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1. DADOS DA IES
1

1.1 Nome da Instituicao:
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina

Enderec¢o: Rua 14 de Julho Numero: 150
Bairro: Coqueiros Cidade: Florianopolis Estado: SC
CEP: 88075-010 CNPJ: 11.402.887/0001-60

Telefone(s): (48) 3877-9000

Ato legal: Lei n° 11.892 de 29 de dezembro de 2008
Endere¢co WEB: www.ifsc.edu.br

Reitor(a): Mauricio Gariba Junior

2 1.2 Campus proponente

Nome da mantida: Instituto Federal de Educagéao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina
- Campus Urupema.

Enderec¢o: Rua do Conhecimento Numero: s/n
Bairro: Centro Cidade: Urupema Bairro: Centro
CEP: 88625-000 CNPJ: 11.402.887/0016-47 CEP: 88625-000

Telefone(s): (49) 3236-3100

Ato legal: Portaria 806 de 22/06/2011 publicada no D.O.U de 24/06/2011
Enderego WEB: https://www.ifsc.edu.br/campus-urupema

Diretor(a) geral: Evelise Zerger

3
4 1.3. Nome dos responsaveis/representantes pelo projeto/oferta.
Nome: Giliani Veloso Sartori Email: Fone: (49) 3236-3128
giliani.sartori@ifsc.edu.br
Nome: Carolina Pretto Panceri Email: Fone: (49) 3236-3127

depe.urupema@ifsc.edu.br
Nome: Jefferson Dutra Liczkoski  Email: ra.urp@ifsc.edu.br  Fone: (49) 3236-3112

5
6 1.3.1. Coordenador (a) de Curso.

Giliani Veloso Sartori, Dra. Farmacéutica, 40h DE
Portaria N° 70, de 31 de maio de 2022 (periodo indeterminado).
E-mail: giliani.sartori@ifsc.edu.br / Telefone: (49) 3236-3128



7 1.4 Resolugdo de aprovacao no Campus.
8
9 Resolugao Colegiado do Campus n°® 12 de 2017.

10 1.5 Contextualizagao da IES

O Instituto Federal de Educagéao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — IFSC,
CNPJ 11.402.887/0001-60, sito a Rua 14 de Julho, 150, Coqueiros, CEP 88075-010,
Floriandpolis, Santa Catarina, € uma autarquia detentora de autonomia administrativa,
patrimonial, financeira, didatico-pedagogica e disciplinar mantida pelo Ministério da
Educacao - MEC. A Instituicao foi criada em Floriandpolis por meio do decreto n° 7.566,
de 23 de setembro de 1909, como Escola de Aprendizes Artifices de Santa Catarina. Ao
longo dos anos a nomenclatura, as instalagdes, a abrangéncia e os objetivos institucionais
foram se modernizando. Em 1968, com a portaria ministerial n°® 331, de 17 de junho, a
Escola de Aprendizes e Artifices passou a ser Escola Técnica Federal de Santa Catarina
(ETF-SC), que posteriormente se transformou em Centro Federal de Educacao
Tecnoldgica de Santa Catarina (CEFET-SC) a partir da lei federal de n° 8.948, de 8 de
dezembro de 1994, oficializada em 27 de margo de 2002, quando foi publicado no Diario
Oficial da Unido (DOU) o decreto de criagdo do CEFET-SC. Depois da mudanca para
CEFET-SC, a instituicado passou a oferecer cursos superiores de tecnologia e de pés-
graduacgao /lato sensu (especializagdo). Durante este periodo, também iniciou-se o
processo de interiorizacao do CEFET-SC e, em 2008, foi criado o Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, pela Lei n° 11.892, publicada no
D.O.U. de 29/12/2008.

O atual Projeto Desenvolvimento Institucional do IFSC apresenta como missao
“Promover a inclusido e formar cidadaos, por meio da educacgao profissional, cientifica e
tecnoldgica, gerando, difundindo e aplicando conhecimento e inovagao, contribuindo para
o desenvolvimento socioecondmico e cultural.” e como visdao “Ser instituicdo de
exceléncia na educacao profissional, cientifica e tecnoldgica, fundamentada na gestao
participativa e na indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo.”. Conforme
estabelecido no artigo 2° da Lei no 11.892/2008, os Institutos Federais “sao instituicbes
de educacgao superior, basica e profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados
na oferta de educacgéo profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino”,
que passam a ter autonomia para criar e extinguir cursos na educagao profissional. O
IFSC possui, além da reitoria, 22 campus distribuidos no Estado de Santa Catarina, que
ofertam cursos nas seguintes modalidades: Formacédo Inicial e Continuada, Técnico
(integrado, concomitante e subsequente), Graduacdo (Superiores de Tecnologia,
Bacharelado e Licenciatura), Pés-graduacgao /ato sensu (especializagao) e stricto sensu
(Mestrado/Doutorado Profissional).

O Campus Urupema, CNPJ 11.402.887/0016-47, situado na Rua do
Conhecimento, Centro, CEP 88.625-000, Urupema, Santa Catarina, teve seu



funcionamento autorizado pela portaria n°® 806 de 22/06/2011 publicada no D.O.U de
24/06/2011. Atualmente, conta com 42 servidores, sendo 21 professores e 21 técnico-
administrativos.

O municipio de Urupema situa-se no planalto serrano de Santa Catarina e possui
uma populagédo estimada de 2459 habitantes, segundo IBGE cidades (IBGE, 2021). A
importancia do setor agropecuario para o municipio pode ser percebida ao analisar o seu
Produto Interno Bruto (PIB) no ano referéncia 2018, o qual de um total de R$ 54,6
milhdes, R$ 21,8 milhdes (39,9%) provém da agropecuaria (IBGE, 2021). Em fungdo das
caracteristicas do municipio e da regido, o IFSC campus Urupema atua em dois eixos
tecnoldégicos principais: Recursos Naturais, no qual oferta o curso Técnico em Agricultura
e a especializagdo em Manejo de Fruteiras de Clima Temperado; e o eixo de Produgao
Alimenticia, ofertando o Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia e o Curso
de Bacharelado em Engenharia de Alimentos. Além dos cursos técnicos e superiores,
sao ofertados varios cursos de Formacao Inicial e Continuada nestes e em outros eixos,
sendo alguns deles na modalidade PROEJA. Desde 2018, o campus também tem atuado
com cursos nos eixos tecnolégicos de Gestdo e Negdcios e Turismo, Hospitalidade e
Lazer. Recentemente, o campus aprovou uma proposta de pés-graduagao Stricto sensu
de forma associativa com o Instituto Federal do Rio Grande do Sul (IFRS - Bento
Gongalves) para a oferta do curso de Mestrado Profissional em Viticultura e Enologia.

Atendendo a demandas de ensino, os curriculos dos cursos incluem atividades
complementares ou curricularizadas que fomentam a interdisciplinaridade entre ensino,
pesquisa e extensdo. Processo viavel gracas a infraestrutura de laboratorios adequada,
onde s&o desenvolvidos diferentes projetos de pesquisa e extens&o relacionados aos
eixos dos cursos citados. O campus aprovou diversos projetos em editais internos e
externos (CNPq e FAPESC), o que demonstra a relevancia das atividades desenvolvidas
pelo corpo docente.

2. DADOS DO CURSO

Nome do curso: Especializagao em Tecnologia de Bebidas Alcodlicas

Modalidade: a distancia

Area: Ciéncias Agrarias — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 405 h para integralizar as disciplinas e 60 h para o Trabalho de Conclus&o
de Curso

Periodicidade: Transitoria

Periodo: 24 meses, sendo 18 meses para integralizagao das disciplinas e 6 meses para
elaboracdo do TCC

Numero de vagas: 20 vagas

Horario e frequéncia das aulas: Sexta-feira, das 14:00 as 17:00 h, e das 18:00 as 21:00
h. Eventualmente os sabados letivos poderao ser utilizados para reposi¢ao de aulas.
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12
13
14
15

2.1 Requisitos Legais

Instrucdo Normativa n° 13, de 21 de julho de 2017 - Dispde sobre a infraestrutura,
administracao e utilizacdo de plataforma para desenvolvimento das atividades de
ensino a distancia no ambito do Instituto Federal de Santa Catarina.

Resolucdo CEPE/IFSC N° 102 de 18 de outubro de 2018 - Regulamenta os
processos académicos relativos ao funcionamento dos programas de pds-graduagao

lato sensu do Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina,
IFSC.

Resolugao CEPE/IFSC N° 48 de 12 de junho de 2018 - Altera as diretrizes de
funcionamento dos programas de pos-graduagao /afo sensu do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina (IFSC).

Resolugcao CNE/CES N° 1, de 6 de abril de 2018 - Estabelece diretrizes e normas
para a oferta dos cursos de pds-graduacdo lato sensu denominados cursos de

especializacdo, no ambito do Sistema Federal de Educagdo Superior, conforme
prevé o Art. 39, § 3° da Lei n® 9.394/1996.

Resolugcdo CEPE/IFSC n° 72 de 22 de outubro de 2020 - Estabelece diretrizes para
a oferta de cursos e componentes curriculares na modalidade a distancia no ambito
do IFSC.

Resolugdo CNE/CP n° 1 de 05 de janeiro de 2021 - Define as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educagao Profissional e Tecnologica.

2.2 Parceria externa para a realizacao do curso
Nao se aplica

2.3 Dados para preenchimento do certificado

Titulagdo: Especialista em Tecnologia de Bebidas Alcodlicas

Resolugcao CNE/CES N° 1, de 6 de abril de 2018;
Resolugédo CEPE/IFSC N° 48, de 12 de junho de 2018.
Resolugao CEPE/IFSC N° 102 de 18 de outubro de 2018.
Resolugao CEPE/IFSC N° 45 de 12 de maio de 2022.

Este curso n&o prevé a certificagédo intermediaria.

3. ASPECTOS GERAIS DO PROJETO PEDAGOGICO

16

3.1 Justificativa da oferta do curso

A producdo e o consumo de bebidas alcodlicas pelo homem estdo intimamente

ligados a sua evolugao histérica, visto que a partir do momento que o homem deixou de ser
ndbmade e iniciou as atividades agricolas as primeiras formas rudimentares de bebidas
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alcodlicas surgiram. As civilizagbes que habitavam a regido da Mesopotédmia e Egito
comegaram uma produgédo domestica de cereais que servia para produg¢ao de pao e cerveja.
O vinho foi a bebida simbolo do povo grego e romano, sendo a base do comércio maritimo
em diferentes épocas. Conhaque, rum, uisque e outros destilados tornaram-se importantes
a partir do renascimento. Assim como na histéria mundial, no Brasil a producido de cana-
de-agucar e cachacga caracterizou o periodo colonial do nosso pais (STANDAGE, 2005).

