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PARTE 1 — IDENTIFICAGCAO

| - DADOS DA INSTITUIGAO

Instituto Federal de Santa Catarina — IFSC

Instituido pela Lei n 11.892 de 29 de dezembro de 2008.

Reitoria: Rua 14 de Julho, 150 — Coqueiros — Florianopolis — Santa Catarina — Brasil —
CEP 88.075-010 Fone: +55 (48) 3877-9000 — CNPJ: 11.402.887/0001-60

Il - DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1. Campus:
Urupema

2. Endereco e Telefone do Campus:
Estrada do Senadinho, s/n, Centro, Urupema, SC, CEP:88625-000. Telefone: (49) 32363100

2.1. Complemento:

3. Departamento:

Il - DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

4. Chefe DEPE:
Rogerio de Oliveria Anese, rogerio.anese@ifsc.edu.br, (49) 3236-31113.

5. Contato:
Carolina Pretto Panceri, carolina.panceri@ifsc.edu.br, (49) 3236-3117

6. Nome do Coordenador/proponente do curso:
Carolina Pretto Panceri

7. Aprovacgao no Campus:
Resolucao do Colegiado do Campus 15/2017 de 04/10/2017.



PARTE 2 - PPC
IV-DADOS DO CURSO

8. Nome do curso:
Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

9. Designacgao do Egresso:
Tecndlogo(a) em Viticultura e Enologia

10. Eixo tecnolégico:
Producéao Alimenticia

11. Modalidade:
Presencial

12. Carga Horaria do Curso:
Carga horaria de Aulas: 2620 horas
Carga horaria de Atividades de Extensao: 240 horas
Carga horaria de Estagio: 450 horas
Carga horaria Total:3310 horas

13. Vagas por Turma:
40 vagas

13. Vagas Totais Anuais:
40 vagas

14. Turno de Oferta:
Integral — com atividade em mais de dois dias no contraturno (manhé e tarde)

15. Inicio da Oferta:
2015/1

16. Local de Oferta do Curso:
Campus Urupema

17. Integralizagao:
Tempo minimo de Integralizagao: 6 semestres
Tempo maximo de Integralizagédo: 12 semestres

18. Regime de Matricula:
() Matricula seriada (matricula por bloco de UC em cada semestre letivo)
( x ) Matricula por créditos (Matricula por unidade curricular)

19. Periodicidade da Oferta:
Anual

20. Forma de Ingresso:
( ) Analise socioecondmica
( ) Sorteio
( ) Prova
(x) SISU



21. Parceria ou Convénio:
Nao se aplica.

22. Objetivos do curso:
Objetivo Geral:
O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia tem como objetivo capacitar profissionais

para atuarem na produgéo e manejo de videiras, bem como nos processos de elaboragédo e comercializagao
de derivados da uva e vinho.

Objetivos Especificos:

*  Formar profissionais com conhecimentos em Viticultura;

*  Formar profissionais com conhecimentos em Enologia;

»  Gerar conhecimento técnico e cientifico sobre a Vitivinicultura;
» Disseminar o conhecimento gerado sobre vitivinicultura;

* Promover o desenvolvimento da vitivinicultura nacional, de maneira geral, e a catarinense, de
maneira especifica, por meio do estudo dos problemas enfrentados pelos produtores do estado.

* Incentivar a produgao vitivinicola sustentavel;

23. Legislagao (profissional e educacional) aplicada ao curso:

O Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia esta em
conformidade com os requisitos legais vigentes, dos quais:

* Lein®9.394, de 20 de dezembro de 1996 (LDB) que estabelece as Diretrizes e Bases da Educagao

Nacional;

* Lein®11.892, de 29 de dezembro de 2008 que Institui a Rede Federal de Educagao Profissional,

Cientifica e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia,

¢ Parecer CNE/CEB n°436/2001, Parecer CNE/CP n° 29 de 3 de dezembro de 2002 e Resolugéo

CNE/CP n°03 de 18 de dezembro de 2002, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para a

0s cursos superior de tecnologia,

» Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia.

O Tecndlogo em Viticultura e Enologia tem sua profissdo regulamentada pela Lei n° 11.476, de 29
de maio de 2007 a qual estabelece o exercicio da profissdo e dispde sobre as atribuicbes do Técnico em
Viticultura e Enologia. A Classificagdo Brasileira de Ocupagdes (CBO) estabelece o cddigo n° 3250-05
para o Tecnélogo em Viticultura e Enologia.

Para exercer a profissdo € obrigatério o registro no Conselho de Fiscalizagdo Profissional. Os
Tecndlogos em Viticultura e Enologia podem ter seus registros profissionais no Conselho Regional de
Engenharia, Arquitetura e Agronomia — CREA ou no Conselho Regional de Quimica — CRQ, conforme as
necessidades da Anotagao Técnica.

24. Perfil Profissional do Egresso:

Planeja, implanta, executa e avalia os processos de produgao, desde a escolha das cepas de uva
ao produto final. Gerencia os processos de producao e comercializagdo de vinhos e derivados. Realiza
analise microbiolégica, bioquimica, fisico-quimica, sensorial, toxicolégica e ambiental na produg¢éo de vinhos
e derivados. Supervisiona os processos de produgido de vinhos e derivados. Gerencia os processos de
transformagbes do envelhecimento de vinhos e derivados. Coordena programas de conservagao e controle
de qualidade no processo de industrializagdo de vinhos e derivados. Gerencia a manutencdo de
equipamentos na industria de processamento de vinhos e derivados. Realiza atividades de escolha e
degustacao de vinhos e derivados. Desenvolve, implanta e executa processos de otimizagéo na produgéo e
industrializagdo de vinhos e derivados. Desenvolve novos produtos e pesquisa em viticultura e enologia.
Elabora e executa projetos de viabilidade econdmica e processamento de vinhos e derivados. Vistoria,
realiza pericia, avalia, emite laudo e parecer técnico em sua area de formacgao.



25. Competéncias Gerais do Egresso:

Planejar, realizar e monitorar as diferentes etapas e os procedimentos do cultivo da videira.
Manipular os equipamentos e materiais empregados nos procedimentos vitivinicolas.

Analisar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos inerentes a tecnologia de
vinificacao.

Identificar, avaliar e qualificar uvas, vinhos e derivados da uva e do vinho.

Organizar, dirigir e assessorar procedimentos de controle de qualidade do vinho e derivados.
Aplicar a legislagao vigente das atividades e dos produtos vitivinicolas.

Gerenciar 0 agronegocio da vitivinicultura, considerando sua viabilidade técnica, econémica, social
e ambiental.

26. Areas/campo de Atuagio do Egresso

Empresas e cooperativas de cultivo, armazenamento e distribuicdo de uvas, vinhos e derivados.

Industrias de uvas, vinhos e derivados. Laboratérios para analise de vinhos e derivados. Restaurantes,
bares, hotéis, enotecas e estabelecimentos alimentares. Institutos e Centros de Pesquisa. Instituicbes de
Ensino, mediante formacao requerida pela legislacao vigente.

V - ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

27. Matriz Curricular:

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia tem sua estrutura curricular concebida

conforme tabelas a baixo:

Quadro 01. Relagao de disciplinas do curso

g
? Pré- . - CH CH | CH| CH
()
g requisito Componente Curricular Codigo tedrica | pratica | Ead | Total
n
- Introdugédo a Viticultura e Enologia IVE-01 20 20 - 40
- Comunicagédo Técnica e Cientifica CTC-01 80 0 - 80
- Matematica Aplicada MTA - 01 80 0 - 80
(<)
]
g - Ecologia ECO-01 30 10 - 40
®
- - Quimica Geral e Inorganica QGI-01 45 15 - 60
- Quimica Organica QOR-01 45 15 - 60
- Fisica Aplicada FI1S-01 45 15 - 60
- Botanica e Morfologia da Videira BMV-01 50 30 - 80
Subtotal 500
QOR-01 |Bioquimica BQU-02 60 20 - 80
- Gestao Organizacional GTO-02 60 0 - 60
- Matematica Financeira MTF-02 40 0 - 40




FIS-01 Instala¢des na Industria Enoldgica IIE-02 30 10 40
o
-3 - Microbiologia Enoldgica MCE-02 40 20 60
£
&h QOR-01 | Quimica Analitica e Instrumental QAN-02 20 40 60
¥ QGI-01
QOR-01 |Fertilidade do solo FES-02 50 30 80
QGI-01
- Variedades e Melhoramento Genético VMG-02 60 20 80
Subtotal 500
- Estatistica Basica EST-03 40 0 40
- Desenvolvimento e Extens&o Rural DER-03 40 20 60
BQU-02 |Quimica Enologica QME-03 40 20 60
£
3 QAI-02 |Operagdes Pré-fermentativas OPF-03 30 30 60
5
e, - Analise Sensorial | ANS-03 30 10 40
- Manejo do Solo MNS-03 40 20 60
BMV-01 | Fisiologia da Videira FVS-03 50 30 80
BMV-01 | Fitossanidade FTS-03 60 20 80
FI1S-01 Implantagao e Mecanizagéo de Vinhedos IMV-02 40 20 60
Subtotal 540
- Gestao de Residuos Agroindustriais GRA-04 30 10 40
EST-03 |Estatistica Experimental EST-04 20 20 40
- Marketing MKE-04 60 0 60
[
é - Harmonizagao Gastrondmica e Servigos de Vinho HGV-04 20 20 40
*
% ANS-03 | Analise sensorial Il ANS-04 20 20 40
QME-03 | Vinificagdes VNF-04 50 50 100
OPF-03 lIE-
02
FSV-03 | Manejo da videira MNV-04 60 40 100
- Producao Agroecoldgica PAG-04 40 20 60
- Eletiva | ELT-04 60 0 60
Subtotal 540
- Responsabilidade sécio-ambiental RSA-05 40 0 40




- Empreendedorismo EMP-05 60 0 60
- Enoturismo ENT-05 50 10 60
VNF-04 |Derivados de Uva e Vinho DUV-05 30 30 60
Q
é VNF-04 |Estabilizagao, Envelhecimento e Envase EEE-05 30 30 60
*
% ANS-04 | Analise sensorial lll ANS-05 10 30 40
EST-04
VNF-04 | Pratica enoldgica PEN-05 30 70 100
FSV-03 |Maturagéo e Qualidade da Uva MQU-05 40 20 60
- Eletiva Il ELT-05 60 0 60
Subtotal 540
2 Estagio Curricular Supervisionado ECS-06 450
3
£
)]
N
o
Carga Horaria Total 3070
Quadro 02. Relagao de disciplinas eletivas
Unidades Curriculares Carga Horaria
Libras 60
Cultivo Protegido 60
§ Viticultura de Altitude 60
E Produgéo de Uva de Mesa 60
w
Enografia 60
Comércio Internacional 60
Topicos especiais em Enologia 60
Topicos especiais em Viticultura 60




INORGANICA
60h

QUIMICA GERAL E

QUIMICA
ORGANICA
60h

FiSICA
APLICADA
60h

|:| Nucleo Basico

Nucleo Interdisciplinar

28. Certificagoes Intermediarias:
Nao se aplica

29. Atividade em EaD
Nao se aplica

- Nducleo Viticultura

Nucleo Enologia

5.4 Quadro 03: Representagao Grafica do Perfil de Formagao
1° SEMESTRE 2° SEMESTRE 3° SEMESTRE 4° SEMESTRE 5° SEMESTRE 6° SEMESTRE
INTRODUGAO A BIOQUIMICA ESTATISTICA GESTAO DE RESPONSABILI- ESTAGIO
VITICULTURAE 80h BASICA RESIDUOS DADE SOCIO- CURRICULAR
ENOLOGIA 40h AGROINDUSTRIAIS AMBIENTAL SUPERVISIONADO
40h 40h 40h 450h
COMUNICAGAO GESTAO DESENVOLVIMENTO |  ESTATISTICA EMPREENDE- ATIVIDADES DE
TECNICAE ORGANIZACIONAL E EXTENSAO EXPERIMENTAL DORISMO EXTENSAO
CIENTIFICA 60h RURAL 40h 60h 240h
80h 60h
MATEMATICA MATEMATICA MARKETING ENOTURISMO
APLICADA FINANCEIRA 60h 60h
80h 40h
ECOLOGIA
40h

|:| Nucleo Agronegdcio

Nducleo Eletivas



30. Componentes curriculares:

1° Semestre

Unidade Curricular: CH: Semestre:
Introdugé&o & Viticultura e Enologia 40h 1

Professor Responsavel: Mariana de Vasconcellos Dullius, Ma. (Dedica¢do Exclusiva)

Objetivos:

Conhecer os principais marcos historicos relativos a evolugdo da vitivinicultura mundial. Descrever a
importancia da vitivinicultura no contexto social, econdmico e cultural. Analisar a estrutura da viticultura
brasileira. Conhecer a origem do cultivo da videira no mundo. Conhecer as principais variedades de uvas
viniferas e os produtos obtidos. Conhecer os principais 'terroirs' vitivinicolas mundiais e os vinhos
produzidos nessas regides. Compreender as exigéncias legais e ambientais do setor vitivinicola brasileiro.

Conteudos:

Historico da vitivinicultura mundial. Origem do cultivo da videira nas diferentes regides mundiais. Origem
do género Vitis e as caracteristicas das principais espécies utilizadas. O cultivo da videira no mundo: o
vinhedo atual, as variedades cultivadas e os vinhos produzidos nas diferentes regides. Condigbes de clima
e solo para cultivo da videira nas diferentes regides mundiais. Produtos da videira: uva in natura,
derivados da uva e residuos da vitivinicultura. Vindima. Constituicido e avaliagdo quimica da uva.
Produgcdo de uva e vinho no mundo. Produgdo da uva e vinho no Brasil. Estrutura fisica de um
estabelecimento vinicola. Legislagao vitivinicola nacional.

Metodologia de Abordagem:

A disciplina concentra os contetidos que fundamentam a area técnica e tecnolégica em viticultura e em
enologia, estando dividida em aproximadamente 50% de cada uma das areas. A abordagem dos temas é
feita de forma expositiva e dialogada, possibilitando a construgao critica do conhecimento. Para todos os
conteudos apresentados, relacionam-se os conteudos das disciplinas basicas que vém sendo
desenvolvidas na mesma fase. Também para todos os conteudos apresentados, aponta-se em qual
disciplina das fases seguintes 0 mesmo sera abordado de forma mais detalhada. Sempre que possivel,
abre-se espaco para o desenvolvimento de atividades que experimentem a pratica profissional, de forma a
consolidar o conteldo tedrico visto em sala de aula. O conhecimento adquirido é avaliado através de
ferramentas diversas de avaliacdo, sejam elas individuais ou em grupos, possibilitando ao discente que
esta iniciando o curso de tecnologia ajustar-se paulatinamente a metodologias de ensino-aprendizagem.

Bibliografia Basica:

JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 7. ed. Sao Paulo: Globo Estilo, 2014.
PACHECO, A. de O. Iniciagao a enologia. 6. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2014.

AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho: para iniciantes e iniciados. 3. ed. Sao Paulo: Mescla, 2010

Bibliografia Complementar:

REYNIER, A. Manual de viticultura: guia técnica de viticultura. 6. ed. rev. e ampl. Madrid: Mundi-Prensa,
2012.

MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e enologia: elaboragédo de grandes vinhos nos terroirs
brasileiros. Bento Gongalves, RS: IFRS, 2009.

STEINBERG, E. A arte de fazer um grande vinho. Sdo Paulo: Empdrio Cultural, 2007.

Disciplina: CH: Semestre:
Comunicacao Técnica e Cientifica 80h 1
Professor Responsavel: Tamara Melo de Oliveira, Msc. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Desenvolver a leitura analitica e critico-interpretativa de textos;

Elaborar géneros textuais diversos com base em parametros da linguagem técnico-cientifica;

Conhecer os fundamentos, os métodos e as técnicas de produgédo do conhecimento cientifico;

Empregar as orientacdes e as normas vigentes da Associagdo Brasileira de Normas e Técnicas na
elaboracgao de trabalhos cientificos.

Conteudos:

Introducdo a Comunicagao: conceitos, elementos e processo; Niveis de linguagem; Linguagem Falada e
Linguagem Escrita; A importancia da leitura e a leitura informativa; Compreensao e Interpretagdo de
Textos.

O texto: Consideracdes sobre texto/ elementos estruturais do texto; Elementos da textualidade: Coeséao e




coeréncia; Argumentacdo: estratégias argumentativas; operadores argumentativos; O texto técnico-
cientifico.

Leitura e Produgéo textual: Textos argumentativos; Produgéo técnico-cientifica; O género académico:
Fichamento, Resumo, Resenha, Artigo cientifico, Relatério.

Fundamentos da Metodologia Cientifica: Tipos de conhecimento; O conhecimento cientifico.

Normas para a elaboracdo de trabalhos académicos: estrutura e definicdo; A Organizagdo do texto
cientifico: Normas vigentes da Associacéo Brasileira de Normas Técnicas.

Metodologia de Abordagem:
Aulas expositivas dialogadas; Aulas de exercicios; Discussdes em grupos; Trabalhos Individuais e em
grupos; Provas Escritas; Produgdes e Interpretagdes de textos diversos

Bibliografia Basica:

FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. Ligdes de texto: leitura e redacdo. 5. ed. Sao Paulo: Atica, 2010.
CEGALLA, D. P. Novissima gramatica da lingua portuguesa. 48. ed. Sdo Paulo: Nacional, 2008.
LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010.

Bibliografia Complementar:

CUNHA, C.; CINTRA, L. Nova gramatica do portugués contemporaneo: de acordo com a nova
ortografia. 5. ed. Rio de Janeiro: Lexikon, 2008.

BECHARA, E. Gramatica escolar da lingua portuguesa. 2. ed. ampl. e atual. Rio de Janeiro: Nova
Fronteira, 2010.

KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. 33. ed.
Petrépolis, RJ: Vozes, 2013.

Disciplina: CH: Semestre:
Matematica Aplicada 80h 1

Professor Responsavel: Geovani Raulino, Msc. (Dedicag¢édo Exclusiva)

Objetivos:
Desenvolver no aluno a capacidade de sistematizacdo, interpretagdo e abstracdo do conhecimento
abordado, bem como, capacita-lo para a resolugado de problemas relacionados a area especifica de sua
formacao.

Conteudos:
Conjuntos numéricos e operagdes em R. Fungdes polinomiais, exponencial e logaritmica. Trigonometria.
Matrizes, determinantes e sistemas lineares. No¢des de geometria analitica.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas e dialogadas; para o desenvolvimento das aulas serdo utilizados os recursos: sala de
aula; bibliografias; recursos audiovisuais; ferramentas digitais e material impresso; A avaliagdo se dara nos
aspectos qualitativos e quantitativos, respeitando-se o perfil adotado pelo curso, para tal serao utilizados
0s seguintes meios de avaliagdo: resolugdo de exercicios; trabalhos de pesquisa e investigagcdo sendo
individuais e em grupos e avaliagdes descritivas.

Bibliografia Basica:

SCHWERTL, S. L. Matematica basica. 2. ed. rev e atual. Blumenau, SC: Edifurb, 2010.
BATSCHELET, E. Introdugao a matematica para biocientistas. Rio de Janeiro: Interciéncia, 1978.
MURAKAMI, C.; IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar 1: conjuntos, fungdes. 9. ed. Séo
Paulo: Atual, 2013.

Bibliografia Complementar:

SILVA, S. M. da; SILVA, E. M. da; SILVA, E. M. da. Matematica basica para cursos superiores. Sao
Paulo: Atlas, 2002.

IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar 3: trigonometria. 9. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013.
BARRETO FILHO, B.; SILVA, C. X. da. Matematica aula por aula: volume Unico. Sdo Paulo: FTD, 2000.

Disciplina: CH: Semestre:
Ecologia 40h 1

Professor Responsavel: André Rodrigues da Costa, Msc. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:
Proporcionar conhecimentos e a base conceitual necessaria ao estudo da ecologia.
Conceituar a organizagao ecolégica e as diversas interagdes bidticas e abidticas;




Compreender e analisar os ciclos e o fluxo de energia naturais;

Relacionar os principios fundamentais entre natureza, os principais problemas ambientais naturais e
impactos antropicos;

Identificar as caracteristicas e interdependéncia dos ecossistemas que compdem a biosfera.

Conteudos:

Conceito de ecologia e sua importancia. Papel ecolégico dos fatores climaticos no equilibrio do ambiente.
Ecologia de populagbes. Ecologia de comunidades. Ecologia de ecossistemas. Sucessbes ecoldgicas.
Energia nos sistemas ecolégicos. Ciclos Biogeoquimicos. Poluigdo: causas, poluigdo do ar, poluicdo das
aguas, poluigédo do solo.

Metodologia de Abordagem:
A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas e aulas praticas em

campo. Nas aulas serdo utilizados recursos audiovisuais, quadro branco, materiais impressos para
discussdo em grupo. A verificagdo do rendimento escolar sera feita de forma diversificada, através de
avaliacOes tedricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa, seminarios, exercicios, relatérios, entre outros.
Os alunos receberao materiais e fontes de informacdes extras para complementar o estudo.

Bibliografia Basica:

CAIN, M. L.; BOWMAN, W. D.; HACKER, S. D. Ecologia. Porto Alegre: Artmed, 2011.

ODUM, E. P. Ecologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

TOWNSEND C. R.; BEGON, M; HARPER, J. Fundamentos em ecologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2010.

