a quimica organica;
Hidrocarbonetos, Alcoois, Esteres, Aldeidos,
Cetonas, Fenéis, Acidos Carboxilicos e seus
derivados;

QUfMICA ORGANICA Suas nomenclaturas;

Propriedades fisico-quimicas e reacionais dos
compostos 0rganicos;
Esterioquimica;
Mecanismos e reacdes organicas;
Atividades em laboratdrio.
Fundamentos de laboratério;
Técnicas de assepsia e desinfec¢do por reagentes
fisicos e quimicos;
Técnicas de semeadura e meios de cultivo

MICROBIOLOGIA GERAL seletivos;

Fisiologia e metabolismo microbianos;

Técnica de amostragem:;

Microorganismos importantes em microbiologia de
alimentos: bactérias, bolores e leveduras;

Fatores que condicionam o desenvolvimento
microbiano e métodos fisicos e quimicos para o
controle microbiol6gico em alimentos;

Seguranca e prevencao de acidentes em laboratério
de anélise microbioldgica de alimentos;

Analise microbiol6gica no HACCP;

Bactérias patogénicas;




Bactérias indicadoras de higiene;
Métodos  microbioldgicos  alternativos  para
andlises.

DESENHO TECNICO

Materiais de desenho, escalas, cotas e normas
técnicas;

Desenho arquitetonico: plantas, elevacdes e cortes
em instalagdes de fibrica de cachacga;

Desenho em perspectivas;

“Layout”.

SOCIOLOGIA E EXTENSA RURAL

Sociologia geral e sociologia rural, histérico,
nogoes, perspectivas de analise;

Conceituacao de extensao rural;

Modelos de extensdo rural;

Cientifizacdo da extensdo rural;

Formacgao da agricultura brasileira;
Industrializacdo e agricultura;

Constitui¢do do novo padrao agricola brasileiro em
seus aspectos econdmicos e de sustentabilidade;
Agricultura e complexo agroindustrial
(“agribusiness™);

Questdo agrdria;

Diferenciacao social;

Organizacgdes sindicalistas, associativistas e
cooperativistas.

METODOLOGIA CIENTIFICA

Redacao cientifica;

Normas para a divulgacdo das pesquisas;
Redacao de artigos cientificos;

Normas da ABNT para referéncias bibliograficas;
Normas das revistas para aceitacdo de artigos;
Planejamento de um semindrio;

Apresentacdo de informes cientificos.

HIGIENIZACAO E SANITIZACAO NA
INDUSTRIA

Legislacdo e normas;

Boas praticas de fabrica¢do (BPF) HACCP;
Fundamentos da legislacdo de alimentos;
Limpeza e sanitizacao;

Qualidade da agua;

Tratamento de efluentes.

ESTATISTICA BASICA

Estatisticas descritivas: apresentacdo de dados,
distribuicdo de frequéncia, dispersao;
Probabilidade;

Variaveis aleatérias;

Distribui¢ao de probabilidades: distribui¢do
normal e binomial;

Amostragem: representatividade das amostras,
casualizacdo e precisao.

INGLES INSTRUMENTAL

Consolidacao das estratégias de leitura com
aprofundamento dos principios 16gicos no processo
de leitura;

Estudo das diferencas entre as tipologias de texto,
desenvolvimentos de habilidades de estudo:
anotagdes, resumos;




Estudo de regras gramaticais observadas nos textos
trabalhados.

FISICA APLICADA

Sistema Internacional de Unidades, conversao de
unidades;

Precisao e instrumentos de medida;

Forca, pressao, trabalho e energia;
Termodinamica: calorimetria, mudancgas de fases e
dilatacdo térmica;

Mecanica dos fluidos: medida de velocidade,
vazao e pressao em instalacoes;

Eletricidade: corrente elétrica, voltagem, poténcia
e circuitos, resisténcia e efeito joule;

Corrente alternada: magnetismos e
transformadores;

Transformacdo e distribuicio de energia.

INFORMATICA APLICADA

Processadores de textos;

Planilhas eletronicas;

Softwares de apresentacao e internet;

Aplicacdo de tecnologias computacionais na érea.

TOPOGRAFIA APLICADA

Introducgdo, importancia e aplicacdes da topografia;
Instrumentos topogréficos;

Medi¢oes de angulos e distancias;

Métodos de levantamento topograficos
planimétricos;

Desenho topografico;

Determinacao de areas;

Altimetria: métodos gerais de nivelamentos;
Planialtimetria: curvas de niveis.

ESTATISTICA EXPERIMENTAL

Estatistica e experimentagao cientifica;
Classificacdo de varidveis;

Intervalo de confianca;

Andlise de variancia;

Teste de hipdtese;

Associagdo de varidveis;

Regressao linear simples;

Andlise d covariancia;

Testes de comparagdo de médias;
Testes estatisticos para comparacao de médias;
Testes ndo paramétricos.

MANEJO E CONSERVACAO O SOLO E
DA AGUA

Principais técnicas de conservacdo do solo e da
agua;

Operacao e manutencdo de maquinas;

Regulagem de implementos agricolas;

Relagdo agua-solo-planta;

Métodos e necessidades de irrigagdo para cana-de-
agucar;

Elaboragdo de projetos de irrigacao;

Drenagem das terras agricolas.

BIOQUIMICA

Aminoécidos e proteinas;
Carboidratos;

Lipidios e dcidos graxos;
Glicose;




Alteracdes de proteinas, carboidratos e lipidios por
agentes fisicos e quimicos;

Diferentes fermentagdes;

Vitaminas;

Atividades em laboratdrio.