A industria de bebidas constitui um importante setor econémico em diversos paises,
com dezenas de milhares de empregos distribuidos em todo o territorio (VIANA, 2020). Com
o isolamento social causado pela pandemia da COVID-19, mudangas que ja estavam em
curso foram aceleradas e novos movimentos comegaram a se impor. A venda de bebidas
alcodlicas chegou a subir 93,9%, com 248,9 mil compras on-line realizadas entre fevereiro
e maio de 2020. Com isso, neste periodo, o faturamento do setor cresceu 102,4%. A receita
média gerada per capita no consumo de bebidas em geral em 2020 foi de US$ 184,26
(SEBRAE, 2020).

Atualmente, o Brasil € o quarto pais que mais consome bebidas alcodlicas no mundo,
atras apenas da China, dos Estados Unidos e do Japdo, com cerca de 14,04 milhdes de
litros consumidos por ano nos ultimos dois anos (AGORAMS, 2021). Esse mercado
movimenta anualmente milhdes de reais em termos de faturamento e geragédo de empregos
diretos e indiretos. Além disso, a venda de bebidas alcodlicas proporciona elevada
arrecadacao de impostos, pois € um dos produtos mais taxados do pais. De acordo com
pesquisa realizada em 2015, a participagao da regiao Sul do Brasil na industria de bebidas
alcodlicas era neste ano de 26% dos estabelecimentos e de 16% dos empregados (DEPEC,
2017), reforgando a representatividade e a importancia do setor na economia da regido Sul.
Dentre as bebidas alcodlicas de maior destaque no Brasil cita-se a cerveja, a cachaga e o
vinho (ACSELRAD, 2012). Em decorréncia da alta competitividade e do aumento crescente
de novas empresas, a intensa concorréncia necessita frequentemente de novos produtos,
estratégias de mercado e profissionais capacitados (VIANA, 2020).

Neste contexto, a produgao de vinho no Brasil esta em plena expansao e diferentes
regides produzem uva e seus derivados, com destaque para os estados da regido sul que
sao responsaveis por produzirem em torno de 90% da produgao nacional. Em 2019 o pais
produziu um total de 1.416,9 toneladas de uva, das quais a maior parte foi destinada para
processamento (MELO, 2016; SINTESE ANUAL DA AGRICULTURA DE SANTA CATARINA,
2018-2019).

Em Santa Catarina a producdo de uvas e vinhos passou a ter maior destaque no
cenario nacional apds os anos 2000 quanto a vitivinicultura foi implantada nas regides de
altitude do estado, com destaque para os municipios de Sao Joaquim, Urubici e Urupema
os quais cultivam 51% dos 332,5 hectares de vinhedos de altitude do Estado. Atualmente
este € um importante setor para a regidao do Planalto Sul de Santa Catarina, pois tem
oportunizado novos negdcios, devido a exploragao do enoturismo associada a produgao
dos vinhos (SINTESE ANUAL DA AGRICULTURA DE SANTA CATARINA, 2015-2016).

Ja a industria da cerveja movimenta uma imensa rede que envolve desde a
pesquisa, o cultivo, o processamento e a comercializagdo de insumos e matérias-primas
até a entrega do produto ao consumidor final. E um setor que esta preparado para acelerar
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o ritmo dessa expansao, o que significa uma demanda de profissionais da area para atender
as necessidades de inovagao, de gestao e de produgao.

O Brasil ocupa o terceiro lugar no ranking mundial de producdo de cerveja, atras
apenas da China e dos Estados Unidos, segundo dados da Kirin Beer University. O setor
corresponde a 1,6% do PIB brasileiro e recolhe mais de R$ 21 bilhdes em tributos em todo
o pais. Nos ultimos dez anos, a produgao nacional cresceu a uma taxa média de 5% ao
ano, demonstrando um mercado de muitas possibilidades (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA
INDUSTRIA DA CERVEJA, 2021). Em 2019, o Brasil chegou a
1.209 cervejarias registradas no Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), distribuidas por 26 unidades da federagao, um crescimento de 36% em relacéo a
2018. Os cinco estados com maior numero de cervejarias cadastradas sdo S&o Paulo (241),
Rio Grande do Sul (236), Minas Gerais (163), Santa Catarina (148) e Parana (131)
(ANUARIO DA CERVEJA, 2019). Além de se destacar pela produgdo de cervejas,
atualmente o Estado de Santa Catarina esta em crescente expansao na producao de lupulo,
uma matéria-prima fundamental para elaboragao desta bebida, fator este importante pois
até pouco tempo todo lupulo empregado nas industrias cervejeiras eram importados.

Em relacdo aos destilados, praticamente toda a producédo de cachaca do Brasil é
consumida no mercado interno, sendo a cachaga o destilado mais consumido no pais
ocupando o segundo lugar entre as bebidas alcodlicas, ficando atras somente da cerveja.
Seu consumo é quase 5 vezes maior que outros destilados como o whisky (348 milhdes de
litros) e a vodca (270 milhdes de litros) (GOMES, 2017). As exportag¢des, hoje em torno de
15 milhdes de litros, revelam um numero ainda pequeno se comparado a produgao (cerca
de 1% do total produzido), mas com enorme potencial a ser explorado pela industria.

O nivel tecnoldgico utilizado no processo de elaboragcéo de bebidas alcodlicas no
Brasil € compativel aos dos paises desenvolvidos. O emprego de tecnologia tém
proporcionado uma grande evolugéo qualitativa na produc¢édo de vinhos, cervejas, destilados
e outros derivados alcodlicos, no entanto o grande desafio para o avango deste setor é a
disponibilidade de mao de obra capacitada que possa atuar de forma a proporcionar
inovacao, atendendo as demandas de qualidade e os requisitos legais existentes
atualmente, contribuindo diretamente para o desenvolvimento do pais.

A qualidade é um instrumento fundamental para se obter vantagens no mercado
competitivo, pois ela influencia o comportamento do mercado. Logo, se faz necessario ter
informacdes acerca das caracteristicas do produto, de modo que este possa satisfazer as
necessidades e expectativas do consumidor (CAPORALE; MONTELEONE, 2004),
adequando-se aos padrdes de qualidade ditados por ele. E nesse contexto que se torna
interessante ter profissionais especializados na area, a fim de pesquisar as percepg¢des do
consumidor, a quem o produto é direcionado, além do controle de qualidade através da
realizagao de analises visando atender os parametros vigentes na legislagao.

Diante dos desafios da cadeia produtiva de bebidas alcodlicas, o desenvolvimento
do setor na regiao do Planalto Sul Catarinense, o numero de empresas vinicolas instaladas
e também de cervejarias de grande (AMBEV), médio e pequeno porte na regido tem-se
observado grande demanda e interesse por profissionais especializados na area de
producdo e controle de qualidade de bebidas alcodlicas. A especializagdo em Tecnologia
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de Bebidas Alcodlicas tem o intuito de oportunizar aos estudantes, e demais agentes
envolvidos na produgéo de bebidas alcodlicas da regidao da Serra Catarinense e em todo
Estado, um conhecimento especializado em relagdo aos processos bioquimicos da
producao de bebidas alcodlicas bem como no controle de qualidade do processo produtivo
e gerenciamento e inovagao na industria.

O IFSC - Campus Urupema oferta cursos nos eixos de Producao Alimenticia e
Recursos Naturais como Curso Superior de Tecnologia (CST) em Viticultura e Enologia,
Curso Superior em Engenharia de Alimentos (aliada a Engenharia Quimica no campus
Lages), Curso Técnico em Alimentos e Mestrado Profissional em Viticultura e Enologia. A
oferta dessa especializacdo no IFSC - Campus Urupema iniciou em 2018, na modalidade
presencial, complementando a verticalizacdo do ensino do IFSC Campus Urupema
mediante articulagido com o eixo Produgéo Alimenticia. A especializagdo em Tecnologia de
Bebidas Alcodlicas oferta a cada dois anos 20 vagas, sendo que nos seus dois primeiros
ingressos, 100% das vagas foram preenchidas. Todavia, ao longo do curso observa-se
algum grau de desisténcia dos estudantes, sendo que atualmente o indice de permanéncia
e éxito do curso é de 65%. Dentre os motivos de desisténcia, destaca-se a dificuldade de
participar presencialmente a cada quinze dias, dos encontros presenciais no campus
Urupema. Verificou-se que o publico interessado no curso ndo € apenas regional,
atendendo estudantes de outras regides de Santa Catarina, bem como de outros estados
como Parana e Rio Grande do Sul.

O Projeto Pedagodgico de Curso (PPC) é um documento norteador para o
desenvolvimento da especializacido, que precisa ser revisado pelo coletivo docente, para
manter-se sempre atualizado frente as demandas de ensino, publico alvo, diretrizes
institucionais entre outros desafios. Em 2020, os processos de ensino e aprendizagem
foram modificados em fung¢ao do distanciamento social necessario devido a pandemia de
COVID-19. Durante este processo verificou-se que o curso de especializagdo em
Tecnologia de Bebidas Alcodlicas poderia ampliar sua abrangéncia se alterasse de
modalidade presencial para a distdncia (EaD) com encontros presenciais apenas para
avaliacdes e atividades praticas em laboratdrios especificos. A oferta do referido curso na
modalidade a distancia favorece a participacdo de discentes residentes em outros
municipios e Estados e que pode contribuir de forma positiva para redugdo da evasao
dentro da Instituicao.

Assim, justifica-se a necessidade de alteracdo do PPC do curso de especializagao
em Tecnologia de Bebidas Alcodlicas, buscando atender as demandas do publico alvo, e
revisar sua matriz curricular e carga horaria para atendimento as diretrizes institucionais,
garantindo um ensino publico de qualidade.

17 3.2 Objetivos do curso
3.2.1 Geral:
Este curso tem como objetivo formar profissionais qualificados na area de

Tecnologia de Bebidas Alcodlicas para o exercicio das atividades de tecnologias
relacionadas ao processamento e analise destes produtos.
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3.2.2 Especificos:

a) Capacitar profissionais para o exercicio de atividades praticas industriais
relacionadas ao processo de producao, armazenamento e comercializagado de bebidas
alcoodlicas;

b) capacitar profissionais para o desenvolvimento de novos produtos;

c) habilitar profissionais para intervirem na qualidade produtiva de bebidas
alcodlicas, a fim de propiciar a elaboragao de produtos indbcuos, com tecnologia apropriada
e em conformidade com a legislagao vigente;

d) contribuir para a melhoria da assisténcia técnica desempenhada por
profissionais, no ambito municipal, estadual e federal.