Bibliografia Complementar:

ODUM, E. P. Fundamentos de ecologia. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.
PINTO-COELHO, R. M. Fundamentos em ecologia. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.
RICKLEFS, R. E. A economia da natureza. 6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

Disciplina: CH: Semestre:
Quimica Geral e Inorganica. 60h 1

Professor Responsavel: Jailson de Jesus, Dr. (Dedicacao Exclusiva)

Objetivos:

Proporcionar ao académico conhecimento basico para a compreensao da quimica geral e inorganica e
suas inter-relagdes com a viticultura e enologia. Proporcionar o conhecimento basico de quimica para
disciplinas correlatas posteriores.

Conteudos:

Quimica Geral e Inorganica. Modelos atdmicos. Interagbes atdmicas e moleculares. Tabela periddica.
Fungdes inorganicas. Reagdes quimicas e estequiometria. Sistemas de Oxidagdo e Redugdo. Quimica
dos gases. Estudo da configuragéo eletrénica e formagédo de complexos de metais de transicdo. Quimica
de coordenacgao. Teoria da ligagao de valéncia.

Metodologia de Abordagem:

Os contelidos tedricos serao abordados na forma expositiva dialogada, utilizando diferentes recursos
(equipamentos de multimidia, quadro, entre outros). Exercicios serdo resolvidos em sala de aula para
aplicagdo do conteudo. Para a complementagdo das aulas sera incentivado a resolugao de listas de
exercicios e estudos dirigidos utilizando livros da area e artigos cientificos. Também serao realizados
experimentos em aulas praticas em laboratério. As avaliagdes serdo aplicadas no decorrer do conteudo e
podem envolver provas escritas, trabalhos e seminario em grupos ou individuais e relatérios de
experimentos realizados em aula pratica.

Bibliografia Basica:

ATKINS, P. W. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. 5. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2012.

RUSSELL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1994. v. 1.

RUSSELL, J. B. Quimica geral. 2. ed. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 1994. v. 2.

Bibliografia Complementar:

OLIVEIRA, A. P. L. R. de. Quimica inorganica experimental. Brasilia: IFB, 2016.

MORITA, T.; ASSUMPCAOQ, R. M. V. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padronizacéo,
preparacgao, purificacao, indicadores de seguranga, descarte de produtos quimicos. 2. ed. Sao Paulo:
Blucher, 2007.

KOTZ, J. et al. Quimica geral e reagdes quimicas. 3. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015. v. 1.




Disciplina: CH: Semestre:
Quimica Organica 60h 1

Professor Responsavel: Mariana Ferreira Sanches, Dra. (Dedicagcdo Exclusiva)

Objetivos:

Proporcionar ao académico conhecimento basico para a compreensao da quimica organica e suas inter-
relagdes com a viticultura e enologia. Proporcionar o conhecimento basico de quimica para disciplinas
correlatas posteriores.

Conteudos:

Quimica Organica aplicada a vitivinicultura. Identificagdo das fungbes organicas e suas nomenclaturas.
Propriedades fisicas e quimicas dos compostos organicos. Isomeria geométrica e éptica de compostos
organicos. Conceito de acidos e bases. Forga de acidos e bases. Relagdo entre estrutura e acidez. Efeito
do solvente na acidez. Polimeros.

Metodologia de Abordagem:

Os conteldos tedricos serdao abordados na forma expositiva dialogada, utilizando diferentes recursos
(equipamentos de multimidia, quadro, entre outros). Exercicios serdo resolvidos em sala de aula para
aplicagdo do conteudo. Para a complementacdo das aulas sera incentivado a resolugcado de listas de
exercicios e estudos dirigidos utilizando livros da area e artigos cientificos. Também serdo realizados
experimentos em aulas praticas em laboratério. As avaliagdes serao aplicadas no decorrer do conteudo e
podem envolver provas escritas, trabalhos e seminario em grupos ou individuais e relatérios de
experimentos realizados em aula pratica.

Bibliografia Basica:

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica organica: volume 1. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015.
MCMURRY, J. Quimica orgéanica: combo. 7. ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2011.

MORRISON, R. T.; BOYD, R. N. Quimica organica. Lisboa: Fundagao Calouste Gulbenkian, 2011.

Bibliografia Complementar:

ENGEL, R. G. et al. Quimica organica experimental: técnicas de escala pequena. 3. ed. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2012.

MORITA, T.; ASSUMPCAOQ, R. M. V. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padronizacéo,
preparacao, purificagcao, indicadores de seguranga, descarte de produtos quimicos. 2. ed. Sao Paulo:
Blucher, 2007.

BARBOSA, L. C. de A. Introdugéao a quimica orgéanica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

Disciplina: CH: Semestre:
Fisica Aplicada 60h 1

Professor Responsavel: Jailson de Jesus, Dr. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Construir os fundamentos da fisica necessarios a outras disciplinas. Interpretar e discutir os fendmenos
fisicos relacionados ao curso tendo como referencial os conteldos abordados na disciplina. Identificar as
formas de energia, trocas de calor e os principios da termodindmica em diferentes tipos de equipamentos
utilizados. Abstrair e aplicar corretamente os conceitos basicos relativos a disciplina.

Conteudos:

Introducdo ao estudo da Fisica. Energia: formas, principios e conservag¢ado. Termologia e trocas de calor.
Termodinamica. Fluidos.

Metodologia de Abordagem:
Aula expositiva dialogada, uso de recursos multimidias e quadro. Trabalhos de pesquisa e listas de
exercicios.

Bibliografia Basica:

LUZ, A. M. R. da.; ALVARES, B. A. Fisica 2: contexto e aplicagdes: ensino médio. Sdo Paulo: Scipione,
2011. v. 2.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros: mecanica, oscilagdes e ondas,
termodinamica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015. v. 1.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 2: fluidos, oscilagdes e ondas, calor. 5. ed. Sdo Paulo: E.
Blucher, 2014. v. 2.

Bibliografia Complementar:




LUZ, A. M. R. da.; ALVARES, B. A. Fisica 1: contexto e aplicagbes: ensino médio. Sdo Paulo: Scipione,
2011. v.1.

LUZ, A. M. R. da.; ALVARES, B. A. Curso de fisica. 6. ed. Sd0 Paulo: Harbra, 2007. v. 2.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: gravitagado, ondas, termodinamica. 9.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015. v. 2.

Disciplina: CH: Semestre:
Botanica e Morfologia da videira 80h 1

Professor Responsavel: Pedro Rates Vieira, Msc. (Dedicacédo Exclusiva)

Objetivos:
Conhecer sobre centros de origem, histérico e domesticagdo da videira. Compreender os principios
basicos da botanica e morfologia vegetal e sua aplicabilidade na viticultura.

Conteudos:

Historia, centro de origem e domesticagdo da videira. Centros de Origem das espécies de videira.
Historico de cultivo. Classificacdo botanica. Anatomia e morfologia da videira. Raiz, Caule, Folhas, Flores
e Frutos.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular pretende aliar o conteudo teérico com diversos tipos de atividades praticas. Para isso,
nas aulas tedricas serao trabalhados artigos cientificos sobre a origem e a evolugdo do Género Vitis, bem
como havera utilizagdo de imagens e figuras com exposi¢do das estruturas morfolégicas e anatémicas,
com énfase nas espécies de videira. Serao realizados exercicios para praticar os conhecimentos teéricos
de aula. Serdo realizadas visitas em herbarios da regido, atividades de campo para observacdo e
reconhecimento dos diferentes grupos vegetais, visitas a vinhedos para reconhecimento das espécies e
variedades de videira, observagéo das estruturas morfolégicas de espécies agrondmicas e aulas em
laboratério para observagdo da morfologia e da anatomia das plantas com microscopios e
estereomicroscopios.

Bibliografia Basica:

SOUZA, V. C,; FLORES, T. B.; LORENZI, H. Introdugao a botanica: morfologia. Sdo Paulo: Instituto
Plantarum de Estudos da Flora, 2013.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2011.

MANICA, |.; POMMER, C. V. (Ed.). Uva: do plantio a produgao, pés-colheita e mercado. Porto Alegre:
Cinco Continentes, 2006.

Bibliografia Complementar:

MANTOVANI, A. et. al. Origem e evolugao de plantas cultivadas. Brasilia: Embrapa Informagéo
Tecnoldgica, 2008.

SIMAO, S. Tratado de fruticultura. Piracicaba, SP: FEALQ, 1998.

GIOVANNINI, E. Manual de Viticultura. Porto Alegre: Bookman, 2014.

2° Semestre

Disciplina: CH: Semestre:
Bioquimica 80h 2

Professor Responsavel: Marcos Roberto Dobler Stroichen, Dr. (Dedicagéo Exclusiva)

Objetivos:

Capacitar o académico na identificacdo de conhecimentos basicos da area de bioquimica, as principais
biomoléculas, como proteinas, lipideos, vitaminas e carboidratos sendo capaz de definir, classificar,
diferenciar, identificar propriedades e compreender suas transformacgdes bioquimicas

Conteudos:

Principios gerais e relevancia da bioquimica para a enologia. Moléculas organicas e organismos vivos.
Aminoacidos e proteinas. Estrutura tridimensional de biomoléculas. Ponto isoelétrico de aminoacidos e
precipitacdo de proteinas. Enzimas. Carboidratos. Dissacarideos e inversdo dos agucares.
Oligossacarideos e polissacarideos. Lipideos, propriedades quimicas. Polaridade, rancificacdo. Acidos
graxos, triglicerideos e ceras. Acidos nucleicos, estrutura molecular e fungdes bioldgicas. Metabolismo
celular: anabolismo e catabolismo. Potencial 6xido redutor e suas consequéncias na respiragao celular.




Principais vias metabdlicas de sintese e degradacgao: fotossintese, glicogénese, glicogendlise, glicolise,
ciclo dos acidos citricos e cadeia de transporte de elétrons. Beta oxidagao dos acidos graxos. Sintese e
degradacéo de lipideos e acidos nucleicos. Represséo catabodlica, anaerobiose e fermentacgdes alcodlica,
malolatica e acética. Acidos organicos do vinho, Alcodis e outros produtos volateis, glicidios, extrato seco
e minerais, substancias nitrogenadas, compostos fendélicos e compostos aromaticos dos vinhos.

Metodologia de Abordagem:

Os conteldos tedricos serdao abordados na forma expositiva dialogada, utilizando diferentes recursos
(equipamentos de multimidia, quadro, entre outros). Exercicios serdo resolvidos em sala de aula para
aplicagdo do conteudo. Para a complementacdo das aulas sera incentivado a resolucao de listas de
exercicios e estudos dirigidos utilizando livros da area e artigos cientificos. Também ser&o realizados
experimentos em aulas praticas em laboratério. As avaliagdes serao aplicadas no decorrer do conteudo e
podem envolver provas escritas, trabalhos e seminario em grupos ou individuais e relatérios de
experimentos realizados em aula pratica.

Bibliografia Basica:

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. Tradugédo de Ana Beatriz Gorini da
Veiga et al. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.

HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. Tradugcao de André Krumel Portella et al. 5. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2012.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015.

Bibliografia Complementar:

LIMA, U. A. et al (Coord.). Biotecnologia Industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 2001. v. 3.

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology: the chemistry of wine: stabilization and treatments.
2nd ed. Chichester: John Wiley, 2006. v. 2.

BAGINSKI, SJ. Biochemistry Research Updates. Hauppauge, N.Y.: Nova Science Publishers, Inc, 2012.
(Biochemistry Research Trends). Disponivel em: <http://search.ebscohost.com/login.aspx?
direct=true&db=nlebk&AN=535064&lang=pt-br&site=ehost-live&ebv=EB&ppid=pp_Cover>. Acesso em: 11
out. 2017.

Disciplina: CH: Semestre:
Gestéao organizacional 60h 2

Professor Responsavel: Larice Steffen Peters, Msc (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:
Proporcionar nogbdes sobre a empresa, sua amplitude e complexidade de forma que o aluno possa
entender, diagnosticar, criar e propor medidas corretivas através do emprego de mecanismos, técnicas e
ferramentas de organizagéo visando a otimizagdo quanto ao uso dos recursos em busca de melhores
resultados.

Conteudos:

Fundamentos da Administracdo. Formas de Concentracdo de Empresas. Planejamento. Organizagao.
Diregdo. Controle. Avaliacdo. Estratégia. Gestdo de pessoas. Empreendimentos sociais e cooperados.
Qualidade. Programas de qualidade. Tendéncia.

Metodologia de Abordagem:A disciplina sera expositiva-dialogada, através da leitura de artigos
académicos, casos e noticias relacionados a area de formagao dos académicos, sendo utilizados debates,
videos e filmes para auxiliar e ampliar as discussdes sobre as tematicas abordadas. Serdo realizadas
visitas técnicas e conversas com profissionais da area de formagao dos alunos. As avaliagbes serao
compostas por provas objetivas e discursivas, sendo utilizados também nas analises casos praticos e
videos, de forma que se rompam os modelos tradicionais de avaliagdo. Além de trabalho envolvendo
pesquisa e confecgao de artigo cientifico.

Bibliografia Basica:

MAXIMIANO, A. C. A. Teoria geral da administragao: da revolugdo urbana a revolugao digital. 7. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2012.

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administragao da producao. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
CHIAVENATO, I. Administragao: teoria, processo e pratica. 5. ed. Sao Paulo: Makron Books, 2014.

Bibliografia Complementar:
MINTZBERG, H. et al. O processo da estratégia: conceitos, contextos e casos selecionados. Tradugao
de Luciana de Oliveira da Rocha. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.




CARVALHO, M. M. de; PALADINI, E. P. P. (Coord.). Gestao da qualidade: teoria e casos. 2. ed. rev. e
ampl. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

MORGAN, G. Imagens da organizagao. Traducao de Cecilia Whitaker Bergamini e Roberto Coda. Sao
Paulo: Atlas, 2013.

Disciplina: CH: Semestre:
Matematica Financeira 40h 2

Professor Responsavel: Geovani Raulino, Msc. (Dedicagcédo Exlusiva)

Objetivos:
Promover o aperfeicoamento e qualificagdo dos alunos visando o uso da Matematica Financeira em suas
atividades pessoais e profissionais, estabelecendo uma relagdo com as demais disciplinas.

Conteudos:
Porcentagem. Juros simples e compostos. Descontos. Taxas: proporcional, equivalente, nominal e real.
Equivaléncia de capitais. Empréstimos. Nogdes de finangas e custos.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas e dialogadas; para o desenvolvimento das aulas serdo utilizados os recursos: sala de
aula; bibliografias; recursos audiovisuais; ferramentas digitais; planilhas eletrénicas e material impresso; A
avaliagdo se dara nos aspectos qualitativos e quantitativos, respeitando-se o perfil adotado pelo curso,
para tal serao utilizados os seguintes meios de avaliagao: resolugdo de exercicios; trabalhos de pesquisa
e investigacao sendo individuais e em grupos e avaliagdes descritivas.

Bibliografia Basica:

ASSAF NETO, A. Matematica financeira e suas aplicagdes. 13. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016.
CRESPO, A. A. Matematica financeira facil. 14. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

HAZZAN, S.; POMPEOQ, J. N. Matematica financeira. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2014.

Bibliografia Complementar:

BARRETO FILHO, B.; SILVA, C. X. da. Matematica aula por aula: volume Unico. Sdo Paulo: FTD, 2000.
SILVA, S. M. da; SILVA, E. M. da; SILVA, E. M. da. Matematica basica para os cursos superiores. Sao
Paulo: Atlas, 2002.

SOUZA, J. R. de. Novo olhar matematica 2. Sdo Paulo: FTD, 2010.

Disciplina: CH: Semestre:
Instalagbes na industria enolégica 40h 2

Professor Responsavel: Carolina Pretto Panceri, Dra (Dedicagdo Exclusia)

Objetivos:

Capacitar o académico no reconhecimento das diferentes instalagdes e suas caracteristicas.

Possibilitar ao académico conhecimentos gerais em relacdo aos processos térmicos e de higiene e
sanitizagdo na industria enoldgica.

Conteudos:

Tipos de instalagdes. Materiais e suas aplicagbes. Acessoérios e equipamentos. Dimensionamento de
equipamentos e tubulagdes. Nogdes de projetos de instalagdo. Analise dimensional. Equipamentos e
operagdes de transporte de fluidos. Nogbes de isolamento térmico. Geradores e trocadores de calor.
Produgédo e distribuicdo de vapor. Principios, sistemas e caracteristicas de refrigeragdo industrial.
Aplicagdes de frio e calor na industria enoldgica. Legislagéo vinicola nacional. Limpeza e sanitizagao.

Metodologia de Abordagem:

A disciplina é dividida conforme o conteudo da base tecnolégica. A abordagem dos temas é feita com
aulas expositivo dialogadas, pesquisa na rede mundial de computadores, discussdo em grupo, videos,
lista de exercicios e estudos dirigidos, e visita técnica a uma vinicola para identificacdo dos aspectos
estudados. A abordagem sobre equipamentos € realizada ainda com aulas tedricas e com os
equipamentos encontrados no laboratério de microvinificagdo. As avaliagbes compreendem em trabalho
em grupo para construgdo de memorial descritivo da empresa, avaliagdes tedricas com questdes
dissertativas e de multipla-escolha, além de relatérios de aulas praticas.

Bibliografia Basica:
RIBEREAU-GAYON, P. et. al. Handbook of enology: the Microbiology of wine and vinifications. 2. ed.




Chichester: John Wiley, 2006. v. 1.
JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. 4. ed. San Diego: Elsevier, 2014.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006.

Bibliografia Complementar:

SILVA, C. A. B. da; FERNANDES, A. R. (Ed.). Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos
de origem vegetal. Vigosa: UFV, 2011. v. 2.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Industria de bebidas: inovacgao, gestao e producao. Sao Paulo:
Blucher, 2011. v. 3.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. Tradugao de
Florencia Cladera Olivera et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

Disciplina: CH: Semestre:
Microbiologia Enoldgica 60h 2

Professor Responsavel: Mariana de Vasconcellos Dullius, Ma. (Dedicagédo Exclusiva)

Objetivos:

Possibilitar conhecimentos aplicados a microbiologia enoldgica e permitir que o aluno interaja com os
elementos da microbiologia e da biotecnologia relacionados com a biotransformacédo do mosto da uva em
vinho.

Conteudos:

Introdugdo a microbiologia, areas de aplicagdo e importancia na viticultura e enologia. Diferenciagdo
estrutural e morfologica dos grupos de microrganismos: virus, bactérias e fungos. Grupos microbianos de
interesse na enologia. Morfologia e arranjo celular de microrganismos. Técnicas de visualizagdo e
diferenciagdo de microrganismos. Metabolismo microbiano. Nutrigdo, cultivo e metabolismo microbiano.
Meios de cultura. Culturas puras. Curva de crescimento. Fatores que interferem no crescimento e métodos
de controle de microrganismos. Conceitos de higiene alimentar. Requisitos higiénicos na industria
enoldgica. Tratamento e qualidade da agua. Agentes quimicos e procedimentos gerais de higienizagéo.
Sanitizantes fisicos e quimicos. Higiene pessoal de colaboradores.

Metodologia de Abordagem:

A disciplina aprofunda os contelidos de microbiologia geral, dando énfase a microbiologia aplicada a
viticultura e a enologia. A abordagem dos temas é feita de forma expositivo-dialogada, possibilitando a
construgdo critica do conhecimento. Para todos os conteudos apresentados, relacionam-se os conteludos
das disciplinas basicas que foram ou que vém sendo desenvolvidas na mesma fase. Também para todos
os conteudos apresentados, aponta-se em qual disciplina das fases seguintes o0 mesmo sera abordado de
forma mais detalhada. A disciplina esta dividida em trés grandes areas de concentragdo tematica:
ecologia, anatomia e morfologia de microrganismos; fisiologia, bioquimica e metabolismo de
microrganismos; higiene e qualidade através da gestao microbiolégica. Para cada uma das trés areas, os
conteudos sao trabalhados de forma tedrica e atividades praticas de cultivo, crescimento e sanitizagdo sédo
desenvolvidas de forma a que se possa experimentar o conhecimento tedrico adquirido. O conhecimento
adquirido é avaliado através de ferramentas diversas de avaliagdo, sejam elas individuais ou em grupos,
possibilitando ao discente experimentar metodologias variadas de ensino-aprendizagem.

Bibliografia Basica:

PELCZAR JUNIOR, M. J. et al. Microbiologia: conceitos e aplica¢des. Tradugéo de Sueli Fumie Yamanda
et al. 2. ed. Sado Paulo: Pearson Education do Brasil, 1997. v.1.

PELCZAR JUNIOR, M. J. et al. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. Tradugéo de Sueli Fumie Yamanda
et al. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 1997. v. 2.

RIBEREAU-GAYON, P. et. al. Handbook of enology: the microbiology of wine and vinifications. 2nd ed.
Chichester: John Wiley, 2006. v. 1.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Tradu¢do de Eduardo Cesar Tondo. 6. ed. Porto Alegre: Artmed,
2005.

MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. Porto Alegre: Artmed, 2010.

