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1 Introdugao

Nas Normas da Producgédo Integrada de uva para Processamento (PIUP) e da Producao Integrada no
Brasil é estabelecido que os responsaveis técnicos, os auditores e os funcionarios que trabalham nos
vinhedos e nos estabelecimentos vinicolas devem receber cursos de capacitagdo. Em atendimento
a legislagdo, portanto, séo listados nesse capitulo a relagdo de cursos e ementas dos mesmos,
necessarios a capacitagao destes profissionais. Uma vez que a legislagcao e o conhecimento tecnolégico
e cientifico devem ser aplicados no Sistema da Produgéao Integrada e o carater dindmico dos mesmos,
isto é, ndo sdo estanques ao longo do tempo, as atualizagdes dos cursos de capacitagdo da PIUP
devem ser consultadas no site da Embrapa Uva e Vinho, no endereco <http://www.cnpuv.embrapa.br/
tecnologias/piup/>.

1.1 Cursos de habilitagdo para o responsavel técnico e o auditor

O responsavel técnico precisa comprovar 40 horas de habilitacdo e o auditor, 28 horas, como
carga horaria minima. Os cursos estdo propostos em modulos, os quais contemplam os seguintes
temas: Legislacdo vigente sobre PI Brasil e Curso tedrico-pratico no processo produtivo da uva para
processamento: etapa campo e etapa industria.

O profissional pode escolher os médulos que deseja cursar e, consequentemente, definir sua area de
atuacao (responsavel técnico ou auditor). Dentro dessas areas, ainda, o profissional pode escolher os
modulos campo e/ou industria:

- Médulo 1 - Curso conceitual sobre Pl Brasil (Legislagéo) - Carga horaria minima 8 horas: obrigatério
para responsavel técnico e auditor. Periodicidade de 5 anos;

- Médulo 2 - Curso tedrico-pratico no processo produtivo da uva para processamento: etapa campo e
etapa industria - Carga horaria minima: 20 horas para o auditor e 32 horas para o responsavel técnico.
Periodicidade de 3 anos;

1.1.1 Ementa do curso tedrico-pratico no processo produtivo, etapa campo, para auditor
Parte tedrica

1h - Rastreabilidade e manutencéo de registros

2h - Implantagéo do vinhedo: mudas, cultivares, escolha e preparo da area
1h30min - Manejo da parte aérea: poda e condugao

1h30min - Manejo de pragas

1h30min - Manejo de doencas

1h - Viroses

2h30min - Adubagao quimica e organica

1h30min - Tecnologia de aplicagao de defensivos

1h - Pré-colheita, colheita, manipulagdo do produto e transporte

2h30min - Gestao ambiental e qualidade da agua

Parte pratica
4h - Visita acompanhada a um vinhedo
(Total de 20h00min)
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1.1.2 Ementa do curso tedrico-pratico no processo produtivo, etapa campo, para responsavel técnico
Parte tedrica

1h30min - Rastreabilidade e manutengao de registros

3h00min - Implantagédo do vinhedo: mudas, cultivares, escolha e preparo da area
3h00min - Manejo da parte aérea: poda e condugéao

2h30min - Manejo de pragas

2h30min - Manejo de doengas

1h30min - Viroses

2h30min - Adubacgao quimica e organica

2h00min - Tecnologia de aplicagao de defensivos

2h30min - Aspectos ecofisioldgicos no manejo da videira e qualidade enolégica
2h30min - Pré-colheita, colheita, manipulagéo do produto e transporte

2h30min - Gestao ambiental e qualidade da agua

Parte préatica

3h - Visita acompanhada a um vinhedo de uvas para suco
3h - Visita acompanhada a um vinhedo de uvas para vinho
(Total de 32h00min)

Cursos complementar/recomendado:
24h — Elaboracgao do Projeto de Gestao Ambiental

1.1.3 Ementa do curso tedrico-pratico no processo produtivo, etapa industria, para auditor
Parte tedrica

2h30min - Aspectos ecofisioldgicos no manejo da videira e qualidade enolégica

2h30min - Pré-colheita, colheita, manipulagédo do produto e transporte

2h30min - Gestao ambiental e qualidade da agua

1h30min - Rastreabilidade e manutencao de registros

2h30min — Elaboragao de vinhos tranquilos e espumantes

1h00min — Elaboragao de sucos

2h30min — BPE e Prevencgao da contaminagdo em vinhos e sucos

Parte pratica

1h30min — Visita acompanhada a uma empresa produtora de sucos
3h30min — Visita acompanhada a uma empresa vinicola

(Total de 20h00min)

1.1.4 Ementa do curso tedrico-pratico no processo produtivo, etapa industria, para responsavel técnico
Parte tedrica

2h30min - Aspectos ecofisiolégicos no manejo da videira e qualidade enolégica

2h30min - Pré-colheita, colheita, manipulagdo do produto e transporte

3h00min - Gestdo ambiental e qualidade da agua

2h00min - Rastreabilidade e manutencgao de registros

3h00min - Elaboragéo de vinhos tranquilos

2h00min - Elaboragao de espumantes

2h30min - Elaboragao de sucos

3h00min - BPE e Prevencgao da contaminagédo em vinhos e sucos

Parte prética

5h30min - Visita acompanhada a duas empresas produtoras de sucos de diferentes escalas: familiar e
grande porte.

6h - Visita acompanhada a uma empresa vinicola

(Total de 32h00min)
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1.2 Cursos de habilitagcdo para os funcionarios da propriedade rural e do estabelecimento
vinicola

1.2.1 Etapa campo

Os funcionarios da propriedade rural precisam comprovar a realizagao de cursos relativos as atividades
que exercem:

- Controle de perigos (obrigatério para todos, inclusive safristas);

- Boas Praticas Agricolas, Higiene, Cuidados com a Saude e Comportamento Pessoal (obrigatdrio para
todos, inclusive safristas);

- Boas praticas de pré e pés-colheita (funcionarios e colaboradores que trabalham na colheita e pés-
colheita);

- Pratica de conservagao do solo, agua e ambiente (funcionarios que trabalham no plantio, replantio,
manejo da cobertura do solo, adubacéo e tratamentos fitossanitarios);

- Identificagdo de fontes de poluicdo e de residuos téxicos nas areas da propriedade e nas areas
vizinhas (Gerente da propriedade e funcionarios que realizam adubagéo e tratamentos fitossanitarios);
- Capacitagéo em primeiros socorros e procedimentos em casos de acidentes e emergéncia (obrigatoério
para todos, inclusive safristas);

- Utilizagao de EPI (todos os funcionarios que realizam atividades no vinhedo);

- Uso seguro de agrotoxico (funcionarios que realizam tratamentos fitossanitarios);

- Regulagem de pulverizadores, incluindo calibragéo de bicos de aspersores (funcionarios que realizam
tratamentos fitossanitarios);

- Limpeza, higienizagdo e manutencdo de maquinas, equipamentos e instalagbes (funcionarios que
operam maquinas, equipamentos e os responsaveis pelas instalacoes).

1.2.2 Etapa industria

Os funcionarios do estabelecimento vinicola precisam comprovar a realizagdo de cursos relativos as
atividades que exercem:

- Boas Praticas de Elaboracao;

- Segurancga do trabalho;

- Manuseio e manutengéo de equipamentos especificos
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