18

19 3.3 Contribui¢cbes para o egresso

O curso de especializagdo em Tecnologia de Bebidas Alcodlicas visa desenvolver
as seguintes competéncias nos egressos:

e Analisar os parametros relacionados ao processo de fermentacdo durante a
elaboragao de bebidas alcodlicas;

» elaborar bebidas alcoolicas de diferentes tipos, reconhecendo os micro-organismos
e matérias-primas essenciais de cada processo;

e operar equipamentos e materiais empregados nos procedimentos de elaboragéo de
bebidas alcodlicas;

e gerenciar o controle de qualidade do processo de elaboragéo de bebidas alcodlicas;

e realizar analises fisico-quimicas e sensoriais de bebidas alcodlicas;

e desenvolver novos produtos e projetos.

20
21 3.4 Publico alvo

O Curso de Especializagdo em Tecnologia de Bebidas Alcodlicas destina-se aos
profissionais com graduagcdo em Engenharia de Alimentos, Tecnologia de Alimentos,
Quimica, Engenharia Quimica, Agronomia, Nutricdo, Farmacia, Processos Quimicos
Industriais, Viticultura e Enologia, Biologia e Biotecnologia e cursos de areas afins.

22

23 3.5 Ingresso no curso

Serao selecionados 20 (vinte) candidatos por turma, a partir de edital divulgado pelo
Departamento de Ingresso do IFSC, utilizando a analise de curriculo como critério de
selecdo. Os fatores de avaliagédo serao definidos no edital de ingresso.

24
25 3.6 Desligamento do discente
26
Conforme Resolucdo CEPE/IFSC n° 102 de 18 de outubro de 2018 o discente sera
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desligado do curso por iniciativa propria, a qualquer tempo em que o requeira a
coordenacgao de curso, através de requerimento especifico protocolado na Secretaria
Académica ou no polo/NEAD, ao qual sera anexada a sua comprovagao de inexisténcia de
débito com a biblioteca. O coordenador de curso tera até 15 dias para emitir parecer a
respeito.

O cancelamento de matricula de aluno por iniciativa do IFSC podera ocorrer:

| - por substituicao de outro candidato aprovado quando, nos primeiros 10 (dez) dias
letivos, o aluno da fase inicial do curso ndo acessar o ambiente virtual de ensino-
aprendizagem;

Il - por abandono, a qualquer tempo, quando o aluno deixar de acessar 0 ambiente
virtual de ensino-aprendizagem por 20 (vinte) dias letivos consecutivos sem justificativa,
desde que excluidas as possibilidades do inciso anterior;

Il — por desisténcia ou ndo apresentar o TCC (Trabalho de Conclusédo de Curso) nos
prazos previstos, quando houver;

IV - por expiragao do periodo maximo de integralizagdo do curso;

V - por falta de documentagcdo comprobatdria ou descumprimento de outros itens do
termo de matricula condicional, estabelecidos em edital de ingresso;

VI - por transgresséo disciplinar grave ou infragdes reincidentes aos dispositivos
desse documento e do codigo de ética do aluno;

VIl - por falecimento do aluno.

O cancelamento da matricula sera realizado por meio de portaria expedida e
divulgada pela Direcdo-Geral do campus e encaminhada ao Registro Académico para
efetivacdo do processo no sistema académico.

O cancelamento por transgressao disciplinar sera avaliado e deliberado por uma
comissdo composta por Diregdo ou Chefia de Ensino, Coordenadoria do Curso e
Coordenadoria Pedagodgica.

27 3.7 Critérios de reingresso
28

O reingresso se aplica a estudantes que tiveram suas matriculas canceladas. Os
critérios de reingresso sao definidos pela Resolugdo CEPE/IFSC n° 102, de 18 de outubro
de 2018, conforme Art.12 desta resolucéo:

e As agdes de reingresso no curso serao gerenciadas pela Coordenagao do
Curso.

e O reingresso nao se aplica a cancelamento por transgressao disciplinar, por
matricula condicional e por cancelamento que ocorrer no primeiro periodo letivo.

e O deferimento do reingresso esta condicionado a existéncia de vaga e a
adaptacao curricular necessaria, quando for o caso.

e Em caso de reingresso o discente devera realizar as adaptacdes curriculares
necessarias indicadas pela Coordenadoria do Curso.
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4. ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

29

30 4.1 Metodologia de Desenvolvimento Pedagdgico do Curso

31

32 O curso de Especializagdo em Tecnologia de Bebidas Alcodlicas sera

realizado na modalidade a distdncia, com encontros quinzenais para atividades
tedrico-praticas presenciais no Campus Urupema. O curso tera 405 horas destinadas
a integralizagdo das unidades curriculares, sendo que destas 309 horas
compreendem a carga horaria EaD e 96 horas as atividades praticas realizadas em
momentos presenciais. Além da carga horaria descrita, o curso conta com 60 h
destinadas a execucao do Trabalho de Conclusao de Curso, totalizando 465 h.

33 O curso esta organizado em quatro eixos formativos, conforme Figura 1. Cada
eixo € estruturado para que ao final do curso os discentes possam atingir as
contribui¢gdes propostas para os alunos egressos deste curso.

34 No eixo de Fundamentos do Processo Produtivo, serdo abordados aspectos
basicos do processo fermentativo e a operacdo de equipamentos, discutidos nas
unidades de Quimica e Bioquimica de Bebidas Alcodlicas, Microbiologia Aplicada a
Bebidas Alcodlicas e Operagdes Unitarias.

35 O segundo eixo envolve o0s aspectos tecnoldgicos necessarios para a
elaboragdo de bebidas alcodlicas. Neste eixo estdo relacionadas as unidades
curriculares de Tecnologia de Bebidas Alcoodlicas Fermentadas, Tecnologias de
Vinhos, Tecnologia de Cervejas e Tecnologia de Destilados e outras Bebidas.

36 O terceiro eixo envolve as praticas de gestdo de controle de qualidade,
envolvendo as unidades curriculares de Controle de Qualidade, Analise Sensorial e
Noc¢des de Harmonizagao.

37 O eixo formativo Desenvolvimento de Projetos tera por finalidade instigar o
discente a conhecer o arranjo produtivo de bebidas alcodlicas e propor projetos que
visem solucbes de problemas ou melhorias de produtos e/ou processos. No
desenvolvimento das unidades curriculares Desenvolvimento de Projetos | e Il, as
quais serdao ofertadas no primeiro e segundo semestres letivos do curso,
respectivamente, o aluno ira conhecer as inovagdes e as tendéncias no segmento
de bebidas alcodlicas no Brasil e no mundo, bem como as metodologias ageis para

a elaboracao de ideias que fardo com que ele possa apresentar um problema
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tecnologico a uma banca formada pelos docentes do curso. Com base na analise da
banca, o problema sera associado a, pelo menos, um dos eixos formativos
(Fundamentos do Processo Produtivo, Tecnologia de Produgdo de Bebidas ou
Gestao do Controle de Qualidade), podendo também abordar os aspectos relativos
a conscientizagao sobre impactos ambientais no que tange a liberagao de residuos
e subprodutos de industrias da area, e definido um orientador e um co-orientador (se
necessario) para acompanhar a elaboragdo de uma solugéo para o problema. Na
unidade curricular de Metodologia da Pesquisa, o aluno ira elaborar um projeto,
considerando o problema bem como a solugdo proposta na unidade curricular de
Desenvolvimento de Projetos Il, para possivel execugdo durante o Trabalho de

Concluséao de Curso, conforme orientagdes do item 4.6 deste PPC.
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39 Figura 1- Eixos formativos e a relagdo com a estrutura curricular e

contribui¢gdes para o egresso do curso de Especializagdo em Produgao de Bebidas

Alcodlicas.
40

41 Conforme a Instrugdo Normativa n® 13, de 21 de julho de 2017, o Ambiente

Virtual de Ensino e de Aprendizagem (AVEA) é o meio especifico para o

desenvolvimento das atividades de ensino a distdncia. Todas as unidades

curriculares empregarao o Sistema Integrado de Gestao de Atividades Académicas

(AVA-SIGAA) para registro do plano de ensino, da frequéncia e das notas dos

discentes.

42 Toda carga horaria das unidades curriculares a distancia deste curso utilizara

exclusivamente a plataforma Moodle (Modular Object Oriented Distance Learning)
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como AVEA, a partir da qual empregara materiais didaticos como videoaulas, livros
didaticos, féruns, chats, questionarios, atividades, entre outros, como meio para o
processo de ensino e aprendizagem. Conforme ja vinha sendo realizado na
modalidade presencial do curso, a mediagcdo pedagogica, parte essencial da
atividade docente, sera executada por meio de encontros sincronos e/ou
assincronos, conforme recurso especificado no plano de ensino de cada unidade
curricular. Os docentes do curso realizardo as atividades de tutoria a distancia.
Durante estas atividades, a interagao entre professores e alunos sera realizada por
meio do AVEA Moodle, com auxilio de féruns e tépicos de discusséo, entre outros
componentes disponiveis na plataforma. O acesso e utilizagdo de ferramentas
externas ao AVEA, como correios eletrénicos, aplicativos de bate papo, redes sociais,
sites pessoais, entre outros, poderéo ser utilizados de forma integrada ao AVEA, mas
nao serao considerados como ambientes de interacdo institucionais para as
atividades EaD, conforme determina a Resolugcdo CEPE/IFSC n°® 72 de 22 de
outubro de 2020.

43 Durante os encontros presenciais, a integragao teorico-pratica sera proposta
a partir de produgao e analise de produtos, levantamento de problemas baseados
em situagdes reais com reflexdes das praticas vivenciadas, estudos de caso e
realizagédo de oficinas, estimulando o protagonismo discente. A disposi¢do dos
recursos tecnoldgicos para interagao, ferramenta moderna e necessaria para o
aprimoramento do conhecimento, também torna o processo de ensino-
aprendizagem mais dinadmico. Além disso, as praticas pedagogicas que seréo
usadas no curso buscardo o desenvolvimento de competéncias por meio da
aprendizagem ativa do aluno, com a constru¢ao dos seus conhecimentos, utilizando
atividades em laboratérios, metodologia de resolugcédo de problemas, elaboragéo e
apresentagcdo de trabalhos, seminarios, estudos de caso, trabalhos em grupo,
elaboragao de projetos, estudo dirigido, entre outros.

44 Paralelamente a estes métodos, serdo realizadas visitas técnicas, com o
objetivo de visualizar as agbes propostas e estudadas em sala de aula,
proporcionando uma visao real da teoria com a pratica e aplicacdo do conhecimento
tedrico, de forma a ampliar o horizonte do entendimento de como produzir utilizando
as ferramentas que a tecnologia moderna oferece.