Disciplina: CH: Semestre:
Quimica Analitica e Instrumental 60h 2




Professor Responsavel: Jailson de Jesus, Dr. (Dedicacao Exclusiva)

Objetivos:

Apresentar as analises quimicas e principais instrumentos que sdo utilizados para avaliar a qualidade do
mosto e do vinho e o bom andamento da vinificagdo, proporcionando conhecimentos relativos as
principais caracteristicas quimicas do mosto, vinho e durante o processo de vinificagdo. Gerar
conhecimentos que capacitem aos alunos a avaliarem os dados obtidos nas analises que seréo
abordadas na disciplina.

Conteudos:

Tratamento estatistico dos dados experimentais, algarismos significativos, precisdo e exatidado, erros.
Manipulagéo de vidrarias. Calibragdo de equipamentos. Preparo de solugdes. Amostragem e preparagao
de amostras para analises. Processos classicos de separacdo e identificacdo de cations e de anions.
Equilibrio quimico em sistemas homogéneo e heterogéneo. lonizagdo da agua; lonizagéo de acidos e
bases fracas; Hidrélise; Solugdo tampao; Fundamentos da volumetria e volumetria de neutralizagao.
Indicadores de pH: teoria dos indicadores, curvas de titulagdo, escolha do indicador. Destilagao.
Interpretagédo de analises instrumentais. Fundamentos da gravimetria. Analise volumétrica.

Metodologia de Abordagem:

Os contelidos tedricos serao abordados na forma expositiva dialogada, utilizando diferentes recursos
(equipamentos de multimidia, quadro, entre outros). Exercicios serdo resolvidos em sala de aula para
aplicagdo do conteudo. Para a complementagdo das aulas sera incentivado a resolugcao de listas de
exercicios e estudos dirigidos utilizando livros da area e artigos cientificos. Também serdo realizados
experimentos em aulas praticas em laboratério. As avaliagdes serdo aplicadas no decorrer do conteudo e
podem envolver provas escritas, trabalhos e seminario em grupos ou individuais e relatérios de
experimentos realizados em aula pratica.

Bibliografia Basica:

VOGEL, A. |. Quimica analitica qualitativa. 5. ed., rev. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981.

VOGEL, A. |. Andlise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. Tradugcado de Robson Mendes Matos. 9. ed. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2015.

Bibliografia Complementar:

BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed., rev., ampl. e reestr. Sdo Paulo:
Blucher/Instituto Maua de Tecnologia, 2001.

BARBOSA, L. C. de A. Espectroscopia no infravermelho: na caracterizacdo de compostos organicos.
Vigosa: UFV, 2007.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed., rev. Campinas, SP:
UNICAMP, 2003.

Disciplina: CH: Semestre:
Fertilidade do Solo 80h 2

Professor Responsavel: Janice Regina Gmach Bortolli, Dra. (Dedicagéo Exclusiva)

Objetivos:

Compreender os principios de Fertilidade do Solo e Nutricdo de Plantas, relacionando com fatores e
processos de formagao do solo. Avaliar e analisar as questbes relativas ao manejo do solo em viticultura,
objetivando a otimizag&o da produgéo e a preservagdo ambiental.

Conteudos:

Desenvolvimento de conceitos introdutérios sobre ciéncia do solo. Fatores e processos de formagao do
solo. Perfil do Solo. Morfologia do solo. Propriedades fisicas do solo. Principais tipo de solos associados
ao cultivo de videira.

Fertilidade do solo. Acidez do solo. Dinamica, disponibilidade e fontes de nutrientes do solo. Matéria
organica do solo. Absorcao ibnica pelas plantas, transporte e redistribuicdo. Recomendacgéo de corretivos
e fertilizantes. Adubacao orgénica na viticultura.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas e aulas praticas de
campo e exercicios a serem realizados em sala de aula. Nas aulas serao utilizados recursos audiovisuais,
quadro branco, materiais impressos para discussdo em grupo. A verificagdo do rendimento escolar sera
feita de forma diversificada, através de avaliagdes tedricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa, trabalhos
de campo, seminarios, exercicios, relatorios, entre outros. Além disso, sera realizada avaliagdo da
participagdo em aula do discente. Os alunos receberao materiais e fontes de informagdes extras para




complementar o estudo.

Bibliografia Basica:

MALAVOLTA, E. Manual de nutricado mineral de plantas. S4o Paulo: Agronémica Ceres, 2006.
MELLO, V. F,; ALLEONI, L. R. (Ed.). Quimica e mineralogia do solo: parte |: conceitos basicos. Vigosa:
SBCS, 2009.

NOVAIS, R. F. et al. (Ed.). Fertilidade do solo. Vicosa: SBCS, 2007.

Bibliografia Complementar:

MELLO, V. F.; ALLEONI, L. R. (Ed.). Quimica e mineralogia do solo: parte II: aplicagbes. Vigosa: SBCS,
20009.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

TROEH, F. R. Solos e fertilidade do solo. 6. ed. Sdo Paulo: Organizagédo Andrei, 2007.




Disciplina: CH: Semestre:
Variedades e Melhoramento Genético 80h 2

Professor Responsavel: André Rodrigues da Costa, Msc. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Conhecer a origem do cultivo da videira. Conhecer as formas de propagagéo da videira. Diferenciar as
metodologias de enxertia. Planejar, implantar e manejar viveiros de mudas. Conhecer as principais
variedades e porta-enxertos de videira utilizados em vinhedos comerciais. Abordar os principais conceitos
do melhoramento genético aplicado a viticultura. Associar as regides vitivinicolas do mundo com as
variedades e porta-enxertos utilizados. Identificar as principais caracteristicas fisico-quimicas da uva em
funcdo da variedade e porta-enxertos selecionados. Conhecer as principais técnicas do melhoramento
genético em viticultura.

Conteudos:

Origem do género vitis e as caracteristicas das principais espécies utilizadas. O cultivo da videira no
mundo: o vinhedo atual, as variedades cultivadas e os vinhos produzidos nas diferentes regibes.
Introducdo de variedades e porta-enxertos. Propagacao: técnicas de propagacao (estaquia, mergulhia,
alporquia, enxertia verde, enxertia de campo e enxertia de mesa). Compatibilidade de enxertia.
Planejamento e manejo do viveiro. Principais variedades de uva para mesa, suco e vinhos; Principais
porta-enxertos utilizados na viticultura mundial; Caracteristicas anatdmicas e morfoldgicas das variedades
e porta-enxertos; Exigéncias edafoclimaticas. Caracteristicas agrondmicas e adaptabilidade das
variedades e porta-enxertos viticolas utilizados no sul do Brasil. Introdugdo ao melhoramento genético.
principais métodos de melhoramento. Introdugéo de espécies, cultivares, clones e transgenia.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas e aulas praticas de
campo e em casa de vegetacdo, além de visitas técnicas. Nas aulas serdo utilizados recursos
audiovisuais, quadro branco, materiais impressos para discussdo em grupo. A verificagdo do rendimento
escolar sera feita de forma diversificada, através de avaliacbes tedricas e/ou praticas, trabalhos de
pesquisa, seminarios, exercicios, relatérios, entre outros. Os alunos receberdo materiais e fontes de
informagdes extras para complementar o estudo.

Bibliografia Basica:

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

BOREM, A.; MIRANDA, G. V. Melhoramento de plantas. 5. ed., rev. e ampl. Vicosa: UFV, 2009.
MANICA, |.; POMMER, C. V. (Ed.). Uva: do plantio a produgéo, pos-colheita e mercado. Porto Alegre:
Cinco Continentes, 2006.

Bibliografia Complementar:

ALBERTS, B. et al. Fundamentos da Biologia Celular. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.

MENDONCA, F.; DANNI-OLIVERIA, I. M. Climatologia: nogdes basicas e climas do Brasil. Sao Paulo:
Oficina de texto, 2007.

CAMARGO, U. A. Embrapa Uva e Vinho: novas cultivares brasileiras de uva. Bento Gongalves: Embrapa
Uva e Vinho, 2010.

3° Semestre

Disciplina: CH: Semestre:
Estatistica Basica 40h 3

Professor Responsavel: Geovani Raulino, Msc. (Dedicagéo Exclusiva)

Objetivos:
Desenvolver no aluno a capacidade de utilizar os conhecimentos e técnicas estatisticas como
instrumentos de trabalho e de pesquisa.

Conteudos:

Séries estatisticas. Apresentagdo de dados. Distribuicdo de frequéncia. Medidas de: Tendéncia central,
dispersado. Assimetria e curtose. Correlagdo e regressao. Probabilidade. Distribuicdo de probabilidade.
Amostragem e estimacéo.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas e dialogadas; para o desenvolvimento das aulas serdo utilizados os recursos: sala de
aula; bibliografias; recursos audiovisuais; ferramentas digitais; planilhas eletrOnicas e material impresso; A
avaliacdo se dara nos aspectos qualitativos e quantitativos, respeitando-se o perfil adotado pelo curso,




para tal serao utilizados os seguintes meios de avaliagao: resolugdo de exercicios; trabalhos de pesquisa
e investigacao sendo individuais e em grupos e avaliagdes descritivas.

Bibliografia Basica:

MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.
MARTINS, G. A.; DOMINGUES, O. Estatistica Geral Aplicada. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
VIEIRA, S. Introdugao a Bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

Bibliografia Complementar:

CRESPO, A. A. Estatistica facil. 19. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

LARSON, R.; FARBER, B. Estatistica aplicada. Tradugao de Luciane Ferreira Pauleti Vianna. 4. ed. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

MUSETTI, A. V.; SCHNEIDERMAN, B.; ARA, A. B. Introdugao a estatistica. Sdo Paulo: Edgard Bllcher,
2003.

Disciplina: CH: Semestre:
Desenvolvimento e Extens&o Rural 60h 3

Professor Responsavel: Tiago Henrique de Paula Alvarenga, Msc. (Dedicacao Exclusiva)

Objetivos:
Propiciar a compreensao das atividades de extensao rural, bem como o papel do extensionista como ator
de transformacéao para o desenvolvimento das comunidades rurais.

Conteudos:

Desenvolvimento e Extensao Rural. A Extensado Rural e seu papel no desenvolvimento sécio-politico,
cultural e econémico. Técnicas e métodos de planejamento em harmonia com interesse da comunidade.
Problemas especificos do subdesenvolvimento no campo. Modernizagéo da agricultura e questdes
derivadas: conflitos e mudangas sociais. Histéria e Cultura Afro-indigena brasileira e atividades de
extensao rural voltadas para as comunidades quilombolas e indigenas.

Metodologia de Abordagem:
Aulas expositivas dialogadas; Aulas de exercicios; Discussdes em grupos; Trabalhos Individuais e em
grupos; Provas Escritas; Exemplificagcdo das atividades extensao rural bem como as alternativas para o

desenvolvimento rural. Visitas in loco de atividades de extenséo realizadas por instituicées da area.

Bibliografia Basica:

ABRANTES, J. Associativismo e cooperativismo: como a unido de pequenos empreendedores pode
gerar emprego e renda no Brasil. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2004.

ALTIERI, M. Agroecologia: bases cientificas para uma agricultura sustentavel. 3. ed., rev. e ampl. Sao
Paulo: Expresséo Popular, 2012; Rio de Janeiro: AS-PTA, 2012.

SILVA, R. C. da. Extensao rural. S&o Paulo: Erica, 2014.

Bibliografia Complementar:

ARBAGE, A. P. Fundamentos de economia rural. 2. ed. Chapecé: Argos, 2012.

TEJON, J. L.; XAVIER, C. Marketing & agronegécio: a nova gestio — dialogo com a sociedade. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.

CRUZIO, H. de O. Como organizar e administrar uma cooperativa: uma alternativa para o
desemprego. Rio de Janeiro: FGV, 2005.

Disciplina: CH: Semestre:
Quimica Enolégica 60h 3

Professor Responsavel: Carolina Pretto Panceri, Dra (Dedicagédo Exclusiva)

Objetivos:

Apresentar as anadlises quimicas e fisicas que avaliam a qualidade do mosto e do vinho e o bom
andamento da vinificagao, proporcionando conhecimentos relativos as principais caracteristicas quimicas
do mosto, vinho e durante o processo de vinificagdo. Gerar conhecimentos que capacitem aos alunos a
avaliarem os dados obtidos nas analises que serao abordadas na disciplina.

Conteudos:

Andlises quimicas do vinho e mosto. Principios de cromatografia gasosa e liquida. Principios de
espectrofotometria, espectrofotometria a chama e absorgdo atdmica. Andlises de acidos organicos,
coloragéo, polifendis, taninos, compostos volateis.

Metodologia de Abordagem:




Os conteudos sao repassados através de aulas expositivo dialogadas, sempre relacionando a técnica
analitica com a composi¢do da uva, vinhos e mostos e derivados. Sao realizadas aulas praticas para o
desenvolvimento das técnicas analiticas auxiliadas por estudos dirigidos para fixagdo do conhecimento,
utilizando amostras reais. As avaliagbes compreendem em avaliagdes tedricas com questdes dissertativas
e de multipla-escolha, desempenho e comprometimento em sala de aula e atividades de laboratério,
elaboragao de laudo com resultado de analises de uma amostra de vinho ou derivados.

Bibliografia Basica:

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology: the chemistry of wine: stabilization and treatments.
2nd ed. Chichester: John Wiley, 2006. v. 2.

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. Tradu¢cdo de Robson Mendes Matos. 9. ed. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2015.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas: Unicamp,
2003.

Bibliografia Complementar:

ZOECKLEIN, B. W. et al. Analisis y produccion de vino. Traducao de Emilia Latorre Macarrén.
Zaragoza: Editorial Acribia, 2001.

BARBOSA, L. C. A. Espectroscopia do infravermelho na caracterizagao de compostos organicos.
Vicosa: UFV, 2007.

VOGEL, A. |. Andlise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

Disciplina: CH: Semestre:
Operacgoes pré-fermentativas 60h 3

Professor Responsavel: Carolina Pretto Panceri, Dra (Dedicagédo Exclusia)

Objetivos:

Capacitar o académico no reconhecimento das diferentes operagdes pré-fermentativas e suas
caracteristicas.

Possibilitar ao académico conhecimentos gerais em relagdo aos processos pré-fermentativos na industria
enoldgica.

Conteudos:

Nog¢des sobre maturagédo da uva. Preparacdo da cantina para a colheita. Colheita, transporte e recepgéo
da uva. Desengagamento. Rompimento das bagas de uvas. Maceragdao a frio em tintos e brancos.
Fendbmenos enzimaticos no mosto. Esgotamento do mosto. Prensagem das uvas. Filtragem e
armazenamento do mosto. Adicdo de didxido de enxofre. Corre¢gdes do mosto. Emprego de coadjuvantes
enoldgicos licitos em mostos.

Metodologia de Abordagem:

As bases tecnoldgicas sdo repassadas através de aulas expositivas e dialogadas, incentivando a
discussdo em grupo e como seria a tomada de decisao durante a atuagdo profissional. Sdo utilizadas
como ferramentas didaticas: equipamentos multimidia, lista de exercicios e estudos dirigidos, artigos
cientificos, além de aulas praticas com experimentos relacionados a agentes clarificantes e aplicagdes de
anidrido sulfuroso. As praticas enologicas licitas sdo abordas em cada uma das bases tecnoldgicas
comprando a legislacdo brasileira e internacional. As avaliagdes sdo realizadas de forma individual e
coletiva por meio de questdes tedricas, comportamento e participagdo em grupo, € com os relatérios de
aulas praticas.

Bibliografia Basica:

RIBEREAU-GAYON, P. et. al. Handbook of enology: the Microbiology of wine and vinifications. 2nd ed.
Chichester: John Wiley, 2006. v. 1.

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology: the chemistry of wine: stabilization and treatments.
2nd ed. Chichester: John Wiley, 2006. v. 2.

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. 4th ed. San Diego: Elsevier, 2014.

Bibliografia Complementar:

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed., rev. Campinas, SP:
UNICAMP, 2003.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Tradugéo de
Florencia Cladera Olivera et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.




MORENO-ARRIBAS, M. V,; POLO, M. C. (Ed.). Wine Chemistry and Biochemistry. Nova York: Springer
Science, 2009.

Disciplina: CH: Semestre:
Analise sensorial | 40h 3

Professor Responsavel: Leilane Costa de Conto, Dra. (Deidicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Compreender os principios basicos de organizagdo do laboratério e manipulagdo das amostras para
analises sensoriais.

Proporcionar ao estudante conhecimento sobre o conceito, histéria e importancia da analise sensorial,
bem como, os sentidos usados na analise sensorial.

Conhecer os métodos de analise sensorial aplicados aos vinhos brancos, tintos e rosados, avaliando os
resultados obtidos vinculados aos critérios de qualidade do vinho.

Conteudos:

Conceito, histéria e importancia da analise sensorial. Organizagdo do ambiente para realizagcao de testes
de analise sensorial. Metodologia da degustacao. Testes sensoriais. Conceito de qualidade. Analise
sensorial de vinhos brancos, tintos e rosados.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas e dialogadas, com uso de quadro, datashow e computador. Aulas praticas em
laboratério de Analise sensorial. Aulas praticas em laboratério de informatica. Com avaliagbes na forma de
provas tedricas (descritivas e orais) e confecgéo de artigo cientifico, totalizando trés avaliagbes.

Bibliografia Basica:

MININ, V. P. R. (Ed.) Analise Sensorial: estudos com consumidores. 3. ed., rev., ampl. Vigosa: UFV,
2013.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat, 2013.

ROBINSON, J. Como degustar vinhos. Tradugédo de Rosane Albert. Sdo Paulo: Globo, 2010.

Bibliografia Complementar:

AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho: para iniciantes e iniciados. 3. ed. Sdo Paulo: Mescla, 2010.
JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 7. ed. Sdo Paulo: Globo Estilo, 2014.

LUCKI, J. A experiéncia do gosto: o mundo do vinho segundo Jorge Lucki. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2010.

Disciplina: CH: Semestre:
Manejo do Solo 60h 3

Professor Responsavel: Bruno Dalazen Machado, Dr. (Dedicagéo Eclusiva)

Objetivos:
Apresentar ao discente as principais praticas de manejo do solo realizadas na cultura da videira, afim de
realizar o seu cultivo visando a manutenc¢do da qualidade do solo.

Conteudos:

Caracteristicas fisicas do solo. Degradagéo fisica, quimica e biolégica do solo. Erosdo hidrica e edlica.
Praticas de manejo e conservagéo do solo. Planejamento do manejo e uso do solo. Plantas de cobertura e
rotagdo. Controle de plantas invasoras. Qualidade do solo.

Metodologia de Abordagem:

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, através de estudos dirigidos, dindmica de
grupos, saidas a campo, visitas técnicas e avaliagbes escritas. Para as aulas, serdo utilizados materiais
audiovisuais, quadro branco, artigos cientificos, textos de livros, entre outros.

A verificagdo do aprendizado se dara através de avaliagbes escritas, estudos dirigidos, relatérios de aulas
praticas e trabalhos em equipes. Além disso, serdo avaliadas as seguintes atitudes: assiduidade,
pontualidade nas aulas, contribuicdo durante a aula, interesse e empenho, demonstracao de iniciativa,
cumprimento das tarefas solicitadas, com respeito as prazos estabelecidos.

Bibliografia Basica:
NOVAIS, R. F. et al. (Ed.). Fertilidade do solo. Vigcosa: SBCS, 2007.
PRUSKI, F. F. (Ed.). Conservagao de solo e agua: praticas mecanicas para o controle da erosao hidrica.




2. ed., atual. e ampl. Vigosa: UFV, 2009.
SOUZA, C. M. de; PIRES, F. R. Praticas mecénicas de conservac¢ao do solo e da agua. 2. ed., rev. e
ampl. Vigosa: UFV, 2006.

Bibliografia Complementar:

LIER, Q. de J. V. (Ed.). Fisica do solo. Vicosa, MG: SBCS, 2010.

PRIMAVESI, A. Manejo ecolégico do solo: a agricultura em regides tropicais. Sdo Paulo: Nobel, 2002.
VIEIRA, M. de N. F.; VIEIRA, L. S. Manual de morfologia e classificagido de solos. 2. ed., rev. e ampl.
Séao Paulo: Agrondmica Ceres, 1983.

Disciplina: CH: Semestre:
Fisiologia da videira 80h 3

Professor Responsavel: Rogerio de Oliveira Anese, Dr (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Reconhecer a importancia da fotossintese, respiragdo e transporte de solutos no desenvolvimento da
videira. Utilizar os conhecimentos sobre os fatores climaticos envolvidos na produgdo da cultura da
videira. Diferenciar os principais processos fisiolégicos do crescimento e desenvolvimento da videira.

Conteudos:
Principais processos fisiologicos. Ecologia da videira. Ciclo de desenvolvimento da videira.

Metodologia de Abordagem: A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas
dialogadas e aulas praticas de laboratério. Nas aulas serdo utilizados recursos audiovisuais, quadro
branco, materiais impressos para discussao em grupo. A verificagao do rendimento escolar sera feita de
forma diversificada, através de avaliagbes tedricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa, seminarios,
exercicios, relatérios, entre outros. Além disso, sera realizada avaliagdo da participagdo em aula do
discente. Os alunos receberdo materiais e fontes de informagdes extras para complementar o estudo.

Bibliografia Basica:

MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e enologia: elaboragdo de grandes vinhos nos terroirs
brasileiros. Bento Gongalves: IFRS, 2009.

KERBAUY, G. B. Fisiologia vegetal. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

Bibliografia Complementar:

KLUGE, R. A.; SESTARI, I.; CASTRO, P. R. C. Manual de fisiologia vegetal: fisiologia de cultivos.
Piracicaba: Agrondmica Ceres, 2008.