CULTIVO DE CANA-DE-ACUCAR

Classificag¢ao botanica, morfoldgica, fisioldgica,
programa de plantio, clima, preparo do solo;
Sistema convencional e cultivo minimo;
Calagem e adubacio;

Producao de mudas;

Manejo varietal em fun¢do do corte para
industrializacao;

Tratos culturais;

Controle fitossanitario;

Colheita.

TOPICOS ESPECIAIS EM CACHACA
DE ALAMBIQUE

Técnicas alternativas de assepsia;

Qualidade da agua;

Politica ambiental;

Controle de qualidade e HACCP na fabrica de
cachaca;

Padronizacdo aplicada a produgdo artesanal de
cachaca;

Envelhecimento de cachaca X tipos de madeira;
Marketing;

Métodos alternativos de aproveitamento de
residuos da fabricacao de cachaga de alambique;
Cachacga e saide humana;

Controle biolégico das pragas e doencas da cana-
de-actcar.

ANALISE FISICO-QUIMICA DA
CACHACA

Padrdes de identidade e qualidade da cachaga;
Compostos secunddarios;

Observacdes sobre como produzir cachaca dentro
dos padrdes de identidade e qualidade;

Analises fisico-quimicas realizadas em
laboratorios;

Aspectos benéficos e maléficos dos componentes
secundarios presentes na cachaca.

MOAGEM E PREPARACAO DO
CALDO

Extrag@o do caldo de cana;

Capacidade de moagem;

Tipos de moendas;

Componentes de uma moenda;

Tipos de ranhuras;

Acionamento e regulagem das moendas;
Clarificacdo e diluicdo do caldo.

Sistemas de propagacao do fermento;
Fermento selvagem,;

Culturas selecionadas;

Nutrientes para o fermento;

Sistemas de fermentagao;

Controles fundamentais do processo;
Exaustido do fermento;

Critérios de uma boa fermentacgdo;




PROCESSO DE FERMENTACAO

Revigoramento e troca do fermento ao longo da
safra;

Viabilidade do fermento;

Aroma do vinho;

Fatores interferentes na fermentagdo alcodlica;
Medidas de acidez e teor alcodlico do vinho;
Rendimento da fermentacgdo alcodlica.

PROCESSO DE DESTILACAO

Sistemas de destilagdo;

Tipos de alambiques;

Sistemas de aquecimentos;

Refluxo na destilagdo;

Curvas de destilacdo em batelada;

Participagdo do 4dlcool e dos componentes
secundérios da fermentacdo entre os destilados de
cabeca, coracdo e cauda;

Critérios para cortes, controle de eficiéncia da
destilacdo e do aroma do destilado;

PROCESSO DE ENVELHECIMENTO E
PADRONIZACAO

Envelhecimento;

Transformagdes associadas ao envelhecimento da
cachaca;

Influéncia da madeira e das condigdes de
armazenagem;

Componentes;

Tipos e selecdo de madeira;

Recursos para aprimoramento da qualidade da
cachaca;

Engarrafamento;

Rotulagem;

Embalagem.

SEGURANCA DO TRABALHO

Histérico da satde e seguranca no trabalho;
Acidentes e trabalho (AT);

Agentes ambientais;

Linhas de defesa da saidde do trabalhador;
Equipamentos de protecdo individual e coletivos
(EPT’S e EPC’S);

Protecao contra incéndio;

O ambiente e as doengas do trabalho;
Sistema de SGQ e do SHT;

Legislacao trabalhista;

Etica no trabalho.

GESTAO AGROINDUSTRIAL

A empresa e o ambiente organizacional;

Areas funcionais da empresa: producdo,
comercializacdo e marketing, recursos humanos e
finangas.

Processo administrativo;

Planejamento, organizacdo, direc@o e controle;
Planejamento tributério e financeiro;
Empreendedorismo.

Desenvolvimento de projetos;
Planejamento de produgao;
Planejamento da drea agricola;




PROJETOS E INSTALACOES
INDUSTRIAIS

Estudo do processo;

Sele¢ao de materiais e equipamentos;

Estudo do arranjo fisico;

Localizagao industrial;

Avaliacdo econdmica do projeto;

Elaboragdo de um anteprojeto da indudstria da
cachaca;

Dimensionamento de equipamentos de tubulacdo e
seus acessorios: vdlvulas, purgadores, filtros,
conexdes e suportes, vapor;

Legislacdo pertinente.

APROVEITAMENTO DE RESIDUOS DA
INDUSTRIA DE CACHACA

Aproveitamento da ponta da cana;

Formas de aproveitamento do bagacgo da cana;
Formas de aproveitamento do vinhoto;

Efeito no solo quando usado como fertilizante;
Aproveitamento da levedura.

ANALISE SENSORIAL

Introdugdo a anélise sensorial;

Principios de fisiologia sensorial;

Os 6rgaos de sentido e a percepc¢ao sensorial;

O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores
que influenciam a avaliacdo sensorial;

Selecdo e treinamento de provadores;

Amostragem e apresentacdo de amostras;

Métodos sensoriais;

Montagem, organizacdo e condu¢do de programas
de analise sensorial;

Andlise estatistica.

INOVACOES TECNOLOGICAS

Mercado interno e externo;

Desenvolvimento de novos produtos;
Equipamentos na cadeia agroindustrial na cachaga
de alambique;

Registro,  legislacdo e  fiscalizagdo  de
estabelecimento de bebidas;

Biotecnologia;

Fontes alternativas de dgua ardente;

Leveduras selecionadas;

Impacto ambiental;

Bebidas obtidas por fermentacdo e destilagao
alcoolica;

Tecnologias em cana-de-agucar.