45 Conforme o regulamento institucional Regulamento Didatico Pedagdgico do
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IFSC (Resolugdo CONSUP n° 20, de 25 de junho de 2018), o discente contara com
atendimento extraclasse em horario previamente acordado com o docente. Cada
docente tera duas horas semanais para atendimento extraclasse ao discente que
ocorrera de forma on-line. A Coordenacao do Curso sera o local de referéncia para
atender os discentes em suas demandas relativas ao curso, ao corpo docente ou a
instituicdo. Em situagdes particulares, em que haja necessidade de intervencéo
especializada, a Coordenagdo do Curso conta com o apoio da Coordenadoria
Pedagogica, que dispbe de pedagogo, psicologo e técnicos em assuntos
educacionais. Notadamente, o Campus Urupema conta também com uma psicologa
educacional e pedagogo, que atende especialmente os discentes em vulnerabilidade
social e educacional. Nesse sentido, esse escopo de profissionais vem auxiliando
muito os encaminhamentos peculiares dos alunos nessas situagdes. Tal advento,
ainda, ja vém propiciando uma melhoria continua do aprendizado, permanéncia e
rendimento de tais alunos em sala de aula, tal como pode ser observado em diversos
cursos ofertados pelo Campus.

46

47 4.2 Atendimento ao Discente

48

Conforme o regulamento institucional Regulamento Didatico Pedagdgico do IFSC
(Resolugdo CONSUP n° 20, de 25 de junho de 2018), o discente contara com atendimento
extraclasse em horario previamente acordado com o docente. A Coordenacédo do Curso
sera o local de referéncia para atender os discentes em suas demandas relativas ao curso,
ao corpo docente ou a instituicdo. Em situagdes particulares, em que haja necessidade de
intervencao especializada, a Coordenag¢ao do Curso conta com o apoio da Coordenadoria
Pedagdgica, que dispde de pedagogo, psicologo e técnicos em assuntos educacionais.
Notadamente, o Campus Urupema conta também com uma psicologa educacional e
pedagogo, que atende especialmente os discentes em vulnerabilidade social e
educacional. Nesse sentido, esse escopo de profissionais vem auxiliando muito os
encaminhamentos peculiares dos alunos nessas situagdes. Tal advento, ainda, ja vém
propiciando uma melhoria continua do aprendizado, permanéncia e rendimento de tais
alunos em sala de aula, tal como pode ser observado em diversos cursos ofertados pelo
Campus.

No que se refere a Assisténcia Estudantil, o IFSC desenvolve o programa de
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atendimento aos discentes em vulnerabilidade social. Esse programa € regulamentado em
normas especificas, podendo as informagbdes serem obtidas junto a Coordenadoria
Pedagodgica.

Além disso, o Campus dispde 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 empreéstimo, consulta, reserva de obras de estudo. Os alunos podem ainda
utilizar a infraestrutura do laboratério de informatica em horarios diferenciados para
pesquisa, comunicagao e digitacdo de documentos.

Os estudantes publico-alvo da Educacdo Especial poderdo acessar o
Atendimento Educacional Especializado (AEE), que tera por objetivo identificar, elaborar e
organizar recursos pedagogicos acessiveis e recursos de Tecnologia Assistiva que
contribuam com a minimizagdo das barreiras fisicas, atitudinais, educacionais,
comunicacionais e outras que possam interferir na plena participagdo nas atividades

educacionais e sociais.

49
50 4.3 Matriz Curricular
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Unidade Curricular CH Total| CH EaD
01| QUIMICA E BIOQUIMICA DE BEBIDAS ALCOOLICAS 45H 42
02| MICROBIOLOGIAAPLICADAABEBIDAS ALCOOLICAS 45H 30
03| TECNOLOGIA DE BEBIDAS ALCOOLICAS FERMENTADAS 30H 12
04| DESENVOLVIMENTO DE PROJETOS | 15H 15
05|DESENVOLVIMENTO DE PROJETOS Il 15H 15
06 METODOLOGIA DAPESQUISA 15H 15
07| OPERACOES UNITARIAS 30H 26
08| TECNOLOGIADE VINHOS 45H 23
09| TECNOLOGIADE CERVEJAS 45H 35
10| ANALISE SENSORIAL 45H 45
11| TECNOLOGIADE DESTILADOS E OUTRAS BEBIDAS 30H 21
12| CONTROLE DE QUALIDADE 30H 27
13|NOCOES DE HARMONIZACAO 15H 3
14 Carga Horaria sem TCC 405 H 309 H
10|TCC 60 H -
Carga Horaria Total 465 H 309 H
51 4.3.1 Componentes curriculares
Unidade Curricular: Quimica e Bioquimica de| CH*: f:boratério*' CH Semestre: 1
Bebidas Alcodlicas 45 0 " |EaD*: 42 '
Objetivos:

e Conhecer os principais compostos quimicos presentes nas bebidas alcodlicas e suas

matérias-primas, bem como sua relagdo com a qualidade.

e Conhecer os processos quimicos e bioquimicos envolvidos na produgao de bebidas

alcodlicas.

Compreender os fatores intrinsecos e extrinsecos envolvidos na qualidade mediante agcao quimica
e/ou bioquimica.

Conteudos:
Bioquimica dos processos fermentativos. Compostos quimicos presentes nas bebidas alcodlicas e
suas matérias-primas. Alteracdes quimicas e bioquimicas em decorréncia do processamento.
Deterioragdes e seus produtos. Interferéncias da embalagem. Nogbes de quimica analitica.

Metodologia de Abordagem:
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O conteudo da disciplina sera ministrado em aulas expositivas dialogadas, com uso de quadro branco
e/ou projetor de slides, aulas praticas em laboratério (3h, sem divisdo da turma), além da interagao
com os alunos através de seminarios, estudos dirigidos, trabalhos extraclasse, videos e avaliagbes
tedricas. Atividades a distancia serao realizadas a partir de textos, artigos, videos, links, féruns,
questionarios, webconferéncias, entre outros, os quais serdo disponibilizados no Moodle, ambiente
oficial de ensino e aprendizagem a distancia do IFSC.

Bibliografia Basica:

FENNEMA, O. R.; PARKIN, K. L.; DAMODARAN, S. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008.

Bibliografia Complementar:

HARVEY, R. A,; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. Traducdao 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. 392 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. B.; SPOTO, M. H. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006. 612 p.

H
Unidade Curricular: Microbiologia Aplicada a|CH*: faboratério*' CH Semestre: 1
Bebidas Alcodlicas 45 0 " |EaD*: 30 )

Objetivos:
e Possibilitar conhecimentos aplicados a microbiologia com énfase no desenvolvimento de
bebidas alcodlicas, permitindo que o aluno interaja com os elementos da microbiologia e da
biotecnologia relacionados com a biotransformagao do mosto em bebidas alcodlicas.

Conteudos:

Introdugdo a microbiologia, areas de aplicagdo na industria de bebidas. Diferenciagao estrutural e
morfolégica dos grupos de micro-organismos: bactérias e fungos. Grupos microbianos de interesse
na industria de bebidas. Técnicas de visualizagao e diferenciacdo de micro-organismos. 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 micro-organismos.

Metodologia de Abordagem:

O conteudo da disciplina sera ministrado em aulas expositivas dialogadas, com uso de quadro branco
e/ou projetor de slides, aulas Praticas em laboratério de Microbiologia (15h, sem divisdo da turma),
além da interagdo com os alunos através de seminarios, estudos dirigidos, trabalhos extraclasse,
videos e avaliagdes tedricas. Atividades a distancia serdo realizadas a partir de textos, artigos,
videos, links, féruns, questionarios, entre outros, os quais serao disponibilizados no Moodle, ambiente
oficial de ensino e aprendizagem a distancia do IFSC.

Bibliografia Basica:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Tradugédo Eduardo Cesar Tondo. 6. ed. Porto Alegre: Artmed,
2005.
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Bibliografia Complementar:

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

PELCZAR JUNIOR, M. J. et al. Microbiologia: conceitos e aplicagbes. Tradugédo Sueli Fumie
Yamanda et al. 2. ed. Sdo0 Paulo: Pearson Education do Brasil, 1997. v.1.

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

Unidade Curricular: Tecnologia de Bebidas CH*: f:boratério*' CH Semestre: 1
Alcodlicas Fermentadas 30 18 "|EaD*: 12 )

Objetivos:

e Conhecer os principios basicos do processamento de bebidas alcodlicas fermentadas.

e Conhecer caracteristicas das matérias-primas empregadas na produgéo destas bebidas.

e Compreender, identificar e avaliar par@metros de qualidade, segundo padrdes de legislacédo
vigente. Identificar e utilizar equipamentos e acessorios de processamento.

e Conhecer tendéncias tecnoldgicas de produg¢ao e novos produtos.

e Atuar na produgao das bebidas alcodlicas fermentadas visando a obtengao de produtos com
alta qualidade fisico-quimica e sensorial, e que atenda padrdes estabelecidos para o
mercado interno.

Conteudos:

Recepcdo e controle de qualidade da matéria-prima. Etapas do processamento, equipamentos
utilizados, controle de qualidade, tendéncias tecnoldgicas e legislagao brasileira na tecnologia de
producao das bebidas: fermentados de frutas, hidromel, saqué e sidra.

Metodologia de Abordagem:

O conteudo da disciplina sera ministrado em aulas expositivas dialogadas, com uso de quadro branco
e/ou projetor de slides, além da interagdo com os alunos através de seminarios, estudos dirigidos,
trabalhos extraclasse, videos e avaliagcbes teoricas. Atividades a distancia serdo realizadas a partir
de textos, artigos, videos, links, foruns, questionarios, entre outros, os quais serao disponibilizados
no Moodle, ambiente oficial de ensino e aprendizagem a distancia do IFSC. Ja as atividades praticas
(18 h sem divisdo da turma) serdo presenciais, nos laboratérios de Microvinificagdo, Tecnologia de
Frutas e Hortalicas e Analise de Alimentos. Visitas técnicas poderdo ocorrer para compor a carga
horaria presencial conforme demanda e disponibilidade de recursos.

Bibliografia Basica:

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: Edgard Blucher,
2010. v. 1. 641 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas: bebidas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2010. v. 2. 385 p.

Bibliografia Complementar:

OETTERER, M.; REGITANO-D’'ARCE, M. B.; SPOTO, M. H. Funhdamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006. 612 p.

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology: the chemistry of wine, stabilization and
treatments. 2 ed. Chichester : J. Wiley, 2006. 441 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de bebidas: bebidas: inovagao, gestao e produgao. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 2011. v. 3. 536 p.
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Unidade Curricular: Desenvolvimento de|CH*: f:boratério*' CH Semestre: 1
Projetos | 15 0 " |[EaD*: 15 '

Objetivos:
e Abordar as metodologias ageis para a elaboragao de ideias.
» Conhecer as inovagdes e as tendéncias no segmento de bebidas alcodlicas no Brasil e no
mundo.
e |dentificar potencialidades para o desenvolvimento de projetos na area.

Conteudos:

Metodologias ageis para o desenvolvimento de ideias. Inovacdes e tendéncias do mercado de
bebidas alcodlicas no Brasil e no mundo.