KLUGE, R. A,; PERES, L. E. P; CASTRO, P. R. C. Manual de fisiologia vegetal: teoria e pratica.
Piracicaba: Agrondmica Ceres, 2005.

MANICA, |.; POMMER, C. V. (Ed.). Uva: do plantio a produgéao, pés-colheita e mercado. Porto Alegre:
Cinco Continentes, 2006.

Disciplina: CH: Semestre:
Fitossanidade 80h 3

Professor Responsavel: André Rodrigues da Costa, Msc. (Dedicagéo Exclusiva)

Objetivos:
Coordenar e aplicar técnicas para o controle de invasoras. Identificar pragas, doengas e disturbios
fisioldgicos que atingem as videiras.

Conteudos:

Manejo de Invasoras: Métodos de controle. Pragas, doengas e desordens fisiolégicas. Doencas causadas
por fungos. Doengas causadas por bactérias. Doencas causadas por virus. Ciclo das relagdes patdégeno-
hospedeiro. Controle de doengas fungicas da uva. Controle de doengas bacterianas da uva. Outras
desordens. Pragas e controle. Nematdéides e controle. Controle organico de pragas e doengas. Tecnologia
de aplicagao de agrotoxicos.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas e aulas praticas de
campo e em laboratério, além de visitas técnicas. Nas aulas serdo utilizados recursos audiovisuais,
quadro branco, materiais impressos para discussdo em grupo. A verificagdo do rendimento escolar sera
feita de forma diversificada, através de avaliagbes tedricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa,
seminarios, exercicios, relatérios, entre outros. Os alunos receberao materiais e fontes de informagdes
extras para complementar o estudo.




Bibliografia Basica:

LORENZI, H. Plantas daninhas do Brasil: terrestre, aquaticas, parasitas e toxicas. Nova Odessa:
Plantarum, 2008.

GALLO, D. et al. Entomologia agricola. Piracicaba: Fealq, 2002.

KIMATI, H. et al. Manual de fitopatologia: doencgas das plantas cultivadas. 4. ed. Sdo Paulo: Agronémica.
v. 2.

Bibliografia Complementar:

AMORIM, L.; REZENDE, J. A. M.; BERGAMIN FILHO, A. Manual de fitopatologia: principios e conceitos.
4. ed. Sao Paulo: Ceres, 2011. v. 1.

GIOVANNINI, E. Manual de viticultura. Porto Alegre: Bookman, 2014.

TRIGIANO, R. N.; WINDHAM, M. T.; WINDHAN, A. S. Fitopatologia: conceitos e exercicios de
laboratério. Tradugéo de Marcelo Gravina de Moraes. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

Disciplina: CH: Semestre:
Implantacdo e mecanizagao de vinhedos 60h 3

Professor Responsavel: Bruno Dalazen Machado, Dr. (Dedicagéo Exlusiva)

Objetivos:

Coordenar e atuar na implantagdo e manejo de parreiras e viveiros para produgado de uva de mesa, sucos
e vinhos. Aplicar normas de seguranga do trabalho em operagdes agricolas. Discriminar e planejar a
manutengdo de tratores e implementos agricolas. Capacitar pessoas na utilizagdo de técnicas de
producdo com base no manejo integrado e na produgédo agroecolégica. Racionalizar a aplicacao de
insumos de forma a minimizar impactos ambientais associados a vitivinicultura. Conhecer as novas
tecnologias empregadas no processo de mecanizacdo do manejo e produgado vitivinicola. Utilizar
implementos para aplicagdo de defensivos agricolas.

Conteudos:

Técnicas de implantacao de vinhedos e viveiros comerciais. Tratos culturais realizados durante o primeiro,
segundo e terceiro ano de cultivo da cultura. Mecanizagao de plantio e das praticas culturais. Métodos de
preparo da area de plantio (subsolagem, lavragdo, gradagem, terraceamento, nivelamento e confecgao de
patamares). Elaboragdo de projetos para implantagdo de vinhedos. Nogbes de matematica e fisica
aplicada a mecanizagao agricola. Importancia da mecanizagéo agricola. Principios de funcionamento de
motores. Funcionamento e manutengdo de tratores agricolas. Tipos de tragdo e mecanismos de
transmissdo. Maquinas para manutencao do vinhedo (adubacgdo, tratamentos fitossanitarios e colheita).
Custos operacionais da mecanizagdo agricola. Seguranca do trabalho. Conceitos e principios da
tecnologia de aplicagédo. Pulverizadores: tipos, regulagem, manutencdo e utilizacdo. Qualidade de agua
para pulverizagédo. Tipos de defensivos agricolas e preparo de calda para pulverizagdo. Alvo bioldgico e
deriva.

Metodologia de Abordagem:

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, através de estudos dirigidos, dindmica de
grupos, saidas a campo, visitas técnicas e avalia¢des escritas. Para as aulas, serdo utilizados materiais
audiovisuais, quadro branco, artigos cientificos, textos de livros, entre outros.

A verificacdo do aprendizado se dara através de avaliagbes escritas, estudos dirigidos, relatérios de aulas
praticas e trabalhos em equipes. Além disso, serdao avaliadas as seguintes atitudes: assiduidade,
pontualidade nas aulas, contribuicdo durante a aula, interesse e empenho, demonstragao de iniciativa,
cumprimento das tarefas solicitadas, com respeito as prazos estabelecidos.

Bibliografia Basica:

MANICA, |.; POMMER, C. V. (Ed.). Uva: do plantio a produ¢éo, pds-colheita e mercado. Porto Alegre:
Cinco Continentes, 2006.

CHAIM, A. Manual de tecnologia de aplicagao de agrotéxicos. Brasilia: Embrapa Informagao
Tecnoldgica, 2009.

MIALHE, L. G. Maquinas agricolas para plantio. Campinas: Millennium, 2012.

Bibliografia Complementar:

SIMAO, S. Tratado de Fruticultura. Piracicaba: FEALQ, 1998.

ANDREI, E. (Org.). Compéndio de defensivos agricolas: guia pratico de produtos fitossanitarios para
uso agricola. 9. ed., rev. e atual. Sdo Paulo: Organizagédo Andrei, 2013.

SILVEIRA, G. M. da. Os cuidados com o trator. Vicosa: Aprenda Facil, 2001. v. 1.

4° Semestre




Disciplina: CH: Semestre:
Gestéo de residuos agroindustriais 40h 4

Professor Responsavel: André Rodrigues da Costa, Msc. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Identificar e caracterizar fontes de producao de residuos do setor vitivinicola. Conhecer e aplicar a politica
nacional dos residuos sodlidos e legislagdo regulamentadora. Apresentar formas de promover a
reutilizagdo, a reciclagem e a redugao dos residuos produzidos pela atividade vitivinicola. Conhecer os
diferentes co-produtos resultantes da atividade vitivinicola. Conhecer os principais métodos e processos
de tratamento de residuos sélidos e efluentes.

Conteudos:

Tipos de residuos, processos de geragcdo e suas caracteristicas basicas. Tipos de tratamento e
disposicdo final. Reducgédo, reutilizagdo e reciclagem de residuos. Tratamento de aguas residuais.
Legislagdo e Normas. Aproveitamento de co-produtos da uva.

Metodologia de Abordagem:
A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas e aulas praticas em

laboratério, além de visitas técnicas. Nas aulas serdo utilizados recursos audiovisuais, quadro branco,
materiais impressos para discussdo em grupo. A verificagdo do rendimento escolar sera feita de forma
diversificada, através de avaliagdes tedricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa, seminarios, exercicios,
relatérios, entre outros. Os alunos receberdao materiais e fontes de informagdes extras para complementar
o estudo.

Bibliografia Basica:

CAVALCANTI, J. E. W. A. Manual de Tratamento de Efluentes Industriais. 2. ed. Editora
J.E.Cavalcanti, 2011, 453p.

MENDES, B.; OLIVEIRA, J. F. S., LAPA, N. Residuos: Gestado, Tratamento e sua Problematica. Lisboa:
Lidel, 2009. 556p. SOUZA, W. de J. Residuos: Conceitos e definigbes para manejo, tratamento e
destinagdo. Piracicaba: Fealq, 2012. 272p.

Bibliografia Complementar:

BARROS, R. M. Tratado sobre Residuos Sélidos: Gestdo, Uso e Sustentabilidade. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2013. 357p.

BORZANI, E. A. W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial: Biotecnologia da produgao
de alimentos. v. 2. Sdo Paulo: Edgard Blucher. 2010.

BORZANI, E. A. W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial: Biotecnologia da producao
de alimentos. v. 3. Sdo Paulo: Edgard Blucher. 2010.

Disciplina: CH: Semestre:
Estatistica Experimental 40h 4

Professor Responsavel: Rogerio de Oliveira Anese, Dr. (Dedicacdo Exclusiva)

Objetivos:

Compreender a importancia da experimentagdo nas atividades relacionadas a pesquisa. Verificar a
importancia do planejamento experimental na conducao de trabalhos e investigagdes agricolas. Capacitar
o aluno a empregar corretamente a metodologia, conducdo, andlise estatistica e interpretacdo dos
resultados obtidos nos experimentos. Fazer conclusdes e discussdes adequadas de acordo com os dados
disponiveis. Conhecer os principais programas estatisticos para analise de dados experimentais.
Capacitar o aluno na elaboragao de projetos de pesquisa.

Conteudos:

Principios basicos da experimentacdo. Delineamentos experimentais. Aplicacdo dos testes de
significancia. Testes de comparagdes multiplas. Analise de experimentos. Analise de variancia.
Transformacgéo de dados. Teste de regressao e correlagdo e suas aplicabilidades. Analise e interpretagéo
de resultados experimentais. Programas estatisticos. Planejamento de experimentos agricolas.

Metodologia de Abordagem: A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas
dialogadas. Nas aulas tedricas serdo utilizados recursos audiovisuais, quadro branco e materiais
impressos. Em atividades praticas, serdo realizadas analises de dados de experimentos, planejamento de
experimentos de campo, laboratério e casa de vegetacgédo, interpretacdo de dados e apresentagcédo de
resultados. A verificacdo do rendimento escolar sera feita de forma diversificada, através de avaliagbes
tedricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa, exercicios, planejamento de experimento, entre outros. Além




disso, sera realizada avaliagdo da participagdo em aula do discente.

Bibliografia Basica:

BARBIN, D. Planejamento e andlise estatistica de experimentos agronémicos. 2. ed. Sdo Paulo:
Macenas, 2013.

MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.
PIMENTEL-GOMES, F.; GARCIA, C. H. Estatistica aplicada a experimentos agrondmicos e florestais:
exposicao com exemplos e orientagdes para uso de aplicativos. Jaboticabal: FEALQ, 2002.

Bibliografia Complementar:

CRESPO, A. A. Estatistica facil. 19. ed. S3o Paulo: Saraiva, 2009.

LARSON, R.; FARBER, B. Estatistica aplicada. Traducao de Luciane Ferreira Pauleti Vianna. 4. ed. Sédo
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

VIEIRA, S. Introdugao a bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

Disciplina: CH: Semestre:
Marketing 60h 4

Professor Responsavel: Tiago Henrique de Paula Alvarenga, Msc. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Apresentar fundamentos de marketing e como ele pode ser utilizado para construir relacionamentos bem
sucedidos com os clientes e parceiros. Discutir os principais conceitos subjacentes ao marketing e os
desafios que se apresentam as empresas para atender a dindmica do mercado e fazer frente a agdo dos
concorrentes e demais stakeholders.

Conteudos:

Fundamentos de marketing. Ambiente de marketing. Marketing estratégico e operacional. Composto de
Marketing. Comportamento do consumidor. Pesquisa mercadolégica. Marketing e vendas. Marketing
rural. Embalagens.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas dialogadas; Aulas de exercicios; Discussdes em grupos; Trabalhos Individuais e em
grupos; Provas Escritas; Exemplificagdo das atividades de marketing bem como apresentagdo de casos
sobre a tematica. Visitas em empresas que exploram o marketing para potencializar seus negécios.

Bibliografia Basica:

JAKUBASZKO, R. Marketing rural: como se comunicar com o homem que fala com Deus. 2. ed. Vigosa:
UFV, 2006.

KOTLER, P,; KELLER, K. L. Administragcao de marketing. 14. ed. Sao Paulo: Pearson Brasil, 2012.
LAMB JUNIOR, C. W.; HAIR JUNIOR, J. F.; McDANIEL, C. Principios de marketing. Tradugao de
Luciana Penteado Miquelino. Sao Paulo: Thomson, 2004.

Bibliografia Complementar:

COBRA, M. Administragao de marketing no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Campus, 2009.

KOTLER, P.; SIMON, F. A construgado de biomarcas globais: levando a biotecnologia ao mercado.
Traducado de Bazan Tecnologia e Linguistica. Porto Alegre: Bookman, 2004.

TEJON, J. L.; XAVIER, C. Marketing & agronegocio: a nova gestdo — dialogo com a sociedade. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.

Disciplina: CH: Semestre:
Harmonizagao Gastronémica e Servigos do Vinho 40h 4

Professor Responsavel: Evelise Zerger, Msc. (Dedicagédo Exclusiva)

Objetivos:

Identificar e estabelecer relagdes basicas de combinagcbes entre vinhos e alimentos por meio de suas
caracteristicas sensoriais, a fim de propor uma harmonizagdo que potencialize as qualidades do vinho
servido.

Compreender e operacionalizar com qualidade e cordialidade a prestacdo de servigos relacionados ao
vinho, proporcionando um momento adequado de degustagéo e apreciagao do produto.

Conteudos:
Origem e evolugéo histérica da gastronomia e servigos. A importancia da Enogastronomia/harmonizagéo
para o sucesso do vinho. Conhecimentos sobre técnicas culinarias e bases de cozinha: aplicabilidades




enogastrondmicas. Caracteristicas sensoriais de alimentos e vinhos: interpretacdo para a harmonizagéo.
Vinhos e Queijos. Tipos de estabelecimentos e servicos em restaurantes. Caracterizagdo de Menus.
Principios basicos de higiene pessoal e instrumental. Equipamentos, suprimentos e utensilios auxiliares
dos servigos do vinho. Mise em place para servigos do vinho. Caracterizagao do cliente e qualidade no
atendimento em servicos do vinho. Vinhos e temperaturas de servico. Procedimento para abertura e
serventia de vinhos.

Metodologia de Abordagem:

A disciplina apresenta conteudos relacionados a enogastronomia e ao servigo do vinho, proporcionando
ao discente a possibilidade de ampliar a sua area de atuagao profissional ao ramo da sommelierie e da
analise sensorial de vinhos. A abordagem dos temas ¢ feita de forma expositivo-dialogada, possibilitando
a construgao critica do conhecimento. Para todos os conteudos apresentados, relacionam-se os
conteldos das disciplinas basicas que foram ou que vém sendo desenvolvidas na mesma fase. Também
para todos os conteudos apresentados, aponta-se em qual disciplina das fases seguintes o mesmo sera
abordado de forma mais detalhada. A disciplina esta dividida em trés grandes areas de concentragido
tematica: origem, Histéria e importancia da enogastronomia; técnicas culinarias, caracterizagdo de menus,
de vinhos e de clientes; mise en place, servigo do vinho e qualidade no atendimento em sommelierie. Para
cada uma das trés areas, os conteudos sdo trabalhados de forma tedrica e atividades praticas de
harmonizagao, mise en place e servigo do vinho sdo desenvolvidas de forma a que se possa experimentar
o conhecimento tedrico adquirido. O conhecimento adquirido é avaliado através de ferramentas diversas
de avaliagdo, sejam elas individuais ou em grupos, possibilitando ao discente experimentar metodologias
variadas de ensino-aprendizagem.

Bibliografia Basica:

LUCKI, J. A experiéncia do gosto: o mundo do vinho segundo Jorge Lucki. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2010.

LONA, A. A. Vinhos: degustagao, elaboracéao e servigos. 9. ed. Porto Alegre: Age, 2006.

NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e vinhos. Rio de Janeiro:
SENAC, 2007.

Bibliografia Complementar:

BEATO, M. Guia de vinhos. 3. ed. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2010.

FREUND, F. T. Alimentos e bebidas: uma visao gerencial. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC, 2008.
SANTOS, J. I.; SANTANA, J. M. Comida e vinho: harmonizacao essencial. 4. ed. Sdo Paulo: SENAC,
2014.

Disciplina: CH: Semestre:
Analise sensorial Il 40h 4

Professor Responsavel: Mariana de Vasconcellos Dullius, Ma. (dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Compreender os critérios de avaliagdes de vinhos.

Reconhecer a importancia dos 6rgaos sensoriais na analise de vinhos.

Habilitar o académico para reconhecer os diferentes tipos de vinhos, bem com, suas caracteristicas.

Contetdos:

Selecéao e treinamento de avaliadores de vinho. Método sensorial discriminativo e sua aplicagao. Analise
visual, olfativa, gustativa e tatil. Diferenciacdo de vinhos tintos, brancos, rosados, varietais e assemblages.
Analises de aromas, concentracao de acidez, dogura, alcool, taninos e dioxido de enxofre em vinhos.

Metodologia de Abordagem:

A disciplina trata de aprofundar os conhecimentos adquiridos em analise sensorial |, através da pratica
continuada da metodologia de analise discriminativa. A abordagem dos temas é feita de forma expositivo-
dialogada, possibilitando a constru¢do critica do conhecimento. Para todos os conteudos apresentados,
relacionam-se os conteudos das disciplinas basicas que foram ou que vém sendo desenvolvidas na
mesma fase. A disciplina apresenta a necessidade de atividades praticas em concomitancia com a teoria.
Assim sendo, em todas as aulas o conteudo tedrico é exemplificado através de uma atividade pratica
didatica, o que da a disciplina um equilibrio tedrico-pratico de 50% para cada elemento. A disciplina é
conduzida de forma a proporcionar ao discente experiéncias multiplas em analise sensorial, fortalecendo
vocabulario técnico especifico, apresentando experiéncias de sabor baseadas em parémetros
estabelecidos pela legislagédo, proporcionando fluidez na caracterizagdo de vinhos através da experiéncia
de registrar aspectos distintivos do mesmo em fichas-resumo de analise sensorial, entre outros. O




conhecimento adquirido é avaliado através de ferramentas diversas de avaliagdo, sejam elas individuais
ou em grupos, possibilitando ao discente experimentar metodologias variadas de ensino-aprendizagem.

Bibliografia Basica:

ROBINSON, J. Como degustar vinhos. Traducdo de Rosane Albert. Sdo Paulo: Globo, 2010.
JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 7. ed. Sdo Paulo: Globo Estilo, 2014.
AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho: para iniciantes e iniciados. 3. ed. Sao Paulo: Mescla, 2010.

Bibliografia Complementar:

JACKSON, R. S. Wine tasting: a professional handbook. 3rd ed. Burlington (EUA): Elsevier, 2017.
LUCKI, J. A experiéncia do gosto: o mundo do vinho segundo Jorge Lucki. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2010.

NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e vinhos. Rio de Janeiro:
SENAC, 2007.

Disciplina: CH: Semestre:
Vinificagdes 100h 4

Professor Responsavel: Carolina Pretto Panceri, Dra (Dedicagédo Exclusia)

Objetivos:

Proporcionar ao académico um conhecimento amplo sobre a legislagao vinicola vigente.

Capacitar o académico nos conhecimentos das diferentes técnicas de elaboragdo dos vinhos brancos,
tintos e rosados.

Conhecer métodos especiais de vinificagdo e capacitar o académico nos conhecimentos das diferentes
técnicas de elaboragao dos vinhos.

Conteudos:

Fermentagao alcodlica: leveduras vinicas, metabolismo dos acucares e bioconversdo do acido malico.
Fermentagdo malolatica. Sistemas e procedimentos enolégicos para vinificagdo. Vinificagdo de vinhos
brancos, rosados e tintos. Aplicagdo das técnicas de termo-vinificagdo, clarificagdo, microxigenagéo,
vinificagdo integral, vinificagdo em redugdo, vinificagdo com alta oxigenagéo. Estabilizacao tartarica.
Controle de qualidade do produto obtido. Métodos especiais de vinificagdo. Elaboracdo de vinhos
varietais, assemblages, vinhos brancos “sur lies”, vinho frizante e espumantes de longo envelhecimento.

Metodologia de Abordagem:

O conhecimento é construido por meio de aulas expositivas e dialogadas, discussdo em grupo e incentivo
ao pensamento critico para tomada de decisao durante a atuagdo profissional. S&o utilizadas como
ferramentas didaticas: equipamentos multimidia, lista de exercicios e estudos dirigidos, artigos cientificos,
pesquisa na rede mundial de computadores, videos, além de aulas praticas com experimentos e visitas
técnicas em empresas/eventos do setor. As avaliagdes sdo realizadas de forma individual ou em grupo por
meio de questdes tedricas, apresentacdo de seminarios, comportamento e participacdo em sala de aula,
laboratério e visitas técnicas, e com os relatérios de aulas praticas e construgdo de um projeto para
elaboragao de um vinho.

Bibliografia Basica:

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. 4rd ed. San Diego: Elsevier, 2014.

LIMA, U. A. et al (Coord.). Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 2001. v. 3.