Metodologia de Abordagem:
O conteldo da disciplina sera ministrado em encontros sincronos e/ou videoaulas, com a realizagéo

de discussodes e atividades, para embasamento tedrico da proposta de projeto a ser desenvolvida na
Unidade Curricular Desenvolvimento de Projetos Il. Serao disponibilizados materiais no Moodle,
ambiente virtual de ensino e aprendizagem a distancia do IFSC.

Bibliografia Basica:

AMBROSE, G.; HARRIS, P. GAVIN, A.; PAUL, H. Design Thinking. Porto Alegre: Grupo A, 2015.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788577808267/

CAMARGO, R.; RIBAS, T. Gestao agil de projetos. Sao Paulo: Saraiva Educacgao, 2019. Disponivel
em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788553131891/

Bibliografia Complementar:

TAJRA, S.; RIBEIRO, J. Inovagao na pratica. Rio de Janeiro: Editora Alta Books, 2020. Disponivel
em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555201574/

BRAGANTE, A. G. Desenvolvendo produto alimenticio: conceitos e metodologias. 2. ed. rev e
ampl. Sao Paulo, 2015. 350 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de bebidas: bebidas: inovacgao, gestdo e produgio. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2011. v. 3. 536 p.

Unidade Curricular: Desenvolvimento de|CH*: f:boratério*' CH Semestre: 2
Projetos Il 15 0 " |[EaD*: 15 '
Objetivos:

» Identificar o problema e a hip6tese para a proposta de um projeto com potencial a ser
desenvolvido no TCC.
e Apresentar um pitch para validacido da proposta do projeto e da area de interesse.

Conteudos:

Metodologias ageis para o desenvolvimento de projetos e modelos de negdcio. Elaboragédo e
apresentagao da proposta de projeto através de pitch.

Metodologia de Abordagem:
O conteudo da disciplina serda ministrado em encontros sincronos e/ou videoaulas, com a

apresentagao e entrega de proposta de projeto (pitch) para uma banca formada por docentes e o
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provavel orientador com base na area de interesse. Serao disponibilizados materiais no Moodle,
ambiente virtual de ensino e aprendizagem a distancia do IFSC.

Bibliografia Basica:

AMBROSE, G.; HARRIS, P. GAVIN, A.; PAUL, H. Design Thinking. Porto Alegre: Grupo A, 2015.
Disponivel em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788577808267/

CAMARGO, R.; RIBAS, T. Gestao agil de projetos. Sao Paulo: Saraiva Educagao, 2019. Disponivel
em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788553131891/

Bibliografia Complementar:

TAJRA, S.; RIBEIRO, J. Inovagao na pratica. Rio de Janeiro: Editora Alta Books, 2020. Disponivel
em: https://app.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786555201574/

BRAGANTE, A. G. Desenvolvendo produto alimenticio: conceitos e metodologias. 2. ed. rev e
ampl. Sao Paulo, 2015. 350 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de bebidas: bebidas: inovacgao, gestdo e producgio. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2011. v. 3. 536 p.

CH*: CH CH
Unidade Curricular: Operag¢oes Unitarias " |Laboratorio*: Semestre: 2
30 4 EaD*: 26

Objetivos:

e |dentificar as principais operagdes unitarias que envolvem transferéncia de quantidade de
movimento, calor e massa, compreendendo sua aplicagdo na industria de bebidas
alcodlicas.

» Fornecer definigdes operacionais vinculados a fenomenologia da transferéncia de calor e de
massa presentes em operagoes unitarias da industria de bebidas alcodlicas.

e Conhecer equipamentos utilizados nas operagdes unitarias do processamento de bebidas
alcodlicas.

Conteudos:

Introducéo a operagdes unitarias na industria de bebidas alcodlicas. Fundamentos de balango de
massa e energia. Nogdes sobre escoamento de fluidos em tubos. Principios gerais e equipamentos
de bombeamento, agitagao e mistura, centrifugagéo, filtragcdo, trocadores de calor e destilagao.
Aplicacdes de operagdes unitarias no processamento de bebidas alcodlicas.

Metodologia de Abordagem:

Os conteudos tedricos seréo abordados na forma expositiva dialogada, na modalidade de ensino a
distancia (EaD) e presencial. Para a modalidade EaD, sera empregado o Moodle como ambiente
virtual de aprendizagem, a partir do uso de ferramentas didaticas como livros, foruns,
webconferéncias, video-aulas, questionarios, dentre outras. Para a complementacao das aulas sera
incentivado a resolugao de exercicios e estudos dirigidos utilizando livros da area e artigos cientificos.
Também poderao ser realizados experimentos em aulas praticas em laboratério e visitas técnicas,
compreendendo 6h de atividades sem divisdo da turma. As avaliagdes aplicadas poderdo envolver
provas escritas, trabalhos e seminarios em grupos ou individuais e atividades realizadas no ambiente
virtual de aprendizagem Moodle.

Bibliografia Basica:
TADINI, C. C. et al. (org.). Operag¢oes unitarias na industria de alimentos. Rio de Janeiro: LTC,
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2016. 562 p. v. 1.
TADINI, C. C. et al. (org.). Operagdes unitarias na industria de alimentos. Rio de Janeiro: LTC,
2016. 484 p. v. 2.

Bibliografia Complementar:

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 2. ed. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 2016. 575 p. v. 1.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

CH*: CH CH
Unidade Curricular: Tecnologia de Vinhos " |Laboratorio*: Semestre: 2
45 22 EaD*: 23

Objetivos:

e Entender os aspectos legais da producao, praticas enoldgicas licitas e padrbes de
identidade e qualidade dos vinhos.

e Conhecer os aspectos relativos a matéria-prima, ponto de colheita e a importancia das
operacoes pré-fermentativas na producgao de vinhos de qualidade.

e Compreender as principais técnicas de vinificagdo: da obtencdo do mosto a estabilizagao e
envase.

+ Entender a influéncia do armazenamento e envelhecimento sobre a evolugao da
composi¢ao quimica do vinho.

e Conhecer as principais analises para o monitoramento de parametros fisico-quimicos da
matéria-prima, processamento e produto final.

Conteudos:

Tipos de vinho e derivados da uva e do vinho e seus padrdes de identidade e qualidade. Praticas
enoldgicas licitas. Uva: espécies, variedades e maturacdo. Ponto de colheita da uva para
processamento. Operacdes pré-fermentativas: obtencdo de mosto, clarificacdo de mosto, correcoes
de motos, tipos de maceragao pré-fermentativa. Vinificagcdo em branco e rosé. Vinificagdo em tinto.
Producdo de espumantes e frisantes. Producdo de fortificados e outros vinhos especiais.
Estabilizacdo microbioldgica e quimica. Evolugao dos vinhos em madeira. Embalagens, envase e
envelhecimento de vinhos. Analises para o monitoramento de parametros fisico-quimicos da matéria-
prima ao produto final.

Metodologia de Abordagem:
Os conteudos tedricos serao abordados por estratégias de ensino a distancia, utilizando o ambiente

de ensino e aprendizagem virtual (AVEA) do IFSC, o Moodle. A abordagem ocorrera de forma
sincrona e assincrona, através de videoaulas, livros virtuais, videos, féruns, estudos dirigidos,
questionarios dentre outras ferramentas. Da carga horaria total, 22 horas serao vivenciados em aulas
praticas presenciais, no Laboratério de Microvinificagdo e sem divisdo da turma, para uma
aprendizagem por meio da experimentagdo e simulagdo dos processos relativos a tecnologia de
vinhos. A presencga e aproveitamento das atividades se dara conforme participacdo dos momentos
sincronos e presenciais bem como através da realizagdo das atividades avaliativas assincronas e
presenciais.

Bibliografia Basica:
RIBEREAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A. Handbook of enology:
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the Microbiology of wine and vinifications. 22 ed. Chichester: John Wiley, 2006. v.1, 497p.
VENTURINI FILHO, W. G. Coord. Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. v.1. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. 461p.

Bibliografia Complementar:

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

MANFROI, V. Viticultura e Enologia: elaboragédo de grandes vinhos nos terroirs brasileiros. Bento
Gongalves, RS: IFRS, 2009. 344 p.

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of enology: the chemistry of wine: stabilization and
treatments. 2nd ed. Chichester: John Wiley, 2006. v.2. 441 p.

CH*: CH CH
Unidade Curricular: Tecnologia de Cervejas " |Laboratorio*: Semestre: 2
45 EaD*: 35
10
Objetivos:
e |dentificar os microrganismos e matérias-primas mais importantes para producao de
cervejas.

e Processar cervejas de diferentes tipos.

e Reconhecer os principios basicos de processamento de cervejas em geral.

e Compreender e identificar parametros de qualidade de cervejas seguindo padrbes de
legislagao vigente.

Identificar e utilizar equipamentos e acessorios de processamento de cervejas.

Conteudos:

Introdugdo ao Mundo da Cerveja. Matérias-primas. Insumos e Adjuntos. Equipamentos e Higiene e
Seguranca. Brassagem. Fermentacao e Maturagdo. Finalizagao e Envase. Técnicas de degustacgao,
copos e canecos. Elaboragao de formulacgoes.

Metodologia de Abordagem:
O conteudo da disciplina sera ministrado em aulas expositivas dialogadas, com uso de quadro branco

e/ou projetor de slides, aulas Praticas em Laboratério de Microvinificagdes, Analise de Alimentos e
Processamento de Frutas (10 h, sem divisdo da turma), além da interagédo com os alunos através de
seminarios, estudos dirigidos, trabalhos extraclasse, videos e avaliagcbes tedricas. Atividades a
distancia serao realizadas a partir de textos, artigos, videos, links, féruns, questionarios, entre outros,
0s quais serao disponibilizados no Moodle, ambiente oficial de ensino e aprendizagem a distancia do
IFSC.

Bibliografia Basica:

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

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.) Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2010. v. 1.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia Industrial: Biotecnologia na produgéo de alimentos.
Séo Paulo: Blucher, 2013. v. 4.

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.) Industria de bebidas: inovacgao, gestao e producao. Sao Paulo:
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Blucher, 2011. v. 3.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. Tradugéo
Florencia Cladera Olivera et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

CH*: CH CH
Unidade Curricular: Metodologia da Pesquisa Laboratorio*: Semestre: 2
15 0 EaD*: 15
Objetivos:
e Compreender as diversas fases de elaboragao e desenvolvimento de pesquisas e trabalhos
académicos.

e Elaborar e desenvolver pesquisas e trabalhos cientificos obedecendo as orientagdes e
normas vigentes.

Conteudos:

O método cientifico. O sistema de producédo cientifica. Classificagbes da pesquisa. Elaboracdo de
projetos de pesquisa. Normalizacdo de documentos cientificos.

Metodologia de Abordagem:
Atividades a distancia serao realizadas a partir de textos, artigos, videos, videoaulas, links, féruns,

questionarios, entre outros, os quais serao disponibilizados no Moodle, ambiente oficial de ensino e
aprendizagem a distancia do IFSC. Ao término da unidade curricular os alunos deverao elaborar um
projeto de pesquisa.

Bibliografia Basica:

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sao Paulo, SP:
Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar:

ANDRADE, M. M. de; MEDEIROS, J. B. Comunicagcdo em Lingua Portuguesa: normas para
elaboracgao de trabalho de conclusao de curso. 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.

GONCALVES, H. de A. Manual de resumos e comunicag¢oes cientificas. Sdo Paulo: AVERCAMP,
2005.

APPOLINARIO, F. Metodologia da Ciéncia: filosofia e pratica de pesquisa. 2. ed. Sdo Paulo.
Cengage Learning, 2012.

CH*: CH CH
Unidade Curricular: Controle de Qualidade " |Laboratério*: Semestre: 3
30 3 EaD*: 27

Objetivos:
» Compreender e identificar os parametros de qualidade de bebidas alcodlicas, segundo os
padrdes da legislagao vigente.

e Conhecer e executar as principais ferramentas de controle de qualidade, bem como os
métodos de higienizag&o, no setor de bebidas alcodlicas.

Conteudos:
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Principios basicos de higienizagdo. Limpeza e sanitizagcdo na industria de bebidas. Agentes de
limpeza, sanitizantes e sua aplicacdo. Técnicas de higienizagdo. Monitoramento do processo de
limpeza e sanitizagédo. Boas praticas de fabricagao de alimentos (BPF). Procedimentos operacionais
padronizados (POP) e Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO). Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e ISO. Legislagao.

Metodologia de Abordagem:
O conteudo da disciplina sera ministrado em aulas expositivas dialogadas, com uso de quadro branco

e/ou projetor de slides, além da interagdo com os alunos através de seminarios, estudos dirigidos,
trabalhos extraclasse, videos e avaliagcbes teoricas. Atividades a distancia serdo realizadas a partir
de textos, artigos, videos, videoaulas, links, féruns, questionarios, entre outros, os quais serao
disponibilizados no Moodle, ambiente oficial de ensino e aprendizagem a distancia do IFSC.
Atividades praticas serao presenciais em laboratoérios do campus (3 h, sem divisdo de turma).

Bibliografia Basica:

GERMANO, P. M. L. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas,
doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. Sdo Paulo: Manole,
2011. 1034 p.

GAVA, A. J.; BENTO, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
Sao Paulo: Nobel, 2009. 511 p.

Bibliografia Complementar:

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
607 p.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1998. 140 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de bebidas: inovagao, gestao e produgédo. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2011. v. 3. 536 p.

CH*: CH CH
Unidade Curricular: Analise Sensorial " |Laboratério*: Semestre: 3
45 0 EaD*: 45

Objetivos:

e Proporcionar ao estudante conhecimento sobre o conceito, histéria e importancia da analise
sensorial como ferramenta de controle de qualidade na industria de bebidas alcodlicas.

e Fornecer as bases tedricas sobre a fisiologia dos sentidos usados na analise sensorial.

e Fornecer ao aluno conhecimentos sobre os principios basicos de organizagao do laboratério
e manipulagcdo das amostras para analise sensorial, bem como sobre os métodos de analise
sensorial utilizados para bebidas alcodlicas.

e Habilitar o académico para reconhecer as principais caracteristicas sensoriais de cervejas,
vinhos e derivados da uva e do vinho.

Conteudos:

Conceito, histéria e importancia da analise sensorial como ferramenta de controle de qualidade.
Fisiologia dos sentidos e importancia para a analise sensorial. O laboratério de analise sensorial:
organizagao do ambiente para realizagdo de testes de analise sensorial e preparo de amostra.
Métodos sensoriais: discriminativos, afetivos e descritivos. Metodologias de analise sensorial
alternativas e inovadoras. Selegdo e treinamento de avaliadores para analise sensorial.
Caracteristicas visuais, olfativas, gustativas e tateis de cervejas, vinhos e derivados da uva e do
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vinho.

Metodologia de Abordagem:
Os conteudos tedricos serao trabalhados de forma EaD, através do ambiente virtual de ensino e

aprendizagem (AVEA), utilizando diferentes ferramentas, sincronas e assincronas como livro virtual,
videos, videoaula, féorum, questionarios, estudos dirigidos de artigos cientificos entre outros. O
conhecimento adquirido sera avaliado através de ferramentas diversas, sejam elas individuais ou em
grupos. As avaliagbes referentes as aulas em modalidade EaD serao feitas por meio de atividades
disponibilizadas no AVEA. As avaliagbes referentes as atividades praticas serdo realizadas
presencialmente.

Bibliografia Basica:
DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat, 2013. 540 p.
JACKSON, R. S. Wine tasting: a professional handbook. 3. ed. Burlington (EUA): Elsevier, 2017. 415

p.

Bibliografia Complementar:

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos
e bebidas. 9. reimpr. Vigosa, MG: Ed. da UFV, 2013. 81 p.

MININ, V. P. R. (Ed.) Analise Sensorial: estudos com consumidores. 3. ed., rev., ampl. VICOSA:
UFV, 2013. 332 p.

PALERMO, J.R. (ed.). Andlise sensorial: fundamentos e métodos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2015. 158

p.

Unidade Curricular: Tecnologia de Destilados e|CH*: f:boratério*' CH Semestre: 3
Outras Bebidas 30 9 " |EaD*: 21 ’

Objetivos:

e Conhecer os principios basicos do processamento de bebidas destiladas, retificadas e
elaboradas por mistura.

e Conhecer caracteristicas estruturais e quimicas de matérias-primas empregadas na produgao
destas bebidas.

e Compreender, identificar e avaliar parametros de qualidade, segundo padrdes de legislagao
vigente.

» |dentificar e utilizar equipamentos e acessorios de processamento;

e Conhecer tendéncias tecnoldgicas de producgao;

e Atuar na producgao destas bebidas visando a obtenc&o de produtos com alta qualidade
fisico-quimica e sensorial, e que atenda padrdes estabelecidos para o mercado interno.

Conteudos:

Recepcao e controle de qualidade da matéria-prima. Etapas do processamento, equipamentos
utilizados, controle de qualidade, tendéncias tecnoldgicas e legislagao brasileira na tecnologia de
producédo de bebidas destiladas (aguardente de cana, uisque, rum, graspa, destilado de vinho e
tequila), bebidas retificadas (gin e vodka) e bebidas elaboradas por mistura (licores, sangria, cooler
e coquetel de vinho).

Metodologia de Abordagem:
Os conteudos tedricos serao abordados em aulas a distancia utilizando o Moodle como ambiente
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virtual de ensino e aprendizagem, utilizando féruns de duvidas, foruns de noticias e de discussao de
conteudos; mensagens individuais e coletivas pela ferramenta “Participantes” do AVEA Moodle, entre
outras ferramentas de interagdo; recursos para apresentagao do conteudo; livro didatico digital via
ferramenta “Livro”, disponibilizado no AVEA Moodle; webconferéncias, que serao gravadas pela
equipe docente e disponibilizadas para download no ambiente virtual de aprendizagem; midia
interativa digital: textos, animag¢des e outros objetos de aprendizagem selecionados pela equipe
docente, para tratar dos temas de forma ludica e interativa; atividades de aprendizagem como tarefas,
leituras complementares e outras, mediadas pela equipe docente. A avaliagcdo presencial sera
aplicada no final da unidade curricular. As atividades praticas serao presenciais (09 h) em laboratério
de Microvinificagdo ou Tecnologia de Frutas e Hortalicas, sem divisdo de turma. Serao avaliadas
através de relatérios. A avaliacao final da unidade curricular sera uma composicido de atividades
interativas (EaD) e avaliagbes presenciais (tedrica e pratica). Visitas técnicas também poderéo
ocorrer conforme demanda e recursos disponiveis.

Bibliografia Basica:

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

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.) Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e tecnologia. Sao Paulo: Edgard
Blucher, 2010. v. 1.

Bibliografia Complementar:

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

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

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

CH*: CH CH
Unidade Curricular: Nogoes de Harmonizagao " |Laboratério*: Semestre: 3
15 12 EaD*: 3

Objetivos:

* |dentificar e estabelecer em niveis iniciais, relagdes basicas de combinagbes de vinhos e de
cervejas com alimentos, de acordo com as caracteristicas sensoriais desses.

Conteudos:

Relagao bebidas e alimentos: importancia das harmonizagdes na potencializagdo das bebidas.
Caracteristicas sensoriais de alimentos: interpretacdo para harmonizacdo. Nogdes basicas de
técnicas culinarias e bases de cozinha: influéncias sobre harmonizagbes. Exercicio pratico de
harmonizacédo de vinho e de cerveja com alimentos

Metodologia de Abordagem:
O componente curricular apresentara conteudos relacionados a harmonizagao de vinhos e de

cervejas com alimentos, isso em nivel inicial de conhecimento, visto a carga horaria reduzida. A
abordagem dos temas sera feita de forma expositiva e dialogada, possibilitando a construgéo critica
do conhecimento. Para todos os conteudos apresentados, relacionam-se os conteludos dos
componentes curriculares basicos que foram ou que vém sendo desenvolvidos. O componente
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curricular esta dividido em aulas tedricas, tedrico-praticas e atividade avaliativa realizada a distancia.
O conhecimento adquirido sera avaliado através de ferramentas diversas de avaliagcéo, sejam elas
individuais ou em grupos, possibilitando ao discente experimentar metodologias variadas de ensino
aprendizagem. O componente curricular sera desenvolvido com as seguintes distribui¢cdes de cargas
horarias: a) 4 horas de aulas tedricas; b) 8 horas com aulas praticas ou teérico-praticas; c¢) 3 horas
para atividade avaliativa a distancia (3 horas). Os conteudos tedricos serao trabalhados de forma
EaD, através do ambiente virtual de ensino e aprendizagem (AVEA), utilizando diferentes
ferramentas, sincronas e assincronas como livro virtual, videos, videoaula, férum, questionarios,
estudos dirigidos de artigos cientificos entre outros.

Bibliografia Basica:

BORGES, E. P. Harmonizagao: o livro definitivo do casamento do vinho com a comida.1 ed. Rio de
Janeiro: Mauad, 2007.

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

Bibliografia Complementar:

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos
e bebidas. 9. reimpr. Vigosa, MG: Ed. da UFV, 2013. 81 p.

MORADO, R. Larousse da Cerveja. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2009.

RABACHINO, R. Harmonizagao: o equilibrio entre vinho e alimento: com receitas do chef de cozinha
Mauro Cingolani. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2012.