RIBEREAU-GAYON, P. et. al. Handbook of enology: the microbiology of wine and vinifications. 2nd ed.
Chichester: John Wiley, 2006. v. 1.

Bibliografia Complementar:
VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Indastria de bebidas: inovagao, gestdo e produgido. Sao Paulo:
Blucher, 2011. v. 3.

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology: the chemistry of wine: stabilization and treatments.
2nd ed. Chichester: John Wiley, 2006. v. 2.
MORENO-ARRIBAS, M. V.; POLO, M. C. (Ed.). Wine Chemistry and Biochemistry. Nova York: Springer

Science, 2009.




Disciplina: CH: Semestre:
Manejo da videira 100 4

Professor Responsavel: Bruno Dalazen Machado, Dr. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Participar do planejamento, execucdo e monitoramento das etapas de implantagdo e producdo de
vinhedos comerciais. Capacitar os alunos na utilizacdo de técnicas de manejo em vinhedos com base no
manejo integrado e cultivo agroecolégico. Fornecer informagdes sobre os principais avancgos das técnicas
de produgédo em vinhedos de regido de altitude. Detalhar, com enfoque na experiéncia pratica, as técnicas
de manejo para se adequar as respostas fisioldgicas e o incremento na qualidade da uva produzida, com
busca no equilibrio produtivo. Possibilitar a compreensao dos diferentes aspectos ligados a viticultura:
conteldos técnicos, método didatico, desenvolvimento e condugéo de projetos de pesquisa e extensao,
organizagao da produgéo, estudo de mercados e conservagao de frutos. Capacitar o aluno na analise e
solugcao de problemas de campo relacionados a viticultura. Incluir o empreendimento viticola no contexto
do agronegdcio como uma alternativa de renda para a agricultura familiar.

Conteuidos:

Importancia da viticultura: valor social, econdmico e alimentar. Clima: fatores edaficos e ecolégicos.
Fisiologia da dorméncia em videiras. Florescimento e Frutificagdo da videira. Fisiologia da poda.
Tecnologia da poda. Sistemas de condugdo em vinhedos. Efeito da poda e dos sistemas de condugéo
sobre a produgéo e qualidade da uva. Tecnologia do raleio de cachos, desbaste e desponte de ramos.
Nutricdo de videiras em cultivos convencionais e agroecoldgicos. Utilizagdo de fitorreguladore na
viticultura. Técnicas e cuidados na colheita. Praticas de manutenc¢ao de vinhedos para produgéo de suco e
vinho. Fatores que afetam a produtividade em vinhedos.

Metodologia de Abordagem:

As aulas serdao ministradas de forma expositiva e dialogada, através de estudos dirigidos, dindmica de
grupos, saidas de campo, visitas técnicas e avaliagdes escritas. Para as aulas, serdo utilizados materiais
audiovisuais, quadro branco, artigos cientificos, textos de livros, entre outros.

A verificagdo do aprendizado se dara através de avaliagdes escritas, estudos dirigidos, relatérios de aulas
praticas e trabalhos em equipes. Além disso, serdo avaliadas as seguintes atitudes: assiduidade,
pontualidade nas aulas, contribuicdo durante a aula, interesse e empenho, demonstragao de iniciativa,
cumprimento das tarefas solicitadas, com respeito os prazos estabelecidos.

Bibliografia Basica:

GIOVANNINI, E. Manual de viticultura. Porto Alegre: Bookman, 2014.

MANICA, |.; POMMER, C. V. (Ed.). Uva: do plantio a produgao, pds-colheita e mercado. Porto Alegre:
Cinco Continentes, 2006.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

Bibliografia Complementar:

MENDONCA, F.; DANNI-OLIVERIA, I. M. Climatologia: no¢des basicas e climas do Brasil. Sdo Paulo:
Oficina de texto, 2007.

NEVES, L. C. (Org.). Manual pés-colheita de fruticultura. Londrina: EDUEL, 2009.

REYNIER, A. Manual de viticultura: guia técnica de viticultura. 6. ed., rev. e ampl. Madrid: Mundi-Prensa,
2012.

Disciplina: CH: Semestre:
Producéo Agroecolégica 60h 4

Professor Responsavel: Janice Regina Gmach Bortolli, Dra. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Proporcionar os conhecimentos fundamentais da agroecologia. Conhecer e utilizar as bases conceituais
da agroecologia no sistema de produgdo da uva. Conhecer as formas de certificagdo de produtos
organicos. Conhecer e aplicar a legislagao brasileira referente a produgao organica.

Conteudos:

A base epistemoldgica da agroecologia. Principios e conceitos da Agroecologia. A agroecologia e as
escolas alternativas de agricultura. Adubagdo e Manejo do solo. Manejo de plantas espontaneas. Teoria
da trofobiose. Manejo de pragas e doengas. Certificagdo de produtos organicos. Legislagao para produgao
e comercializacédo de produtos organicos. Mercado de produtos organicos.

Metodologia de Abordagem:
A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas e aulas praticas de




campo. Nas aulas serdo utilizados recursos audiovisuais, quadro branco, materiais impressos para
discussdo em grupo. A verificagdo do rendimento escolar sera feita de forma diversificada, através de
avaliagdes tedricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa, trabalhos de campo, seminarios, exercicios,
relatérios, entre outros. Além disso, sera realizada avaliagao da participacdo em aula do discente. Os
alunos receberido materiais e fontes de informagdes extras para complementar o estudo.

Bibliografia Basica:

ODUM, E. P. Fundamentos de ecologia. Sao Paulo: Cengage Learning, 2011.

ALTIERI, M. Agroecologia: bases cientificas para uma agricultura sustentavel. 3. ed. Sdo Paulo:
Expressao Popular, 2012; Rio de Janeiro: AS-PTA, 2012.

PENTEADO, S. R. Manual pratico de agricultura organica: fundamentos e técnicas. 2. ed. Campinas:
Via Organica, 2012.

Bibliografia Complementar:

CHABOUSSOU, F. Plantas doentes pelo uso de agrotéxicos: novas bases de uma prevengao contra
doencgas e parasitas: a teoria da trofobiose. Tradugao de Maria José Guazzelli. 2. ed. Sao Paulo:
Expressao Popular, 2012.

PENTEADO, S. R. Adubagao Organica: compostos organicos e biofertilizantes. 3. ed. Campinas: Edi¢do
do autor, 2010.

PRIMAVESI, A. Manejo ecolégico do solo: a agricultura em regides tropicais. Sdo Paulo: Nobel, 2002.

5° Semestre

Disciplina: CH: Semestre:
Responsabilidade Socioambiental 40h 4

Professor Responsavel: Tiago Henrique de Paula Alvarenga, Msc. (Dedicagao Exclusiva)

Objetivos:

Discutir a responsabilidade social e ambiental das organizagbes como um papel da administragdo e sua
importancia estratégica para legitimar sua atuagdo, integrando gestdo empresarial e interesse
socioambiental. Abordar a importancia do emprego de praticas administrativas e operacionais de gestao
ambiental promovendo a eliminagdo e minimizagdo de impactos e danos ambientais decorrentes das
atividades exercidas na cadeia produtiva vitivinicola, por meio de instrumentos de planejamento de
gestao.

Desenvolver a capacidade de compreensao e aplicagcado de ferramentas do sistema de gestdo ambiental e
aplica-las nos setores da cadeia produtiva vitivinicola. Analisar os requisitos da norma ISO 14001 e
reconhecer como implanta-los. Interpretar legislagdes relacionadas ao meio ambiente e reconhecer como
atendé-las. Conscientizar da necessidade do desenvolvimento sustentavel nas praticas profissionais
envolvidas nos processos da cadeia produtiva vitivinicola.

Conteudos:

Conceitos de responsabilidade social e ambiental. Principios e objetivos da educagdo ambiental e sua
relagdo com a conservagao ambiental e o desenvolvimento sustentavel. Responsabilidade socioambiental
como estratégia de gestdo, de producdo, de sustentabilidade e de desenvolvimento. Indicadores,
certificacdes, tecnologias e instrumentos de gestdo relacionados a responsabilidade socioambiental.
Legislacdo Ambiental Brasileira. Estruturas das normas de gestdo ambiental.

Metodologia de Abordagem:

Aulas expositivas dialogadas; Aulas de exercicios; Discussdes em grupos; Trabalhos Individuais e em
grupos; Provas Escritas; Exemplificagdo de casos de atividades socioambientais realizadas por vinicolas.
Visitas em vinicolas responsaveis socioambientalmente.

Bibliografia Basica:

ALIGLERI, L.; ALIGLERI L. A.; KRUGLIANSKAS, |. Gestao socioambiental: responsabilidade e
sustentabilidade do negécio. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

SEIFFERT, M. E. B. ISO 14001: sistemas de gestdo ambiental: implantagdo objetiva e econdmica. 4 ed.
Séo Paulo: Atlas, 2011.

DIAS, R. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2 ed., rev. e atual. Sdo Paulo:
Atlas, 2011.

Bibliografia Complementar:

SACHS, I. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. Tradugao de José Lins Albuquerque Filho.
Rio de Janeiro: Garamond, 2009.

TACHIZAWA, T. Gestao ambiental e responsabilidade social corporativa: estratégias de negdcios
focadas na realidade brasileira. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.




VILELA JUNIOR, A.; DEMAJOROQVIC J. (Org.). Modelos e ferramentas de gestdo ambiental: desafios e
perspectivas para as organizagoes. 2. ed. Sdo Paulo: SENAC, 2010.

Disciplina: CH: Semestre:
Empreendedorismo 60h 5

Professor Responsavel: Larice Steffen Peters, Msc (Dedicacdo Exclusiva)

Objetivos:

Propiciar a compreenséo das caracteristicas do empreendedor, seja ele corporativo ou de novos negécios,
para o aproveitamento de oportunidades do mercado a fim de gerir com eficdcia empresas de micro e
pequeno porte.

Conteudos:
O empreendedor. Qualidades, habilidades e competéncias do empreendedor. Intra-empreendedor.
Viabilidade econémico-financeira. Elaboragéo de Plano de Negdcios.

Metodologia de Abordagem:

A disciplina sera expositiva-dialogada, através da leitura de artigos académicos, casos e noticias
relacionados a area de formagédo dos académicos, sendo utilizados debates, videos e filmes para auxiliar e
ampliar as discussdes sobre as tematicas abordadas. Serao realizadas visitas técnicas e conversas com
profissionais da area de formagédo dos alunos. As avaliagdes serdo compostas por provas objetivas e
discursivas, sendo utilizados também nas analises casos praticos e videos, de forma que se rompam o0s
modelos tradicionais de avaliagdo. Além de trabalho envolvendo pesquisa e confec¢ao de artigo cientifico.

Bibliografia Basica:

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2012.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideais em negdcios. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2014.

PETERS, M. P.; HISRICH, R. D.; SHEPHERD, D. A. Empreendedorismo. 9. ed. Porto Alegre: Bookman,
2014.

Bibliografia Complementar:

HASHIMOTO, M. Espirito empreendedor nas organizag¢des: aumentando a competitividade através do
intraempreendedorismo. 3. ed., rev. e atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2014.

SABBAG, P. Y. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. Sao Paulo: Saraiva, 2009.

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracao da producao. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Disciplina: CH: Semestre:
Enoturismo 60h 5

Professora Responsavel: Adriana Murara Silva, Ma. (Dedicacao Exclusiva)

Objetivos:
Identificar e interpretar elementos da atividade turistica associada a enologia, reconhecendo sua
importancia sociocultural e econdmica em consonancia com desenvolvimento da vitivinicultura.

Conteudos:

Fundamentos e conceitos basicos do turismo. Origem e evolugéo histérica do enoturismo. Enoturismo e
suas relagbes com outros segmentos do mercado. Importancia da atividade turistica e sua relagdo com a
enologia. O turista do enoturismo. A atividade turistica e suas relagbes com o local, aspectos ambientais,
sociais e econémicos. Mapa mundial do enoturismo.

Metodologia de Abordagem: Com aulas tedricas expositivas e dialogadas, leituras de artigos, estudos de
casos e seminarios.

Discorrer sobre as problematicas, solugdes e as consequéncias da atividade enoturistica.

Incentivar a reflexdo critica e o debate sobre o desenvolvimento do turismo.

Buscar aproximar-se da pratica através de visitas técnicas e de projeto sobre enoturismo.

Bibliografia Basica:

FAVERO, I. M. R. Politicas de turismo: planejamento na regido uva e vinho. Caxias do Sul: EDUCS,
2006.

DALLANHOL, E. B.; TONINI, H. Enoturismo. Sao Paulo: Aleph, 2012.




GASTAL, S. (Org.). Turismo: propostas para um saber-fazer. 4. ed., rev. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2008.

Bibliografia Complementar:

DIAS, R. Introdug¢éao ao turismo. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

REJOWSKI, M. (Org.). Turismo no percurso do tempo. 2.ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Aleph, 2002.
BENI, M. C. Globalizagao do turismo: megatendéncias do setor e a realidade brasileira. 3. ed. ampl. e
atual. Sao Paulo: Aleph, 2011.

Disciplina: CH: Semestre:
Derivados da Uva e do Vinho 60h 5

Professor Responsavel: Mariana de Vasconcellos Dullius, Ma. (Dedica¢do Exclusiva)

Objetivos:

Proporcionar ao aluno o conhecimento sobre os principais derivados da uva e do vinho.

Proporcionar aos estudantes conhecimentos gerais sobre a elaboragdo, a conservagdo e o
armazenamento dos derivados da uva e do vinho.

Habilitar aos académicos compreender a importancia dos compostos bioativos da uva e do vinho no seu
processamento.

Conteudos:
Influéncia do processamento da uva e do vinho sobre os compostos bioativos. Vinho e saude.
Processamento de geleia de uva, producdo de taninos enoldgicos, 6leo de semente de uva e acido
tartarico. Classificagdo dos derivados da uva. Processo de elaboragéo, conservagéo e envase de vinhos
licorosos, suco de uva, mistela, cooler e sangria, alcool vinico, destilados e vinagre. Subprodutos de
vinificagao.

Metodologia de Abordagem:

A disciplina desenvolve conteudos relacionados a outras formas de aproveitamento industrial da uva bem
como a vinificagdes especiais (ndo usuais). A abordagem dos temas é feita de forma expositivo-dialogada,
possibilitando a construgéo critica do conhecimento. Para todos os conteudos apresentados, relacionam-
se 0s conteudos das disciplinas basicas que foram ou que vém sendo desenvolvidas na mesma fase. A
disciplina estd dividida em trés grandes areas de concentracdo tematica: a caracterizagdo de
componentes da uva e o potencial de aproveitamento integral da mesma para a elaboragdo de novos
produtos a partir de subprodutos de processo; classificagao de produtos e subprodutos da uva e do vinho,
pardmetro de identidade e qualidade de produtos e subprodutos da uva e do vinho e legislagdo vigente;
processo de elaboragao, conservagao e envase de produtos e de subprodutos da uva e do vinho. As duas
primeiras areas tematicas concentram muito mais conteudo teérico, enquanto a terceira area permite a
consolidagao de conhecimentos através das atividades praticas de elaboragédo dos produtos bem como do
reaproveitamento de subprodutos. Dessa forma, experimentam-se atividades de elaboracdo de pelo
menos: suco de uva, preparagao de polpa de uva, mistela, vinho licoroso, cooler, destilado, vinagre de
vinho, vinagre balsamico, extragdo de 6leo, extragdo de pigmentos, extragédo de tartarato acido, etc. Como
a terceira area de concentragdo abrange a maior parte dos contetidos a serem desenvolvidos, o equilibrio
entre teoria-pratica gira em torno de 1:3. O conhecimento adquirido € avaliado através de ferramentas
diversas de avaliagdo, sejam elas individuais ou em grupos, possibilitando ao discente experimentar
metodologias variadas de ensino-aprendizagem.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgao de alimentos. S&o
Paulo: Blucher, 2013. v. 4.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos fisioldgicos.
Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Tradugéo de
Florencia Cladera Olivera et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

Bibliografia Complementar:

RIBEREAU-GAYON, P. et. al. Handbook of enology: the microbiology of wine and vinifications. 2nd ed.
Chichester: John Wiley, 2006. v. 1.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2010. v. 1.

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. 4th ed. San Diego: Elsevier, 2014.

Disciplina: CH: Semestre:
Estabilizagao, Envelhecimento e Envase 60h 5




Professor Responsavel: Mariana de Vasconcellos Dullius, Ma. (Dedicacdo Exclusiva)

Objetivos:

Proporcionar ao aluno conhecimentos gerais sobre os processos de estabilizagdo do vinho por diferentes
métodos, o acompanhamento das reagbes que ocorrem durante a maturagdo e o envelhecimento dos
vinhos.

Capacitar o académico no entendimento sobre as operagdes de engarrafamento, envase e clarificagdo de
mostos e vinhos.

Conteudos:

Estabilizagdo do vinho por filtrag&o, centrifugacao e pelo calor. Reagdes que ocorrem durante a maturacao
e envelhecimento dos vinhos. Operagdes e insumos empregados durante a maturagao, estabilizagéo e o
envelhecimento. Potencial de oxidagdo e redugdo durante a maturagdo, transformagdes da cor e aromas
durante o envelhecimento. Operagdo de engarrafamento, equipamentos e linhas de envase.
Envelhecimento dos vinhos apds o engarrafamento e o uso de gases inertes. Engarrafamento estéril.
Embalagem asséptica. Alteragdes e defeitos nos vinhos. Uso da madeira de carvalho. Controle de
qualidade na maturagao e envelhecimento de vinhos. Preparagao do vinho para o engarrafamento. Provas
de estabilidade a precipitagdes e turvamentos. Adicdo de acido sorbico e seus sais. Clarificagdo de
mostos: decantagdo com uso de enzimas ou clarificantes, decantagéo por frio artificial, centrifugagao do
mosto, filtragem, flotacao; filtragem do vinho, estabilizagdo tartarica, testes de estabilidade tartarica e
proteica.

Metodologia de Abordagem:

A disciplina apresenta conteldos relacionados a etapa de acabamento de vinhos, exigindo do discente
conhecimentos relacionados aos pré-requisitos a comercializagdo de vinhos baseados em parametros de
qualidade fisico-quimicos e de seguranga microbioldgica dos mesmos. A abordagem dos temas é feita de
forma expositivo-dialogada, possibilitando a constru¢ado critica do conhecimento. Para todos os conteudos
apresentados, relacionam-se os conteudos das disciplinas basicas que foram ou que vém sendo
desenvolvidas na mesma fase. A disciplina esta dividida em trés grandes areas de concentragdo tematica:
a estabilizacado, que trata de aspectos relacionados aos processos finais de vinificagdo; o envelhecimento,
etapa que acrescenta elementos novos ao vinho, como a madeira e 0 oxigénio; € o envase, que consiste
no ultimo ponto critico de controle antes de o produto chegar ao consumidor. Para cada uma das trés
areas, os conteudos sao trabalhados de forma tedrica e atividades praticas de colagem, sulfitagem,
filtracdo, polimento, barricagem, microxigenagao, rolhamento, etc., sdo desenvolvidas concomitantemente
de forma a que se possa experimentar o conhecimento tedérico adquirido. Assim sendo, em uma de cada
trés aulas o conteudo tedrico é exemplificado através de uma atividade pratica didatica, o que da a
disciplina um equilibrio tedrico-pratico de 1:2. O conhecimento adquirido é avaliado através de
ferramentas diversas de avaliagdo, sejam elas individuais ou em grupos, possibilitando ao discente
experimentar metodologias variadas de ensino-aprendizagem.

Bibliografia Basica:

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. 4th ed. San Diego: Elsevier, 2014.
RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology: the chemistry of wine: stabilization and treatments.
2nd ed. Chichester: John Wiley, 2006. v. 2.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: Edgard Blucher,
2010. v. 1.

Bibliografia Complementar:

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Industria de bebidas: inovacao, gestao e produg¢édo. Sao Paulo:
Blucher, 2011. v. 3.

MORENO-ARRIBAS, M. V,; POLO, M. C. (Ed.). Wine chemistry and biochemistry. Nova York: Springer
Science, 2009.

ZOECKLEIN, B. W. et al. Analisis y produccién de vino. Tradu¢ao de Emilia Latorre Macarron.
Zaragoza: Acribia, 2001.

Disciplina: CH: Semestre:
Analise sensorial Il 40h 5

Professor Responsavel: Carolina Pretto Panceri, Dra (Dedicagédo Exclusiva)

Objetivos:

Compreender os diferentes métodos e técnicas de analise sensorial.

Estabelecer tendéncias de produtos e técnicas empregadas que afetam a qualidade sensorial dos vinhos.
Reconhecer os diferentes tipos de espumantes e derivados de uva e vinho.




Conteudos:
Métodos sensoriais. Analise sensorial de vinhos brancos, tintos e rosados. Andlise sensorial de vinhos
espumantes e derivados da uva e do vinho. Tratamento dos dados obtidos.

Metodologia de Abordagem:

O conhecimento é construido por meio de aulas expositivas e dialogadas associado ao treinamento
pratico sensorial. Sao feitos momentos de analise individual e posteriormente inicia-se uma discussdo em
grupo sobre o produto. Dentre as ferramentas didaticas utilizadas destacamos produtos reais para analise
sensorial, como vinhos tintos, brancos, espumantes, sucos, derivados, etc. Sdo utilizadas ainda fichas
técnicas para avaliagdo e pontuacado dos produtos. As avaliagbes sao realizadas por meio de questbes
tedricas sobre a avaliacdo sensorial de um produto, capacidade de interpretagdo da caracteristica
sensorial e do processo de vinificagdo utilizado. Os alunos s&do avaliados ainda quanto ao
comprometimento e participagao durante as aulas.