52 4.4 Atividades complementares

53 Nao se aplica.

54

55 4.5 Avaliagao do Processo de Ensino Aprendizagem

A avaliagdo deve ser um instrumento que possibilite a identificacdo do
desenvolvimento de competéncias dos discentes e que forneca elementos para
orientagdes necessarias e complementacdes, enriquecendo o processo de construgao do
conhecimento. E, pois, processual, como ferramenta construtiva que promove melhorias
e inovagdes, com vistas ao aperfeicoamento da aprendizagem dos discentes. As
avaliagbes devem possuir um carater diagnéstico, formativo e somativo.

As atividades avaliativas poderao ser planejadas por meio de provas objetivas e
dissertativas, exposicao de trabalhos, seminarios, estudos de casos, apresentacdo de
relatérios técnicos, realizagao de oficinas em laboratérios da area e outros, na modalidade

EaD e/ou presencial, conforme legislag&o vigente.
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O resultado da avaliagao sera registrado por valores inteiros de 0 (zero) a 10 (dez)
e o resultado minimo para aprovagao em um componente curricular € 6 (seis). Além do
conceito minimo, é necessario obter frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento)
nos encontros presenciais e realizacdo das atividades propostas no AVEA para ser
aprovado na Unidade Curricular.

No AVEA também podem estar previstas as seguintes atividades avaliativas:
féruns, glossario, wiki (trabalhos grupos), mapas conceituais, portfolio, simuladores,
producdo de video, questionarios (dissertativos e objetivos) e outros. Com relagéo as
atividades propostas no Moodle, os professores deverao definir, para cada unidade
curricular, quais serao os aspectos e parametros de avaliagdo aplicados, descrevendo-os
no Plano de Ensino.

Na primeira aula, o professor devera apresentar aos discentes o Plano de Ensino
de sua Unidade Curricular, detalhando os mecanismos de avaliagao que serao utilizados.
Ao discente que ndo conseguir construir a competéncia no tempo previsto, sera dada a
possibilidade de desenvolver estudos paralelos planejados previamente e orientados por
um professor, bem como recuperagao de atividades efetuadas conforme prevé o Art 38
da RDP/IFSC (Resolugdo Consup n° 20/2018).

56 4.6 Trabalho de Conclusao de Curso

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) caracteriza-se pelo uso da
interdisciplinariedade para estimular as aptiddes intelectuais do aluno a partir dos
conhecimentos construidos ao longo do curso, organizado com foco num determinado
problema e objeto de analise, que expressara os processos de aprendizagem, o
comprometimento pessoal e o envolvimento do discente no projeto. O TCC realizado pelo
discente representa um dos requisitos obrigatorios para a obtengdo do certificado de
conclusao do curso de pés-graduacao Lato Sensu.

Sera destinada uma carga horaria de 60 horas para o discente desenvolver o TCC
no ultimo semestre do curso e devera abordar um tema relevante para o setor da
tecnologia de bebidas alcodlicas, o qual deve estar enquadrado conforme as linhas de
pesquisa do professor-orientador, opcionalmente com o auxilio de até 2 (dois) professores
co-orientadores, e de acordo com uma das modalidades apresentadas no Art. 24 da
Resolucdo CEPE/IFSC N° 48 de 12 de Junho de 2018. Ainda, conforme esta Resolugéao,
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o TCC podera ser realizado tanto de forma individual como em dupla e devera ser
apresentado para uma banca avaliadora, cuja formagao sera composta pelo docente
orientador e por mais dois membros (internos ou externos ao IFSC), ficando a critério do
docente orientador a participagao do(s) co-orientador(es).

O professor orientador devera verificar a necessidade de submeter a proposta de
TCC para avaliacdo de um comité de ética em pesquisa em seres humanos ou em animais,
conforme tema abordado. A defesa/arguicdo do TCC sera presencial ou por web
conferéncia com o apoio dos recursos midiaticos disponiveis.

Normas especificas para a orientacao e apresentacao do TCC:

a) Prazo: O discente necessita ter integralizado todos os créditos ou carga horaria
total de disciplinas do curso para apresentar o TCC, sendo o limite maximo de seis meses
apos integralizagao das UC para defesa. A defesa pode ser prorrogada por, no maximo,
seis meses apos integralizagao de todos os créditos ou carga horaria total de disciplinas
do curso, sob pena de cancelamento da matricula o discente que ndo cumprir esta regra.
A prorrogagédo de prazo devera ser solicitada a coordenadoria do curso em formulario
préprio, nas datas previstas no calendario de atividades do curso.

b) Formatacao: Com excecéao das orientagdes do Art. 24 da Resolugdo CEPE/IFSC
N° 48 de 12 de Junho de 2018, o trabalho devera estar formatado conforme orientagdes
contidas no Anexo |.

c) Procedimento para defesa: Apoés finalizado o trabalho, discente e orientador
faréo a escolha da banca avaliadora e enviarao para a mesma uma copia fisica ou digital
do documento com o prazo de antecedéncia minimo de quinze dias. O orientador deve
encaminhar a coordenag&o do curso um e-mail com antecedéncia minima de dez dias da
data da defesa com os dados da mesma para divulgacédo. O discente tera de 20 a 30
minutos para sua apresentagao, com tempo de arguigao de até 20 minutos para cada
componente da banca. Os critérios de avaliacido da banca estdo contidos no Anexo Il, e
deverdo ser entregues aos avaliadores antes da apresentagcédo. O conceito minimo para
aprovacgao € 6,0. Apds a defesa, o orientador se responsabilizara pela elaboracao da ata
(Anexo lll) e pela conferéncia da corre¢ao do trabalho, caso haja. Apds a apresentagao do
TCC o mesmo deve ser entregue no prazo maximo de 01 (um) més, 1 (um) exemplar da
versao final do TCC, em copia digital, com as devidas corre¢des, a ser disponibilizada na
biblioteca do Campus Urupema.

Apds o cumprimento de todas as exigéncias contidas neste item e integralizagéo
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de todas as unidades curriculares o discente recebera o termo de quitacao da coordenagao

e, entdo, podera requerer junto a secretaria académica do curso o seu diploma.

57
58 4.7 Atividades de EAD

Segundo Lampert (2009), o uso da internet, especificamente do computador,
configura-se como um poderoso veiculo de comunicagéo e instrumento pedagogico do
qual o professor de qualquer nivel de ensino podera langar mao para incentivar os alunos
e ressignificar o processo ensino e aprendizagem, tornando-o mais dinamico e atrativo.
Cabe destacar que o uso das tecnologias da informagdo e comunicagado permite aos
professores vivenciarem diferentes maneiras de mediar as situagcdes de ensino e
aprendizagem, além de possibilitar a criagdo de novos e diversificados procedimentos
didaticos. Neste curso especificamente os professores poderao realizar a mediagao e
intervencdo por meio das atividades de estudos e instrumentos de avaliacdo da
aprendizagem no AVEA Moodle, que envolvem: féruns, chats, objetos de aprendizagem,
questionarios objetivos e/ou dissertativos, enquetes, wiki, glossario, blog, estudo de caso,
portfélio, mapas conceituais, produgao de midias visuais ou auditivas, MOOCs, midiateca,
entre outros.

As atividades de mediacgao e interagao deste curso serao realizadas pelos proprios
docentes responsaveis pelas unidades curriculares, sem a presenga da figura do tutor.
Nesse sentido, os professores realizardo por meio da comunicagdo sincrona e/ou
assincrona todas as orientacbes para o desenvolvimento a contento das atividades
planejadas durante o processo formativo. Nos ambientes virtuais de ensino e
aprendizagem a interagdo ocorrera por meio de dispositivos que permitem a comunicagao
tanto de forma sincrona, quanto assincrona, possibilitando a criacdo de diferentes
possibilidades de orientagdes, intervencdes e mediagdes que possibilitam a dialogicidade
e a interacao entre os atores envolvidos nesse processo.

As ferramentas do Moodle também possibilitam atendimento individualizado, ja
que o aluno pode tirar suas duvidas com o professor a qualquer momento, fazendo uso
das ferramentas forum e mensagem, por exemplo. Professor e aluno também podem
agendar dialogo via chat, possibilitando o dialogo de forma sincrona, caso seja necessario.

O curso possuira 66% (309 H) da carga horaria a distancia, distribuida em todas

as unidades curriculares. Esse percentual foi estabelecido mediante experiéncia prévia
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dos docentes do curso, visto que o primeiro PPC aprovado possui 20% referente a essa
modalidade.

O campus Urupema possui computadores na biblioteca, além do Laboratério de
Informatica, disponiveis para o aluno que necessitar acompanhar as atividades

desenvolvidas via Moodle.

59
60 4.8 Critérios de aproveitamento de unidades curriculares cursadas

anteriormente

O requerimento de solicitacdo de validagdo sera formalizado pelo aluno a
coordenadoria de curso, no prazo estipulado no calendario académico. A validacao pelo
reconhecimento de estudos sera decidida pela coordenadoria de curso, mediante consulta
ao professor do componente curricular, fundamentada no plano de ensino e no histérico
escolar do aluno, o qual devera conter: carga horaria, aproveitamento e frequéncia de
aprovagao. Para a aceitagao da validagao, a carga horaria e o programa do componente
curricular cursado devera contemplar no minimo 75% (setenta e cinco por cento) do
componente a ser validado. A disciplina cursada devera ter sido de nivel semelhante, ou
seja, de curso de pés-graduacao Lato Sensu ou Stricto Sensu.

61
62

63 4.9 Incentivo a pesquisa, a extensao e a produgao cientifica e tecnolégica

As atividades do Curso de Especializagdo em Produgao de Bebidas Alcodlicas
tem como base a indissociabilidade entre o ensino, pesquisa e extensao. Dentro de seu
curriculo, foi criado um itinerario no qual o aluno ingressante ira, sob tutoria do corpo
docente, elaborar e desenvolver um projeto de desenvolvimento tecnoldgico, extensao ou
plano de negdcio relacionado ao setor de bebidas alcodlicas.

Ademais, o corpo docente € integrante de grupos de pesquisa envolvidos no
desenvolvimento de pesquisa e producdo técnica e tecnoldgica, em conjunto com
pesquisadores de outras instituicobes de ensino e pesquisa, como a exemplo da
Universidade Federal de Santa Catarina, Universidade Federal de Santa Maria,
Universidade do Estado de Santa Catarina, Empresa de Pesquisa Agropecuaria e
Extensdo Rural de Santa Catarina, Universidade Federal do Rio Grande do Sul, entre

outras. Além disso, para as atividades de pesquisa o IFSC contribui com a disponibilizagao
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da infraestrutura, contando com laboratérios equipados e biblioteca, veiculos, producao de
materiais e divulgacao por meio visual.