Bibliografia Basica:

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. 4th ed. San Diego: Elsevier, 2014.
JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 7. ed. Sao Paulo: Globo Estilo, 2014.
LONA, A. A. Vinhos: degustacao, elaboragéo e servigos. 9. ed. Porto Alegre: Age, 2006.

Bibliografia Complementar:

CORNACCHIA, F. (Org.). A arte da degustacao: livro de anotagdes. 2. ed. Campinas: Papirus 7 Mares,
2008.

JACKSON, R. S. Wine tasting: a professional handbook. 3rd ed. Burlington (EUA): Elsevier, 2017.
DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat, 2013.

Disciplina: CH: Semestre:
Pratica enoldgica 100 5

Professor Responsavel: Carolina Pretto Panceri, Dra (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Agregar conhecimentos sobre os processos pré-fermentativos e fermentativos da industria enolégica
envolvidas na elaboragao de vinhos, controle de fermentacgbes, adicdo de insumos enoldgicos e correcéo
do mosto.

Conteudos:

Andlises para o monitoramento e controle da fermentagdo, trasfegas e clarificagdo. Ensaios com
clarificantes. Desacidificacdes e acidificacbes em mostos e vinhos. Adicdo de enzimas. Utilizagcdo de
insumos enolégicos (carvao ativado, taninos, gomas, manoproteinas, acido metatartarico). Correcoes de
agucar. Adicao e correcdo de SO, Adigdo de acido sorbico e seus sais. Provas de estabilidade a
precipitacdes e turvamentos.

Metodologia de Abordagem:

O conhecimento tedrico adquirido durante o curso, bem como as bases tecnoldgicas estabelecidas séo
colocadas em pratica para producgao de diferentes produtos vinicolas, o aprendizado se da na pratica. Sao
utilizadas como ferramentas didaticas: fichas técnicas de produtos enoldgicos, legislagdo vigente,
laboratério de vinificagbes, vinhedo experimental, processos de elaboragdao de vinhos e espumantes. As
avaliagbes séo realizadas em grupo conforme o comportamento e participacdo durante as atividades
praticas, capacidade de tomada de decisdo, pro-atividade, além de elaboragcdo de relatérios fichas
técnicas e avaliagbes tedricas.

Bibliografia Basica:

LIMA, U. A. et al (Coord.). Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 2001. v. 3.

RIBEREAU-GAYON, P. et. al. Handbook of enology: the microbiology of wine and vinifications. 2nd ed.
Chichester: John Wiley, 2006. v. 1.

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology: the chemistry of wine: stabilization and treatments.
2nd ed. Chichester: John Wiley, 2006. v. 2.

Bibliografia Complementar:

ZOECKLEIN, B. W. et al. Andlisis y produccion de vino. Tradugao de Emilia Latorre Macarrén.
Zaragoza: Editorial Acribia, 2001.

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. 4th ed. San Diego: Elsevier, 2014.
MORENO-ARRIBAS, M. V.; POLO, M. C. (Ed.). Wine chemistry and biochemistry. Nova York: Springer
Science, 2009.




Disciplina: CH: Semestre:
Maturagéo e qualidade da uva 60 5

Professor Responsavel: Janice Regina Gmach Bortolli, Dra. (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:

Analisar os aspectos que regem o processo fisiolégico do crescimento e desenvolvimento da videira e
suas relagdes com as praticas de manejo do vinhedo. Fornecer informagbes tedrico-praticas sobre o
crescimento e maturacado da uva, bem como, identificar o ponto ideal de colheita das uvas destinadas ao
consumo in natura, suco e vinificagdo. Detectar os principais gargalos tecnolégicos no setor viticola frente
a manutencdo da qualidade da uva. Verificar o comportamento bioquimico e fisiolégico no
desenvolvimento de uvas em pré e pos-colheita. Utilizar técnicas de avaliagao de qualidade da uva, bem
como, identificar e propor solugbes para problemas de pré e pds-colheita. Compreender as exigéncias
legais e as normas de qualidade e seguranga alimentar no setor vitivinicola.

Conteudos:

Fisiologia da maturagdo da uva. Métodos de determinagdo da maturagéo tecnoldgica e fendlica da uva.
Controle da maturagao em pré e pos-colheita. Controle de qualidade a campo. Métodos e equipamentos
de colheita. Embalagem e transporte. Armazenamento. Gestao da qualidade. Normas e certificagdo da
qualidade aplicaveis a vitivinicultura.

Metodologia de Abordagem:

As aulas serdao ministradas de forma expositiva e dialogada, através de estudos dirigidos, dindmica de
grupos, saidas a campo, visitas técnicas e avaliagdes escritas. Para as aulas, serdo utilizados materiais
audiovisuais, quadro branco, artigos cientificos, textos de livros, entre outros.

A verificagdo do aprendizado se dara através de avaliagdes escritas, estudos dirigidos, relatérios de aulas
praticas e trabalhos em equipes. Além disso, serdo avaliadas as seguintes atitudes: assiduidade,
pontualidade nas aulas, contribuicdo durante a aula, interesse e empenho, demonstragao de iniciativa,
cumprimento das tarefas solicitadas, com respeito aos prazos estabelecidos.

Bibliografia Basica:

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

MANICA, |.; POMMER, C. V. (Ed.). Uva: do plantio a produgéo, pés-colheita e mercado. Porto Alegre:
Cinco Continentes, 2006.

MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e enologia: elaboragao de grandes vinhos nos terroirs
brasileiros. Bento Gongalves: IFRS, 2009.

Bibliografia Complementar:

KERBAUY, G. B. Fisiologia vegetal. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

MENDONGCA, F.; DANNI-OLIVERIA, I. M. Climatologia: no¢des basicas e climas do Brasil. Sdo Paulo:
Oficina de texto, 2007.

KLUGE, R. A.; SESTARI, I.; CASTRO, P. R. C. Manual de fisiologia vegetal: fisiologia de cultivos.
Piracicaba: Agrondmica Ceres, 2008.

6° Semestre

Disciplina: CH: Semestre:
Estagio Curricular Supervisionado 450h 6
Objetivos:

Proporcionar a insergdo do aluno em ambientes relacionados a sua area de formagao.

Conteudos:

Estagio supervisionado por profissional da Viticultura ou da Enologia, desenvolvido em estabelecimentos
publicos ou privados nas modalidades de: cultivo e manejo da videira, elaboragdo de vinhos e derivados
da uva e do vinho, pesquisa cientifica em vitivinicultura, controle de qualidade, comercializagdo de
produtos vinicolas, entre outras.

Desenvolvimento de relatério de estagio, sob orientagdo de docente do Curso, que pode ser um
experimento cientifico ou uma monografia relatando as atividades praticas do estagio.

Eletivas

Disciplina: CH: Semestre:
Libras 60h Eletiva

Professor Responsavel:




Objetivos:

Analisar elementos linguisticos, culturais e histéricos das comunidades surdas em diferentes contextos
socioculturais.

Aprofundar os conhecimentos linguisticos de libras tanto na modalidade escrita como sinalizada.

Ampliar as possibilidades de comunicacao entre surdos e ouvintes nos diferentes contextos socioculturais.

Conteudos:

Surdez e linguagem. Fundamentos histéricos e epistemolégicos da lingua de sinais. O sinal e seus
parametros. Alfabeto manual. Libras: vocabulario e nogdes gramaticais. Comunicagao: Alfabeto manual.
Libras: vocabulario e nogdes gramaticais.

Metodologia de Abordagem:
Aulas expositivas dialogadas; Aulas de exercicios; Discussées em grupos; Trabalhos Individuais e em
grupos; Provas Escritas e praticas.

Bibliografia Basica:

PEREIRA, M. C. Da C. et al. Libras: conhecimento além dos sinais. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2011.

QUADROS, R. M.; KARNOPRP, L. B. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre:
Artmed, 2004.

BRANDAO, F. Dicionario ilustrado de libras: lingua brasileira de sinais. Sdo Paulo: Global, 2011.

Bibliografia Complementar:

GESSER, A. Libras?: que lingua € essa?: crengas em torno da lingua de sinais e da realidade surda. S&o
Paulo: Parabola, 2009.

LACERDA, C. B. F de. Intérprete de libras: em atuag¢ao na educacgao infantil e no ensino fundamental. 6.
ed. Porto Alegre: Mediacao, 2014.

CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Enciclopédia da lingua de sinais brasileira: o mundo do surdo em
libras. Sao Paulo: EAUSP, 2004. v.1.

Disciplina: CH: Semestre:
Cultivo Protegido 60h Eletiva

Professor Responsavel: Janice Regina Gmach Bortolli, Dra. (Dedicagéo Exclusiva)

Objetivos:

Apresentar as principais técnicas de cultivo de videira em ambiente protegido, bem como suas limitagdes
e potencialidades.

Compreender os principios fisicos e processos fisiolégicos envolvidos na produgdo de uva em ambiente
protegido.

Proporcionar conhecimento técnico estimulando a visdo critica do sistema de cultivo em ambiente
protegido nas condi¢des brasileiras.

Conteudos:

Introdugao. Histoérico do cultivo protegido. Aspectos importantes e potencialidades do cultivo protegido.
Sistemas de cultivo. Instalagées em sistemas protegidos. Controle de variaveis ambientais.

Planejamento e controle de producdo. Manejo fitossanitario em ambiente protegido. Cultivo e manejo em
ambiente protegido.

Metodologia de Abordagem: A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas
dialogadas e aulas praticas de campo. Nas aulas serao utilizados recursos audiovisuais, quadro branco,
materiais impressos para discussdo em grupo. A verificagdo do rendimento escolar sera feita de forma
diversificada, através de avaliagdes tedricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa, seminarios, exercicios,
relatérios, entre outros. Além disso, sera realizada avaliagdo da participagdo em aula do discente. Os
alunos receberao materiais e fontes de informagbes extras para complementar o estudo.

Bibliografia Basica:

CHAVARRIA, G.; SANTOS, H. P. dos. Fruticultura em ambiente protegido. Brasilia: Embrapa, 2012.
TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

FACHINELLO, J. C.; HOFFMANN, A.; NACHTIGAL, J. C. (Ed.). Propagacao de plantas frutiferas.
Brasilia: Embrapa informacgéo tecnolégica, 2005.

Bibliografia Complementar:

SIMAO, S. Tratado de fruticultura. Piracicaba: FEALQ, 1998.

LAZZAROTTO, J. J. et al. Uva de mesa em cultivo protegido irrigado: avaliagdes econémico-
financeiras e percepgdes de consumidores de Bento Gongalves (RS). Bento Gongalves: Embrapa Uva e
Vinho, 2011.(Documentos, 76). Disponivel em:




<https://www.embrapa.br/web/mobile/publicacoes/-/publicacao/915468/uva-de-mesa-em-cultivo-protegido-
irrigado-avaliacoes-economico-financeiras-e-percepcoes-de-consumidores-de-bento-goncalves-rs>.
Acesso em: 18 out. 2017.

NACHTIGAL, J. C. et al. Recomendagdes para produgao de uvas de mesa em cultivo protegido

na regiao da serra gaucha. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 2010. (Documentos, 70).
Disponivel em: <https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/883924/1/doc070.pdf> Acesso
em:11 out. 2017.

Disciplina: CH: Semestre:
Viticultura de Altitude 60h Eletiva

Professor Responsavel: Bruno Dalazen Machado, Dr. (dedicagéo Exclusiva)

Objetivos:

Conhecer a origem do cultivo da videira em regides de altitude. Conhecer as principais variedades e porta
enxertos utilizados em vinhedos de altitude. Analisar os aspectos que regem o processo fisiolégico do
crescimento e desenvolvimento da videira e suas relagbes com as praticas de manejo de vinhedos
implantados em regides de altitude. Fornecer informagbes tedrico-praticas sobre o crescimento e
maturagéo da uva, bem como, verificar o comportamento bioquimico e fisioldgico no desenvolvimento de
uvas em pré e pos-colheita nas regides do sul do Brasil.

Conteudos:

Origem do género vitis e as caracteristicas das principais espécies utilizadas em regido de altitude. O
cultivo da videira no mundo: o vinhedo atual, as variedades cultivadas e os vinhos produzidos nas
diferentes regides de altitude. Principais variedades de uva para mesa, suco e vinhos e porta-enxertos
utilizados na viticultura de altitude. Exigéncias edafoclimaticas. Caracteristicas agrondémicas e
adaptabilidade das variedades e porta-enxertos viticolas utilizados no sul do Brasil.

Metodologia de Abordagem:

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, através de estudos dirigidos, dindmica de
grupos, saidas a campo, visitas técnicas e avaliagdes escritas. Para as aulas, serdo utilizados materiais
audiovisuais, quadro branco, artigos cientificos, textos de livros, entre outros.

A verificacdo do aprendizado se dara através de avaliagdes escritas, estudos dirigidos, relatérios de aulas
praticas e trabalhos em equipes. Além disso, serdo avaliadas as seguintes atitudes: assiduidade,
pontualidade nas aulas, contribui¢do durante a aula, interesse e empenho, demonstragéo de iniciativa,
cumprimento das tarefas solicitadas, com respeito aos prazos estabelecidos.

Bibliografia Basica:

BOREM, A.; MIRANDA, G. V. Melhoramento de plantas. 5. ed., rev. e ampl. Vicosa: UFV, 20009.
MANICA, |.; POMMER, C. V. (Ed.). Uva: do plantio a produgao, pds-colheita e mercado. Porto Alegre:
Cinco Continentes, 2006.

MENDONCA, F.; DANNI-OLIVERIA, I. M. Climatologia: no¢des basicas e climas do Brasil. Sdo Paulo:
Oficina de texto, 2007.

Bibliografia Complementar:

GIOVANNINI, E. Manual de viticultura. Porto Alegre: Bookman, 2014.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e enologia: elaboragéo de grandes vinhos nos terroirs
brasileiros. Bento Gongalves: IFRS, 2009.

Disciplina: CH: Semestre:
Producao de Uva de Mesa 60h Eletiva

Professor Responsavel: Janice Regina Gmach Bortolli, Dra. (Dedicagéo Exclusiva)

Objetivos:

Conhecer as caracteristicas particulares da produg¢do e comercializagdo da uva de mesa.

Conhecer as principais variedades, sistemas de condugao utilizados em uva de mesa, e aptidao cultural
de cada variedade.

Conhecer as principais operagdes culturais. Identificar as novas tecnologias associadas a fisiologia pés
colheita da uva de mesa.

Conteudos:
Producgéo de uvas de mesa: Uva de mesa: cultivares, manejo da producéo, da colheita e armazenamento.




Equipamentos de producéo e colheita.

Metodologia de Abordagem:

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas e aulas praticas de
campo, além de visitas técnicas. Nas aulas serdo utilizados recursos audiovisuais, quadro branco,
materiais impressos para discussdo em grupo. A verificagdo do rendimento escolar sera feita de forma
diversificada, através de avaliagbes tedricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa, trabalhos de campo,
seminarios, exercicios, relatérios, entre outros. Os alunos receberdo materiais e fontes de informagdes
extras para complementar o estudo.

Bibliografia Basica:

MANICA, |.; POMMER, C. V. (Ed.). Uva: do plantio a produgao, pds-colheita e mercado. Porto Alegre:
Cinco Continentes, 2006.

SOUSA, J. S. |. de. Poda das plantas frutiferas: o guia indispensavel para o cultivo de frutas. 9. ed. rev.
e atual. Sao Paulo: Nobel, 2005.

FACHINELLO, J. C.; HOFFMANN, A.; NACHTIGAL, J. C. (Ed.). Propagacao de plantas frutiferas.
Brasilia: Embrapa informacao tecnoldgica, 2005.

Bibliografia Complementar:

GOMES, P. Fruticultura brasileira. 13. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2007.

LEAO, P. C. de S.; SOARES, J. M. (Ed.). A vitivinicultura no semiarido brasileiro. Petrolina: Embrapa
Semi-Arido, 2009.

CAMARGO, U. A;; MAIA, J. D.G.; RITSCHEL, P. Embrapa uva e vinho: novas cultivares brasileiras de
uva. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 2010.

Disciplina: CH: Semestre:
Enografia 60h Eletiva

Professor Responsavel: Mariana de Vasconcellos Dullius, Ma. (Dedicagédo Exclusiva)

Objetivos:
Identificar a origem de um vinho a partir de suas caracteristicas.
Estudar os vinhos produzidos em diferentes regides geograficas.

Conteudos:

Historia do vinho. Histérico da vitivinicultura e enologia no Brasil e no mundo. Estudo enografico das
principais regides vinicolas. Caracteristicas dos vinhos associadas as diferentes condi¢des
edafoclimaticas.

Metodologia de Abordagem:

A disciplina trata de explicar as origens dos diferentes estilos de vinhos a partir do conhecimento de suas
principais caracteristicas. A abordagem dos temas é feita de forma expositivo-dialogada, possibilitando a
construgao critica do conhecimento. Para todos os conteudos apresentados, relacionam-se os conteudos
das disciplinas basicas que foram ou que vém sendo desenvolvidas na mesma fase. A disciplina traz um
componente histérico-geografico bastante relevante, permitindo ao discente a organizagdo no espago e no
tempo de toda a Histéria da Uva e do Vinho. Para todos os contetdos apresentados, recorda-se a
importancia do conteudo adquirido anteriormente. A disciplina é conduzida de forma a apresentar os
principais paises produtores de vinhos e suas principais caracteristicas sendo que, ao final da disciplina,
uma atividade de enografia na pratica, com a analise sensorial de produtos com muita tipicidade permite
aos alunos conectar a experimentagdo com a teoria trabalhada em sala de aula. O conhecimento
adquirido é avaliado através de ferramentas diversas de avaliagido, sejam elas individuais ou em grupos,
possibilitando ao discente experimentar metodologias variadas de ensino-aprendizagem.

Bibliografia Basica:

ALBERT, A. Z. O admiravel novo mundo do vinho e regides emergentes. 4. ed. Sao Paulo: SENAC,
2012.

JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 7. ed. Sao Paulo: Globo Estilo, 2014.

BEATO, M. Guia de vinhos. 3. ed. Sdo Paulo: Larousse do Brasil, 2010.

Bibliografia Complementar:

AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho: para iniciantes e iniciados. 3. ed. Sdo Paulo: Mescla, 2010.
NOVAKOSKI, D.; FREITAS, A. Vinho: castas, regides produtoras e servigo. 2. ed. Rio de Janeiro: SENAC,
2008.

ROBINSON, J. Como degustar vinhos. Tradug&o de Rosane Albert. Sdo Paulo: Globo, 2010.

Disciplina: CH: Semestre:




Comeércio Internacional 60h Eletiva

Professor Responsavel: Larice Steffen Peters, Msc. (Dedicacdo Exlusiva)

Objetivos:
Propiciar a compreensdo das caracteristicas do comércio internacional, a partir de fundamentos da
gestao e direito internacionais, com foco na questao agricola.

Conteudos:

O direito internacional e o direito comparado frente as questdes agrarias e agricolas. A questao agricola
no comércio internacional: OMC, blocos econdmicos e politicas publicas. O papel da FAO e da ONU.
Agricultura e Propriedade Intelectual. Agricultura. Meio ambiente e mudancgas climaticas: mudancgas
climaticas, mercado de crédito de carbono e mundo agricola.

Metodologia de Abordagem:

A disciplina serd expositiva-dialogada, através da leitura de artigos académicos, casos e noticias
relacionados a area de formagéo dos académicos, sendo utilizados debates, videos e filmes para auxiliar
e ampliar as discussdes sobre as tematicas abordadas. Serado realizadas visitas técnicas e conversas com
profissionais da area de formagao dos alunos. As avaliagdes serdo compostas por provas objetivas e
discursivas, sendo utilizados também nas anadlises casos praticos e videos, de forma que se rompam os
modelos tradicionais de avaliagdo. Além de trabalho envolvendo pesquisa e confecgdo de artigo cientifico.

Bibliografia Basica:

DANTAS, A. Subsidios agricolas: regulagéo internacional. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

FARO, R.; FARO, F. Curso de comércio exterior: visdo e experiéncia brasileira. 3. ed. Sao Paulo: Atlas,
2012.

SEGRE, G. (Org.). Manual pratico de comércio exterior. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

Bibliografia Complementar:

BORTOTO, A. C. et al. Comércio exterior: teoria e gestdo. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
VAZQUEZ, J. L. Comércio exterior brasileiro. 10. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

VIEIRA, A. Importacao: praticas, rotinas e procedimentos. 5. ed. Curitiba: Aduaneiras, 2012.

Disciplina: CH: Semestre:
Topicos especiais em Enologia 60h Eletiva

Professor Responsavel: Carolina Pretto Panceri, Dra (Dedicagdo exclusiva)

Objetivos:
Abordar temas inovadores aplicados a enologia, discutindo tendéncias mundiais nos ambitos do
processamento, composi¢cao e controle.

Conteudos:

Sao definidos estrategicamente conforme competéncias do docente responsavel, dos quais: Inovagéo e
desenvolvimento de produtos na industria enoldgica. Inovagdo e tendéncias no emprego de insumos
enolégicos. Novas técnicas analiticas para vinhos e derivados da uva e do vinho. Influéncia do
processamento da uva e do vinho sobre os compostos bioativos. Vinho e saude. Legislagdo nacional e
internacional vigente. Casos de sucesso na industria enoldgica. Pesquisas cientificas recentes na area da
enologia.

Bibliografia Basica:

LIMA, U. A. et al (Coord.). Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 2001. v. 3.

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. 4th ed. San Diego: Elsevier, 2014.
AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na producéo de alimentos. S&o
Paulo: Blucher, 2013. v. 4.

Bibliografia Complementar:

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos fisioldgicos.
Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

ZOECKLEIN, B. W. et al. Analisis y produccion de vino. Traducdo de Emilia Latorre Macarrén.
Zaragoza: Editorial Acribia, 2001.

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. Traducdo de Robson Mendes Matos. 9. ed. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2015.

Disciplina: CH: Semestre:
Toépicos especiais em Viticultura 60h Eletiva




Professor Responsavel: Rogerio de Oliveira Anese, Dr (Dedicagdo Exclusiva)

Objetivos:
Abordar temas inovadores aplicados a viticultura, discutindo tendéncias mundiais nos ambitos da
producéo e sustentabilidade.

Conteudos:

Séo definidos estrategicamente conforme competéncias do docente responsavel, dos quais: Tendéncias
na producdo de uvas para processamento ou consumo in natura. Inovagdo no cultivo e manejo de
vinhedos. Tendencias da produgéo integrada, biodindmica e orgénica de uvas. Novos implementos para
implantacdo e manejo de vinhedos. Pesquisas cientificas recentes na area da viticultura.

Bibliografia Basica:

BOREM, A.; MIRANDA, G. V. Melhoramento de plantas. 5. ed., rev. e ampl. Vicosa: UFV, 20009.
TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

ALIGLERI, L.; ALIGLERI L. A.; KRUGLIANSKAS, |. Gestao socioambiental: responsabilidade e
sustentabilidade do negécio. Sao Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar:

MANICA, |.; POMMER, C. V. (Ed.). Uva: do plantio a produgéo, pés-colheita e mercado. Porto Alegre:
Cinco Continentes, 2006.

CAMARGO, U. A.; MAIA, J. D.G.; RITSCHEL, P. Embrapa uva e vinho: novas cultivares brasileiras de
uva. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 2010.

GIOVANNINI, E. Manual de viticultura. Porto Alegre: Bookman, 2014.

31. Estagio curricular supervisionado:

31.1 Estagio Curricular Obrigatério

Atendendo a Lei n° 11.788, de 25/09/2008, o estagio curricular € um ato educativo escolar
supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparagéo para o trabalho produtivo de
educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicbes de educacao superior, de educagao
profissional, de ensino médio, da educacado especial e dos anos finais do ensino fundamental, na
modalidade profissional da educagéo de jovens e adultos. Dessa forma, o estagio curricular supervisionado
€ uma atividade que propicia ao aluno ficar frente a frente com aspectos praticos de sua futura profissao,
conhecendo de perto a realidade profissional, com oportunidade de aplicar seus conhecimentos académicos
em situacOes da pratica profissional. O estagio curricular supervisionado permite a articulagao da formacao
ministrada no curso com a pratica profissional e facilita a futura insercdo do estudante no mundo do
trabalho.

A realizacao do Estagio Curricular Supervisionado no Curso Superior de Tecnologia em Viticultura
e Enologia é obrigatdrio para integralizagdo e conclusao do curso, sendo a unica unidade curricular que
sera desenvolvida no sexto semestre, com uma carga horaria de 450 horas. Isso permite ao aluno realiza-
lo em locais que ndo estejam necessariamente na area da abrangéncia do Campus. O estagio pode ser
realizado em quaisquer organizagdes publicas ou privadas da area de viticultura e enologia, desde que a
atividade desenvolvida esteja relacionada a formagao do estudante e aos objetivos do curso.

O professor de estagio sera responsavel pelo contato com as organizagdes interessadas em
receber o estagiario e auxiliara o aluno na regularizagdo da documentagao pertinente.

O acompanhamento das atividades de estagio sera feito por um professor designado para esse
fim, o orientador de estagio, que dara as devidas orientagdes e encaminhamentos necessarios ao conjunto
das atividades. Além disso, a empresa que recebe o estagiario devera designar um responsavel pela
supervisdo do estagio na empresa, sendo necessariamente um profissional da area. O estagio curricular
supervisionado deve ser aprovado pela Instituicdo, somente apds receber da empresa ofertante todos os

documentos referentes a avaliagdo do estagiario.



A avaliagdo do estagio sera processual e apds a conclusdo do mesmo. Durante o estagio, o
professor-orientador de estagio, realizara uma ou mais visitas a unidade concedente, reunindo-se com o
supervisor do estagio da parceira. Apds a conclusao do periodo de estagio, sera realizada uma avaliagéo do
desempenho do estudante pelo professor orientador de estagio acompanhada da avaliagdo do supervisor
da unidade concedente. A aprovagdo na unidade curricular “Estagio Curricular Supervisionado” esta
condicionada a aprovagdo do Relatério de Estagio por uma banca avaliadora. A entrega e defesa do
Relatério de Estagio Curricular Obrigatério sera o trabalho de conclusdo do Curso Superior de Tecnologia
em Viticultura e Enologia.

A regulamentacao geral do Estagio Curricular Supervisionado para o Curso Superior de Tecnologia
em Viticultura e Enologia, serd organizada e aprovada pelo NDE seguindo a normatizac&o estabelecida
pelo IFSC, contendo as diferentes modalidades e documentos da operacionalizagdo, formas de
apresentagdo e avaliagdo do relatério final com acompanhamento individualizado durante a fase de

realizacao e ao final do mesmo.

31.2 Estagio Curricular Ndo Obrigatério

Além do estagio curricular obrigatério, o aluno podera, em carater optativo e ndo obrigatério,
realizar outros estagios ao longo do curso, adquirindo experiéncias que somente a pratica de sua profissdo
proporciona. Essa modalidade de estagio também é regida pela Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008, e

deve seguir os procedimentos conforme.
VI - METODOLOGIA E AVALIACAO

32. Avaliagao da aprendizagem:
A avaliagdo é um instrumento diagndstico voltado ao crescimento, estando a servigo de uma prética

pedagégica para a transformagédo social localizando necessidades e compreendendo superagdes, aspectos
atitudinais e culturais do educando.

Sendo assim, neste curso, as avaliagbes acontecerdo através de: avaliagdo diagnostica,
processual, formativa, somativa, continuada e diversificada. Serdo considerados critérios como:
assiduidade, realizacdo das tarefas, participagdo nas aulas, avaliacdo individual, trabalhos em grupos,
colaboragéo e cooperagédo com colegas e professor.

Outro fundamento é a continuidade, sendo a avaliagédo realizada durante todos os momentos do
processo de ensino e aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente.
Havera recuperagao paralela de contelidos e avaliagdes. A recuperacao de estudos devera compreender a
realizagdo de novas atividades pedagdégicas no decorrer do periodo letivo, que possam promover a
aprendizagem, tendo em vista o perfil profissiografico.

Sera assegurado ao aluno, durante o decorrer da disciplina, o direito de ser avaliado pelo menos
trés (3) vezes para cada disciplina. O docente podera utilizar diferentes instrumentos de avaliagédo, se assim
julgar necessario, para uma melhor tomada de decisdo em relagdo ao desenvolvimento dos alunos. Cabera
ao professor dar ciéncia ao aluno do resultado da sua avaliagédo, informando a ele quais pontos ele deve
melhorar.

A atribuicdo do conceito avaliativo final da disciplina seguira a normatizagéo interna do IFSC, seja

em termos de percentual minimo de presenga exigido para aprovagao em cursos com modalidade



presencial, seja em termos de escala de representagdo de conceitos. Caso o aluno nio atinja o conceito
minimo necessario para a aprovagao, ao final do semestre, dentro do periodo letivo, cabera a cada
professor, realizar uma recuperagao.

Sera aprovado na Unidade Curricular o aluno que obtiver o conceito minimo estabelecido no
Regulamento Didatico Pedagdgico e frequéncia igual ou superior setenta e cinco por cento do total de
horas letivas previstas.

A reprovagdao em uma disciplina implica ao aluno que ele realize nova matricula na disciplina em

que nao obteve sucesso.

33. Atendimento ao Discente:
Conforme o regulamento institucional, o discente contard com atendimento extraclasse em horario

previamente acordado com o docente. A Coordenagéo do Curso sera o local de referéncia para atender os
discentes em suas demandas relativas ao curso, ao corpo docente ou a instituicdo. Em situagbes
particulares, em que haja necessidade de intervengéo especializada, a Coordenacg&o do Curso conta com o
apoio do Nucleo Pedagadgico, que dispde de pedagogo, psicélogo, assistente social e técnicos em assuntos
educacionais.

No que se refere a Assisténcia Estudantil, o IFSC desenvolve o programa de atendimento aos
discentes em vulnerabilidade social. Esse programa é regulamentado em normas especificas.

Além disso, o Campus dispbe de uma estrutura de secretaria e registro académico para
atendimento de demandas relacionadas a registro académico, matricula, atestados, certificados e outros.

Ha também um setor de biblioteca para atendimento relacionado a empréstimo, consulta, reserva
de obras de estudo. Sera disponibilizado um laboratério de informatica em horarios diferenciados para

pesquisa, comunicagao e digitacdo de documentos.

34. Metodologia:
A pratica pedagoégica do Curso Superior de Tecnologia de Viticultura e Enologia orienta-se pelo

Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) do IFSC e pelo Regulamento Didatico Pedagégico (RDP).

O curriculo do curso se constitui em uma organizagao de conteuidos tedricos e praticos que tem por
objetivo promover a interdisciplinaridade no processo ensino/aprendizagem, por meio agbes pedagodgicas
que possibilitem ao aluno a construgao de seu conhecimento e a aplicagao dos ja construidos.

Dentro deste contexto, todos e cada um sdo sujeitos do conhecer e do aprender, visando a
construgdo do conhecimento, partindo da reflexdo, do debate e da critica, numa perspectiva criativa,
interdisciplinar e contextualizada. O aluno é desafiado e motivado a buscar e a construir o seu préprio
conhecimento, enquanto ao educador cabe exatamente problematizar, desafiar e motivar o educando,
tornando ambos sujeitos de uma relagéo critica e criadora.

No processo de ensino-aprendizagem, interagem cinco elementos fundamentais: aluno, professor,
forma, contelddo e a realidade técnico-cientifica e socioeconémica. O docente que atuara neste processo
deve, além de possuir os conhecimentos tedrico-praticos adequados e estar capacitado pedagogicamente,
buscar constantemente a validade de novos conceitos e interpretagdes, viver em termos praticos como
reflexdo critica, conhecer e refletir sobre técnicas e procedimentos educacionais e entender e aceitar a
diversidade do corpo discente.

Buscando a construcdo do seu conhecimento, o educando, profissional em formagao, precisa

conhecer a realidade a qual ira encontrar, avaliar os problemas apresentados, buscar e aplicar solugbes



provaveis e, sobretudo, refletir criticamente sobre os resultados. Além disso, em uma sociedade em
constante mudanga, o profissional também deve agir proativamente na melhoria e otimizagdo de processos
dentro de sua area de atuagdo, antecipando-se a possiveis problemas futuros. A pratica de relacionar os
conceitos tedricos e praticos para além dos limites da sala de aula, incentivada desde o inicio do curso,
conscientiza os alunos do importante papel profissional do Tecnélogo em Viticultura e Enologia e sua
contribuigdo na sociedade.

As praticas pedagogicas e os métodos de ensino utilizados em cada unidade curricular devem ser
estabelecidos no respectivo plano de ensino, definidos pelo professor responsavel e aprovados pelo NDE
do curso. De uma forma geral, podemos destacar algumas atividades, tais como:

- aulas tedricas expositivas e dialogadas,

- aulas praticas em laboratérios,

- estudos dirigidos, estudos de caso e seminarios,

- discussao de artigos cientificos,

- visitas técnicas em propriedades produtoras de uvas e em vinicolas e empresas afins,

- trabalhos realizados em grupo,

- participacdo em eventos e feiras da area,

- elaboragéao de relatérios,

- elaboracéo e desenvolvimento de projetos.

Estas praticas pedagdgicas podem ser atendidas em parte ou de forma total na promogao do
conhecimento e formagao do profissional, além de promover a problematizagdo e contextualizacdo dos
temas do curso, assegurando a inter-relagédo do tripé ensino, pesquisa e extensao.

Assim, o curriculo do Curso Superior de Viticultura e Enologia esta estruturado em seis semestres,
para os quais sao definidos os objetivos e as bases tecnoldgicas necessarias para a construgdo das
competéncias. Nos primeiros semestres, sao oferecidas unidades -curriculares que fornecem os
conhecimentos basicos necessarios para as unidades mais especificas da area de Viticultura e Enologia.

Desde o primeiro até o quinto semestre, serdao ministradas as unidades curriculares relacionadas a
producédo de videiras e seu manejo visando a produgao de uvas de qualidade, operacionalizagéo e controle
de qualidade dos processos de vinificagdo e analise sensorial. Além disso, com foco para a formagao de um
profissional com perfil empreendedor, durante o curso sédo oferecidas unidades curriculares na area das
Ciéncias Sociais Aplicadas, que se inter-relacionam com as unidades especificas para uma visao ampla e
completa do papel do tecndlogo de viticultura e enologia no mercado de trabalho.

Desde o primeiro semestre, o aluno conciliara as aulas teéricas, com aulas praticas, conforme
exposto na estrutura curricular do curso. Neste contexto, também ¢é importante promover ao maximo a
interdisciplinaridade, visto que a pratica permite ao aluno, de modo mais amplo do que seria possivel em
uma unidade curricular individual, a reflexdo, discussdo e compreensdo dos conhecimentos, alcangando
uma visao unitaria e comum do saber. Serdo realizadas reunibes periodicas entre os professores do curso,
para debater estratégias visando estabelecer a melhor integragéo entre as diferentes unidades curriculares.

No quarto e quinto semestres estdo listadas as disciplinas eletivas. A sistematica de oferta destas
disciplinas sera definida pelo Nucleo Docente Estruturante(NDE) em regulamento proprio.

As atividades extraclasse, como as visitas técnicas em propriedades rurais, industrias vitivinicolas e
locais afins, participagdo em eventos, complementam e dinamizam o processo de aprendizagem, além de

proporcionar a integragdo reciproca entre varias unidades curriculares, levando ao aluno a reflexao e



integracao dos diversos conhecimentos vistos na sala de aula.

No sexto semestre, € realizado o "Estagio Supervisionado Obrigatério”, onde o aluno desenvolve
um projeto de desenvolvimento técnico e/ou uma atividade de pesquisa dentro do contexto da pratica,
integrando as habilidades e conhecimentos adquirido durante o curso, desenvolvendo a capacidade critica
de planejamento e estimulando caracteristicas como proatividade e o empreendedorismo.

Para integralizar a estrutura curricular, além de cursar com aproveitamento todas as disciplinas e
realizar o Estagio, o aluno devera entregar um Relatério do Estagio, cuja regulamentagédo sera realizada
pelo NDE do curso e comprovar a participagdo em Atividades Complementares que servirdo para garantir
uma formagao complementar, bem como uma visao holistica da sua area de formacao.

O resultado deste processo € um egresso preparado para o mercado de trabalho, com
comportamento e entendimento de cidaddao autbnomo e competente, com capacidade de tomar iniciativa e

empreender projetos inovadores na area de Viticultura e Enologia.

35. Atividades de Extensao
Nao se aplica.

36. Trabalho de Conclusao de Curso - TCC
Nao se aplica. Para fins de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) o discente devera entregar e
defender o Relatério de Estagio Supervisionado Obrigatério, conforme descrito no item 31.

37. Atividades de Permanéncia e Exito
O Campus Urupema busca desenvolver estratégias que incentivem a permanéncia do discente na

instituicdo até findar sua formagédo. O nucleo pedagédgico do Campus Urupema tem desenvolvido
estratégias para minimizar a evasao, buscando parcerias com a Prefeitura de Urupema.

Aos discentes em vulnerabilidade social sdo concedidos auxilio financeiro por meio do Programa de
Atendimento ao Estudante em Vulnerabilidade Social — PAEVS, onde a execugdo dependera da
disponibilidade orgamentaria; acompanhamento pedagdgico de alunos em situagbes de dificuldade de
desempenho e de aprendizagem; sdo também concedidos ao aluno auxilio-moradia.

Buscando facilitar o processo de ensino e aprendizagem; o apoio psicossocial, prevengédo e
promocdo da saude, fomento de atividades relacionadas as atividades de ensino, pesquisa e extensao por

meio de bolsas como principio educativo.

38. Avaliagao do Desenvolvimento do Curso
A avaliacdo do Projeto Pedagdgico do Curso sera uma ferramenta construtiva objetivando
identificar possibilidades, orientar, justificar, escolher e tomar decisées, devendo contribuir positivamente na

sua implementagéo, tendo como foco o perfil esperado do futuro egresso.

A avaliagdo do Curso acontecera por dois mecanismos, constituidos pelas avaliagdes externa e
interna em consonancia com o Sistema Nacional de Avaliagdo do Ensino Superior — SINAES. A avaliagcédo
externa sera realizada pelos avaliadores do MEC, por ocasido do reconhecimento do curso e pela
realizagdo do ENADE pelos estudantes do curso; ja a avaliagdo interna consiste na aplicacdo de
instrumentos pela Comissao Prépria de Avaliagcdo e pelo acompanhamento in loco pela coordenagao,

Nucleo Docente Estruturante(NDE) e colegiado do Curso.

O NDE acompanhara a implementagao do projeto do curso e adotara como referéncia os padrdes



e instrumentos utilizados pelo MEC/SINAES. Seus resultados deverdo, entdo, subsidiar e justificar
adaptagdes curriculares, definicdo de atividades Ensino, Pesquisa e Extensao, solicitacdo de recursos

humanos, aquisi¢do de material, dentre outros.

Além da aplicagdo de questionarios, deveréo ser realizadas reuniées, seminarios de implantagédo
periédicos com docentes, coordenacao, NDE, Colegiado do Curso e discentes e demais setores envolvidos

para levantar subsidios que subsidiardo a tomada de decisoes.

39. Atividades de tutoria
Nao se aplica.

40. Material didatico institucional
Nao se aplica.

41. Mecanismos de interagao entre docentes, tutores e estudantes
Nao se aplica.

42. Integragao com as redes publicas de ensino
Nao se aplica.

43. Atividades praticas de ensino para Licenciaturas
Nao se aplica.

Parte 3 — Autorizacao da Oferta

VIl - OFERTA NO CAMPUS

44. Justificativa da Oferta do Curso no Campus:

De acordo com Protas e Camargo (2011), a viticultura em Santa Catarina esta relacionada a
colonizagao ltaliana, nas regides do Vale do Rio do Peixe, Litoral Sul do Estado e do Vale do Rio Tijucas,
com o objetivo de produgdo de uvas para consumo in natura e elaboragédo de vinhos de mesa. Segundo
estes mesmos autores, a partir do ano 2000 uma nova vitivinicultura comecgou a ser implantada no estado
com o objetivo de produzir vinhos finos nas regides de altitude do estado (acima de 900 metros do nivel do

mar).

Segundo Melo (2013), Santa Catarina vem se consolidando como estado produtor de uva e vinho e
€ responsavel, hoje, por aproximadamente 5% da produgado nacional, com uma area plantada de 5.000 ha.
Embora ainda pequena, a participagdo do estado vem crescendo constantemente, passando de 58.300
toneladas de uvas colhidas em 2008 para 66.214 em 2010 e chegando a 70.909 toneladas em 2012. Em
termos de vinhos, o estado produziu 15,7 milhdes de litros em 2012, apresentado um aumento de 9,8% em

relagéo a 2011.

As uvas e vinhos produzidos nas regides de elevada altitude do estado de Santa Catarina, situadas
no Planalto Serrano, onde localiza-se o municipio de Urupema, e nos Campos de Palmas, vém
conquistando um forte espag¢o no cenario nacional, com a recente e moderna produgao de vinhos finos de
altitude, elaborados com alta qualidade e tecnologia, gragas ao potencial climatico da regido. As condicdes

climaticas destas regides proporcionam um microclima particular para a vitivinicultura, que determinam



caracteristicas proprias para a producéo local (MALINOVSKI, 2013).

Para desenvolver a vitivinicultura catarinense, foi firmado, em 2005, um convénio entre UFSC,
EPAGRI e o Instituto Agrario di San Michele all'Adige — Itdlia com o objetivo de pesquisar novas
“Tecnologias para o desenvolvimento da vitivinicultura catarinense”. Com isto, foram implantados em 2006,
quatro unidades de pesquisa no estado, nos municipios de Sdo Joaquim, Campos Novos, Agua Doce e
Tangara responsaveis por realizar estudo e disseminar a tecnologia relacionada a vitivinicultura no estado.
Contudo, nenhuma instituicdo de ensino, seja ela publica ou privada, oferta curso superior no estado com o
objetivo de formar profissionais para atuarem nos empreendimentos que vém se instalando tanto na regido

serrana, quanto nas demais areas produtoras de vinhos do estado.

Tendo em vista a crescente demanda por profissionais com formagéo em viticultura e enologia no
pais todo e na regido da serra catarinense devido ao recente desenvolvimento do setor, bem como a
inexisténcia de cursos na area no estado, considera-se fundamental a abertura do Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia no campus Urupema do IFSC, com o objetivo de cumprir a sua misséo

e possibilitar o desenvolvimento regional.

45. Itinerario formativo no Contexto da Oferta do Campus:

O Campus Avancado Urupema, CNPJ 11.402.887/0016-47, situado na Estrada Geral do Senadinho,
Centro, CEP 88-625-000, Urupema, Santa Catarina teve seu funcionamento autorizado pela portaria 806 de
22/06/2011 publicada no D.O.U de 24/06/2011. Atualmente, conta com 37 servidores, sendo 21 professores

e 16 técnico-administrativos.

O municipio de Urupema situa-se no planalto serrano de Santa Catarina e possui uma populagao
de apenas 2482 habitantes. A importancia do setor agropecuario para o municipio pode ser percebida ao
analisar o seu Produto Interno Bruto (PIB), pois de um total de R$ 27,8 milhdes, R$ 12,8 milhdes (46,2%)
provém da agropecuaria (IBGE, 2008). Em fung&o das caracteristicas do municipio e da regido, o cAmpus
atua em dois eixos tecnoldgicos: Recursos Naturais, no qual oferta o curso Técnico em Fruticultura; e
Produgéo Alimenticia, ofertando o curso Técnico em Agroindustria. Além dos cursos técnicos, séo ofertados
varios cursos de Formacédo Inicial e Continuada nestes eixos e sdo realizadas diversas atividades de
pesquisa e extensdo. As pesquisas realizadas organizam-se em torno do Grupo de Pesquisa
“Desenvolvimento Agricola e Agroindustrial da Regido Serrana Catarinense”, o qual congrega os docentes
dos campus em torno de trés linhas de pesquisa: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos aplicada a matérias-
primas e derivados da Regido Serrana; Extenséo rural voltada ao desenvolvimento da serra catarinense e

Fitotecnia e fitossanidade para a produgao sustentavel de alimentos do planalto serrano.

46. Publico-alvo na Cidade ou Regiao:
O curso destina-se a concluintes do ensino médio, comunidade em geral e outros profissionais

interessados na formagédo Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, para atuarem nos setores de

producéo de uvas, enologia, enogastronomia, enoturismo e areas afins.

VIIl - CORPO DOCENTE E TUTORIAL

47. Coordenador e Niicleo Docente Estruturante — NDE
Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia é coordenado pela profa. Carolina Pretto



Panceri, carolina.panceri@ifsc.edu.br, (49) 3236-3117, Tecndloga em Viticultura e Enologia, Mestre e

Doutora em Ciéncia dos Alimentos, contratada sob o regime de 40 horas com dedicagédo exclusiva, das

quais 10 horas serao dedicadas a coordenagao do curso. A professora Carolina possui experiéncia docente

no ensino superior de 2 anos, além de experiéncia no mundo do trabalho em sua area de atuagéo por

aproximadamente 6 anos. Além disto, ja atuou como coordenadora de curso de pesquisa no Campus

Urupema do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina.

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso é responsavel pela concepgédo, acompanhamento,

consolidagéo e avaliagdo do PPC, sendo constituido pelo Coordenador do Curso e por um minimo de 4

(quatro) professores pertencentes ao corpo docente do curso, designados em portaria, todos contratados

em regime de dedicagéo exclusiva e detentores dos titulos obtidos em programas de pés-graduagéo Stricto

sensu, como pode ser visto no quadro 04.

Quadro 04: Composicao do Nucleo Docente Estruturante

Docente Unidades Curriculares Gestao Titulagdo | Regime
. . Coordenador do
André Rodrigues da Ecolggla, Varledages e Melhoranjento Curso  Técnico
Genético, Gestéo de Residuos . MSc. 40h-DE
Costa ; L . em  Agricultura,
Agroindustriais, Fitossanidade
NDE
. Instalacdo na Industria enoldgica, Quimica | Coordenadora do
Carolina Pretto| Enolégica, Operagbes Pré-fermentativas, | CST em Dra 40h-DE
Panecri Vinificagdes, Analise Sensorial Ill, Pratica | Viticultura e )
Enoldgica. Enologia, NDE
Geovani Raulino | Matematica  Aplicada, — Matematica  p,sonte NDE MSc. |40h-DE
Financeira, Estatistica Basica
Jailson de Jesus QU|_m|ca Gfergl e ’I_norganlca, Fisica Docente, NDE Dr. 40h-DE
Aplicada, Quimica Analitica e Instrumental
Larice Steffens Gestao Organizacional, Comeércio
Peters Internacional, Empreendedorismo, Docente, NDE MSc. 40h-DE
Mariana de Introducdo a Viticultura e Enologia,
Microbiologia Enoldgica, Enografia, Analise Coordenadora de Ma. 40h-DE

Vasconcellos Dullius

Sensorial Il, Derivados de Uva e Vinho.

Extensao, NDE.

Legenda:

Docente: nome completo do professor
Unidade Curricular: nome do componente (unidade curricular, estagio, TCC, etc.)
Gestéo: Docente, Coordenador do Curso, Coordenador de Estagio, NDE, Colegiado, etc.
Titulagdo: Esp. (Especialista); Ma., MSc. (Mestre); Dra., Dr. (Doutor)
Regime: 20 horas, 40 horas, Dedicagéo Exclusiva — DE

48. Composicao e Funcionamento do Colegiado de Curso:
O Colegiado do Curso € um érgao deliberativo, normativo, consultivo e de planejamento académico

do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, tendo como finalidade acompanhar a

implementacdo do projeto pedagdégico, propor alteragdes dos curriculos, discutir temas ligados ao curso,

planejar e avaliar as atividades académicas do curso.

O Colegiado de Curso sera constituido:

e Coordenador do curso

» Todos os docentes que lecionam no ano vigente no curso;

¢ Ao menos dois representantes do corpo discente do curso.

As reunides ordinarias do Colegiado de Curso serao realizadas duas vezes por semestre, podendo,



no entanto, ocorrer extraordinariamente a qualquer tempo por convocagdo do Coordenador ou a
requerimento de um terco (2/3) de seus membros.

As reunides do Colegiado ocorrerdo em sessodes ordinarias ou extraordinarias com a presenca de
no minimo a metade mais um de seus membros e as decisdes serao tomadas pela maioria simples dos

votos.

49, Titulagao e formagao do corpo de tutores do curso:
Nao se aplica.

IX - INFRAESTRUTURA

50. Salas de aula
O Campus Urupema possui atualmente 06 salas de aula, com capacidade que varia de 37 a 40

alunos. Os espagos possuem janelas para adequada ventilagdo e iluminagado natural e ainda dispde de ar-
condicionado e sistema de calefagdo. A iluminagao artificial € composta por luzes frias. Caracteristicas das

salas de aulas e sua estrutura estdo descritas no Quadro 05.

Quadro 05. Salas de aula

Sala de aula Area: 45 m?a 61 m?
1 Projetor multimidia, com suporte
40 Carteiras
1 Conjunto de mesa e cadeira para o professor
1 Tela de projecéo retratil
1 Quadro branco

51. Bibliografia basica
Os livros relacionados encontram-se listados e descritos nas respectivas ementas. A bibliografia

basica do curso esta indicada visando conceito 5, conforme instrumento de avaliagdo do SINAES. Nao ha

sobreposi¢ao de unidades curriculares sobre 0 mesmo exemplar.

52. Bibliografia complementar
Os livros relacionados encontram-se listados e descritos nas respectivas ementas. A bibliografia

complementar do curso esta indicada visando conceito 5, conforme instrumento de avaliagdo do SINAES.

Nao ha sobreposi¢cédo de unidades curriculares sobre 0 mesmo exemplar.

53. Periédicos especializados
O IFSC possui, desde 2005, acesso completo aos Periddicos da CAPES, por meio da CAFe

(comunidade académica federada) e é conveniado a Biblioteca Central da Universidade Federal de Santa
Catarina, que permite aos professores e alunos acesso ao acervo impresso e digital. Além disso, o sistema
também disponibiliza o programa COMUT (Comutacdo Bibliografica) do IBICT (Instituto Brasileiro de

Informacado em Ciéncia e Tecnologia).

54. Laboratérios didaticos gerais:



Quadro 06. Instalagdes e Laboratérios

Infraestrutura e
Recursos Materiais

Quantidade

Detalhamento

Laboratério de
Informatica

24 Microcomputadores, com leitor e gravadora de DVD e CD, mouse
e teclado; 24 Monitores de video marca DELL 19 polegadas LCD; 24
Cadeiras Giratéria, com rodizios, estofada em espuma de
poliuretano injetado; 24 Mesa para computador (800x680x750)mm.
01 Tela de Projecdo Retratil. Tamanho da tela: 1,80m x 1,80m; 01
Quadro branco para uso com caneta tipo marcador dimensoes:
1,2x3m; 01 Switch gerenciavel de 28 portas LAYER 2; 01 Projetor
Multimidia Softwares Sistema Operacional Windows sete; Aplicativos
de Escritério, pacote LibreOffice; Softwares de acesso a internet e
comunicadores instantaneos.

Laboratério de
Ensino Geral

1 Agitador de tubos tipo Vortex; 1 Agitador magnético com
aquecimento; 1 Balanga eletrénica com capacidade até 400 g e
precisdo 0,01 g; 1 Balanga eletrbnica com capacidade até 4000 g e
precisdo 0,1 g; 1 Dessecador; 1 Estufa microprocessada, até 300°C,
com capacidade de 100 litros; 1 Estufa microprocessada, até 300°C,
com capacidade de 50 litros; 11 Microscopio binocular; 9 lupa; 1
pHmetro digital de bancada;

55. Laboratoérios didaticos especializados:

Quadro 07. Instalagbes e Laboratorios

Infraestrutura e
Recursos
Materiais

Laboratério de
Microvinificagao

Quantidade

Detalhamento

1 pHmetro, tipo de bolso; 2 Estufa microprocessada, até 300°C, com
capacidade de 100 litros; 1 Refrigerador, capacidade aprox. 400
litros; 1 Desengagadeira horizontal, capacidade 2500 Kg/h; 5 Tanque
de inox AISI 304, capacidade de 100L, com cinta pra controle de
temperatura; 14 Tanque de polipropileno, capacidade de 10L; 5
Tanque de polipropileno, capacidade 20L; 1 Prensa vertical manual,
capacidade maxima de 60 Litros; 1 Lavadora de embalagens de 8
bicos, agua quente e fria; 1 filtro a terra; 1 Envasadora gravimétrica
de 4 bicos; 1 Arrolhador manual; 1 tampador de tampa corona; 2
Bomba de liquidos, capacidade 3,5m%h; 1 Balanca analitica
capacidade maxima 220g; 1 bomba de vacuo; 1 Balangca semi-
analitica, capacidade maxima 1010g; 1 fogdo a gas 2 bocas; 1 coifa
de exaustdo; 1 destilador de cobre do tipo francés, capacidade 20
litros; 1 refrigerador/aquecedor de liquido Qualiterme para tanques
em instalacao; 10 tesouras para colheita de uva; 14 caixas plasticas
para colheita, capacidade de 25kg; 1 Refratbmetro portatii com
escala de 0-32% (Brix); 2 Densimetro (escala 900 a 1100); 2
Alcodmetro (escala 10 a 100 °% vol); Diversos produtos e insumos
enoldgicos. 3 Kit cervejeiro (2 panelas em aluminio 10litros; 1 panela
em aluminio 20 litros); 10 fermentadores em polipropileno de 20
litros; chiler para refrigeracao; moedor de malte manual.

Laboratério de
frutas e hortalicas

1 descascador industrial; 1 despolpador de fruta; 1 Refrigerador,
duplex, capacidade aprox. 400 litros; 1 ultrafreezer; 3 liquidificador,
capacidades de 4 e 8L;1 fogdo 4 bocas; 1 refratbmetro de bancada;




1 multiprocessador; 1 centrifuga de alimentos; 1 bomba de vacuo; 1
extrator de suco elétrico; 1 tacho de cozimento; 1 autoclave; 1
freezer; 1 panela extratora de suco;1 Estufa microprocessada, até
300°C, com capacidade de 100 litros; 1 Selador de potes; 1 moinho
de martelos; 1 mesa de inox; 1 estufa de secagem; 1 Balanca
eletrbnica com capacidade até 5000 g; 1 Balancga eletrénica com
capacidade até 1010 g; 1 Prensa hidraulica;

Laboratério de
Microbiologia e
Biologia Molecular

1 Agitador de tubos tipo Vortex; 2 Autoclave vertical, capacidade 100
litros; 1 Balanga analitica com capacidade até 210 g e precisao 0,1
mg; 1 Balanca eletrénica com capacidade até 400 g e preciséo 0,01
g; 1 Balanca eletrbnica com capacidade até 4000 g e precisao 0,1 g;
1 Banho-maria microprocessado; 3 Bico de bunsen; 1 Capela de
fluxo laminar vertical; 1 Centrifuga refrigerada microprocessada,
velocidade de até 15.000 rpm; 1 Contador de colbnia; 1 Deionizador,
50L/h; 1 Destilador de agua, tipo Pilsen, capacidade 10L/h; 1
Eletrodo combinado de pH; 1 Estufa bacteriolégica; 1 Estufa
microprocessada, até 300°C, com capacidade de 100 litros; 1
Incubadora de bancada refrigerada, com agitagdo; 1 Microscopio
Optico trinocular; 1 Refrigerador, duplex, capacidade aprox. 400
litros; 1 micro-ondas; 1 estereoscépio; 1 ultrafrezer; 1 ultrapurificador
de agua; 1 Incubadora Shaker; 1 Estufa de Esterilizagdo e secagem;
1 banho-maria c/ 6 bocas; 1 bomba de vacuo; 1 termociclador; 1
Cuba de eletroforese horizontal; 1 transiluminador; 1 sistema de
fotodocumentacao de géis;

Laboratoério de
Analise de
Alimentos

1 Agitador de tubos tipo Vortex; 2 Placa de aquecimento com
agitador magnético; 1 Balanga analitica com capacidade até 210 g e
precisdo 0,1 mg; 1 Balanga eletrbnica com capacidade até 400 g e
precisdo 0,01 g; 1 Balanga eletrénica com capacidade até 4000 g e
precisdo 0,1 g; 1 Banho-maria 18 a 22 litros, faixa de 5-10°C acima
do ambiente até 100°C; 2 Bomba de vacuo; 1 Capela de exaustao
de gases; 1 Centrifuga, capacidade 8 tubos até 15 mL, velocidade
3000-4000 rpm; 1 Dessecador; 1 Destilador de agua, tipo Pilsen,
capacidade 5L/h; 1 Destilador de nitrogénio/proteinas; 1
Espectrofotdmetro Visivel de bancada; 1 Estufa microprocessada,
até 300°C, com capacidade de 100 litros; 1 Evaporador rotativo a
vacuo; 1 Extrator de Soxhlet; 1 Forno mufla; 1 Manta de
aquecimento; 2 pHmetro digital de bancada; 1 Processador de
alimentos, capacidade de 350 mL; 1 Refratdmetro analdgico de
bancada; 1 Texturbmetro; 1 colorimetro CIELAB com acessorios;
Vidrarias diversas.

Laboratério de
Analise Sensorial |

1 Refrigerador, duplex, capacidade aprox. 400 litros; 1 banho-maria;
1 destilador de agua; 8 cadeiras estofadas giratérias; 2 mesas
redondas; Tagas de cristal tipo 1SO, cuspideira, utensilios para
servigo de bebidas alcodlicas; 4 cabines individuais (em instalacéo).

Laboratério de
Analise Sensorial Il

Laboratério com 16 cabines individualizadas para analise de
bebidas, mesa de preparo de amostras e quadro branco.

Casa de Vegetacao

Estrutura metalica com 144 m? coberta com material plastico
transparente. Possui sistema de microaspersao com 4 linhas
independentes de irrigagdo, conjunto motobomba e bancadas
vazadas de 1,20 x 4,0 x 1,0 m. Pulverizador costal, tesouras para
poda e colheita, enxadas e utensilios diversos para cultivo e
replicacdo de mudas.

Laboratério de
Panificagao e
Gastronomia

Estufa de crescimento de massas; Maquina de Lavar Lougas; 1
Balanga Eletronica; 1 Balanga determinadora de umidade; 1 Moinho
Analitico tipo Willye; 1 Forno elétrico de lastro; Fritadeira industrial; 1
Armario de crescimento para pao; Extrusor; 1 Forno industrial
combinado; 1 Forno Micro-ondas; 1 Batedeira Industrial; 1 Divisora
de massa alimenticia; 1 Fogao industrial; 1 Forno elétrico; 1
Refrigerador; 1 Batedeira planetaria profissional; Bancada em inox; 2




para servigo de restauragao.

mesas para servigo; enxoval de lougas e tagas e demais materiais

laboratorio.

Sala de Reagentes 1 Sala de armazenamento de reagentes quimicos, vidrarias e demais
insumos utilizados pelos demais laboratérios de aulas praticas do
Campus. Possui acesso restrito a docentes e técnicos de

56. Requisitos Legais e normativos:

Licenciaturas e optativa nos bacharelados e Tecnolégicos?

Ord. Descrigao Sim | Nao | NSA*
1 O Curso consta no PDI e no POCV do Campus?
2 | O Campus possui a infraestrutura e corpo docente completos para o curso?
3 Ha solicitagdo do Colegiado do Campus, assinada por seu presidente?
4 Existe a oferta do mesmo curso na cidade ou regiao?
5 10% da carga horaria em Atividades de Extensao?
6 Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso. X
NSA para cursos que nao tém Diretrizes Curriculares Nacionais.
7 Licenciatura: Diretrizes Curriculares Nacionais da Educacao Basica, X
conforme Resolugcdo CNE/CEB 4/2010. NSA para demais graduacgoes.
Licenciatura: Diretrizes Curriculares Nacionais para Educagéo das Relagdes X
8 | Etnico-Raciais e para o Ensino de Histoéria e Cultura Afro-Brasileira, Africana
e Indigena, Lei N° 9.394/96 e Resolugdo CNE 1/2004.
Diretrizes Nacionais para a Educagéo em Direitos Humanos, conforme
9 |disposto no Parecer CNE/CP N° 8, de 06/03/2012, que originou a Resolugéo
CNE/CP N° 1, de 30/05/2012.
10 Protegéo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista,
conforme disposto na Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012.
11 Titulagado do corpo docente (art. 66 da Lei N° 9.394, de 20 de dezembro de
1996). TODOS os professores do curso t€m, no minimo especializagdo?
12 | Nucleo Docente Estruturante (NDE). Resolugdo CONAES/MEC N° 1/2010.
13 Denominagéo dos Cursos Superiores de Tecnologia (Portaria Normativa N°
12/2006). NSA para bacharelados e licenciaturas.
Carga horaria minima, em horas, para Cursos Superiores de Tecnologia
14 (Portaria N°10, 28/07/2006; Portaria N° 1024, 11/05/2006; Resolugéo
CNE/CP N°3,18/12/2002). NSA para bacharelados e licenciaturas.
Carga horaria minima, em horas — para Bacharelados e Licenciaturas
Resolugdo CNE/CES N° 02/2007 (Graduag&o, Bacharelado, Presencial).
15 Resolugdo CNE/CES N° 04/2009 (Area de Saude, Bacharelado,
Presencial). Resolugdo CNE/CP N° 1 /2006 (Pedagogia). Resolugao
CNE/CP N° 1 /2011 (Letras). Resolugao CNE N° 2, de 1° de julho de 2015
16 Carga horaria maxima pelo RDP até 25% do minimo definido nas DCN. X
Tempo de integralizagdo Resolugdo CNE/CES N° 02/2007 (Gra}duagéo,
Bacharelado, Presencial). Resolugdo CNE/CES N° 04/2009 (Area de
17 . .
Saude, Bacharelado, Presencial).
Minimo de trés anos para os Superiores de Tecnologia no IFSC.
Condigbes de acessibilidade para pessoas com deficiéncia ou mobilidade
18 reduzida, conforme disposto na CF/88, art. 205, 206 e 208, na NBR
9050/2004, da ABNT, na Lei N°10.098/2000, nos Decretos N° 5.296/2004,
N° 6.949/2009, N° 7.611/2011 e na Portaria MEC N°3.284/2003.
19 Consta da matriz a disciplina de Libras (Dec. N°5.626/2005), obrigatéria nas




Prevaléncia de avaliagao presencial para EaD (Dec. N°5.622/2005, art. 4°, X

20 inciso Il, §2°) NSA para cursos presenciais.

Informacgdes académicas (Portaria Normativa N° 40 de 12/12/2007, alterada | x
21 pela Portaria Normativa MEC N° 23 de 01/12/2010, publicada em
29/12/2010). Cadastro e-MEC.

Politicas de educag¢do ambiental (Lei n°® 9.795, de 27 de abrilde 1999 e |x
Decreto N° 4.281 de 25 de junho de 2002). Pode ser tema transversal.

Licenciaturas: Diretrizes Curriculares Nacionais para a Formagao de X
23 Professores da Educagéo Basica, em nivel superior, curso de licenciatura,
de graduagéo plena, Resolugdo CNE N° 2, de 1° de julho de 2015.

(*) NSA: Néo se aplica.
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57. Anexos:
Nao se aplica.
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