O IFSC ainda incentiva a participagao em eventos cientificos pelo pais e exterior,
possibilitando assim, a difusdo dos conhecimentos gerados em projetos no decorrer do
curso. Anualmente acontecem a “Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia” e o
“Seminario de Pesquisa, Extensao e Inovagao do IFSC” e a cada dois anos a “Jornada de
Produgdo Cientifica da Educagado Profissional e Tecnoldégica da Regido Sul”
proporcionando a todos os discentes, docentes e pesquisadores expdéem a sociedade os

trabalhos desenvolvidos.

5. CORPO DOCENTE E TUTORIAL

64 5.1 Corpo Docente Interno

Titulagao/Instituicdo Carga
Unidade Curricular Docente(s) Graduagio Pés-graduagéo Horaria
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, , DOUTORADO EM
QU'M'SEABEE'?B'%%S”M'CA G'L'Q‘X'F'{\T/CE)'&?SO FARMACIA/UFSM |CIENCIAE TECNOLOGIA| 45 H
DE ALIMENTOS/UFRGS
MARCOS
MICROBIOLOGIA DOUTORADO EM
APLICADAA BEBIDAS RDO(E;LRETF? AGRUOF'\é?AM'A/ CIENCIAS DO 45H
ALCOOLICAS srooo R SOLO/UFRGS
TECNOLOGIA DE DOUTORADO EM
BEBIDAS ALCOOLICAS G'L'QX'F'{\T/g'E{?SO FARMACIA/UFSM |CIENCIAE TECNOLOGIA| 30 H
FERMENTADAS DE ALIMENTOS/UFRGS
ANA CAROLINA DOUTORADO EM
SENADE MOURA itﬁi%'%@ﬁgg CIENCIA DOS 7H
DESENVOLVIMENTODE| _ AQUINO ALIMENTOS/UFSC
PROJETOS | LARICE STEFFEN| ADMINISTRAGAO MESTRADO EM
PETERS PUBLICA/UDESC ARQUITETURAE 8H
URBANISMO/UFSC
ANA CAROLINA DOUTORADO EM
SENA DE MOURA it'lfﬂi’:l'}'gg'ﬁgg CIENCIA DOS 8H
DESENVOLVIMENTODE|  AQUINO ALIMENTOS/UFSC
PROJETOS I LARICE STEFFEN| ADMINISTRAGAO A'VI'QESTRADO EM
PETERS PUBLICA/UDESC QUITETURA E H
URBANISMO/UFSC
TECNOLOGIA DE CAROLINA VITICULTURAE C|EBCO;|LATEO1BEAC?NOOI|E_I\OAG| A som
VINHOS PRETTO PANCERI| ENOLOGIA/IFRS | EINCIAE TECHOLOS
DOUTORADO EM
TE%NEg'\-/CéJGA’gDE '-E'[')-é"\é%ﬁggm AGRONOMIA/UDESC|  TECNOLOGIA DE 45H
ALIMENTOS/UNICAMP
METODOLOGIADA | LEILANE COSTA | AGRONOMIA/ DOUTORADO EM
PESQUISA DE CONTO UDESC TECNOLOGIADE 15H
ALIMENTOS/UNICAMP
LEILANE COSTA |  AGRONOMIA/ DOUTORADO EM
TECNOLOGIA DE 30 H
DE CONTO UDESC
, ALIMENTOS/UNICAMP
ANALISE SENSORIAL
DOUTORADO EM
CAROLINA VITICULTURAE | .
PRETTO PANCERI| ENOLOGIA/IFRS |C/ENCIAE TECNOLOGIA — 15H
DE ALIMENTOS/UFSC
TECNOLOGIADE JALLSON DE QUIMICA “DOUTORADO EM
DESTILADOS E e INDUSTRIAL/  |CIENCIAE ENGENHARIA| 30 H
OUTRAS BEBIDAS UNIVILLE DE MATERIAIS/ UDESC
» TECNOLOGIAEM
’ Agﬁgﬁ@\gges EVELIZE ZERGER| GASTRONOMIA/ | MESTRE E'\C";ST URISMOZ | 45
CESUMAR
OPERAGOES TAIANA MARIA ENA(IB_IIEI\,:EHI\IIE]F%%/DE DOUTORADO s0H
UNITARIAS DEBONI NS EM/UNICAMP
DOUTORADO EM
Cg{jmg';\%g'z G'L'Q‘X'F'{\T/CE)'&?SO FARMACIA/UFSM |CIENCIAE TECNOLOGIA| 30 H
DE ALIMENTOS/UFRGS
65
66 5.2 Corpo Docente Externo
67 Nao se aplica.
68
69 5.3 Colegiado do Curso
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70 Nao se aplica.
71
6. INFRAESTRUTURA FiSICA
72
73 6.1 Instalagdes gerais e equipamentos
74 O Cémpus Urupema do Instituto Federal de Santa Catarina possui 5 salas de

aula, equipadas com projetores multimidia e sistema de aquecimento, 8 laboratérios

para atividades de ensino, pesquisa e extensido, um auditério para aproximadamente

100 pessoas com recurso de videoconferéncia, um refeitorio, um laboratério de

informatica e uma biblioteca.

75 O campus conta também com 4 veiculos automotivos, sendo 2 caminhonetes,

com capacidade para 5 passageiros, um veiculo com capacidade para 5 passageiros

e 1 micro-6nibus com 24 lugares, para viagens e visitas técnicas. No quadro abaixo

encontram-se descritas as informacdes referentes ao espaco e materiais contidos

nos ambientes de uso geral.

76
Local Quantidade Detalhamento
1. Salas de Aula 5 1 Projetor multimidia, com suporte; 37 a 40 Carteiras; 1

Conjunto de mesa e cadeira para o professor; 1 Tela de
projegao retratil; 1 Quadro branco.

2. 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 Projeg¢ao Retratil. Tamanho da tela: 1,80m x
1,80m; 01 Quadro branco para uso com caneta tipo
marcador dimensdes: 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. Area: 54 m?

3. Secretaria

5 mesas e cadeiras de escritorio; cinco computadores
ligados a rede (internet); impressora; materiais de
escritorio.

4. Sala Multiuso

100 Carteiras (acento e mesa); 1 Tela de Projecao Retratil.
Tamanho da tela: 1,80m x 1,80m; 1 Suporte de teto




universal para projetores multimidia; 1 Quadro branco para
uso com caneta tipo marcador dimensbdes: 1,2x3m; 1
Televisor LG 52' LED 42LT560H-S.209AZXC3V922; 1
Camera Videoconferéncia Marca Cisco; 1 Microfone para
Videoconferéncia Cisco; 1 Lousa Digital; 1 Caixa de som.
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5. Sala dos
Professores

2 Estacbes de trabalho, com 18 lugares individuais; 18
cadeiras  giratorias, estofada, com bragos; 1
microcomputadore, com leitor e gravadora de DVD e CD,
mouse e teclado;1 armario tipo vestiario, com 16 lugares
individualizados. Area de cada sala: 45 m?

6. Laboratdrio 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 precisao 0,1 mg; 1 Balanga
eletrbnica com capacidade até 400 g e preciséo 0,01 g; 1
Balanca eletronica com capacidade até 4000 g e precisao
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 Espectrofotometro
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
Refratémetro analégico de bancada; 1 Texturbmetro; 1
colorimetro CIELAB com acessorios; Vidrarias diversas.

7. Laboratoério 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 1ISO,
cuspideira, utensilios para servigo de bebidas alcodlicas;
4 cabines individuais (em instalagao).

8. Laboratério de
Ensino Geral

1 Agitador de tubos tipo Vortex; 1 Agitador magnético com
aquecimento; 1 Balanga eletrénica com capacidade até
400 g e precisao 0,01 g; 1 Balancga eletronica 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;

9. Laboratdrio 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
fogéo 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 eletronica
com capacidade até 5000 g; 1 Balanca eletrénica com
capacidade até 1010 g; 1 Prensa hidraulica;
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10. 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 Balanga
eletrbnica com capacidade até 400 g e preciséo 0,01 g; 1
Balanca eletrénica 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 bacterioldgica; 1
Estufa microprocessada, até 300°C, com capacidade de
100 litros; 1 Incubadora de bancada refrigerada, com
agitagao; 1 Microscopio optico trinocular; 1 Refrigerador,
duplex, capacidade aprox. 400 litros; 1 micro-ondas; 1
estereoscopio; 1 ultrafrezer; 1 ultrapurificador de agua; 1
Incubadora Shaker; 1 Estufa de Esterilizacdo e secagem;
1 banho-maria c/ 6 bocas; 1 bomba de vacuo; 1
termociclador; 1 Cuba de eletroforese horizontal; 1
transiluminador; 1 sistema de fotodocumentagao de géis;

11. Laboratério
de
Microvinificagao

1 pHmetro, tipo de bolso; 2 Estufa microprocessada, até
300°C, com capacidade de 100 litros; 1 Refrigerador,
capacidade aprox. 400 litros; 1 Desengacadora
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 3,5m3/h; 1 Balanca
analitica capacidade maxima 220g; 1 bomba de vacuo; 1
Balancga semi-analitica, capacidade maxima 1010g; 1
fogdo a gas 2 bocas; 1 coifa de exaustéo; 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;
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14 caixas plasticas para colheita, capacidade de 25kg; 1
Refratdmetro portatil com escala de 0-32% (Brix); 2
Densimetro (escala 900 a 1100); 2 Alcoédmetro (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 refrigeragdo; moedor de malte

manual.
14. Laboratério 1 1 Mesa Comum; 1 Estufa de crescimento de massas; 1
de Gastronomia e Maquina de Lavar Loucgas; 1 Forno turbo elétrico, fabricado
Panificacao em ago com pintura epoxi, acabamento frontal em aco

inoxidavel, visor em vidro; 2 Balangas de Precisao de
Laboratério; 1 Estante Aco; 2 Fornos elétricos; 1 Fritadeira -
industrial de mesa com uso de agua e 6leo simultaneo; 1
Masseira - misturadeira rapida capacidade 12,5 kg farinha / 20
kg massa; 1 Modeladora de massa; 1 cilindro elétrico;1 Forno
industrial; 1 Forno Micro-ondas; 1 Batedeira industrial; 1
Divisora de coluna de massa alimenticia, estrutura e
construcao em ferro fundido; 1 Bancada; 1 Refrigerador
domeéstico grande tipo geladeira duplex; 2 Multiprocessadores
de Alimentos; 1 Batedeira Planetaria Profissional; 2 Armarios
de Madeira; 1 Liquidificador industrial; 1 Banqueta fixa; 2
Estantes de ago reforgada; 1 Bancada em ago inox; 1 Fogao a
Gas Tipo Industrial. Area de 99,21 m2.

77 6.2 Polos de apoio presencial ou estrutura multicampus (para cursos EAD)

Esse curso constituira uma oferta prépria do IFSC, especificamente do campus
Urupema, por esse motivo a oferta sera realizada com apoio do nucleo de educacéao a
distancia (NEaD) do campus. A Resolugédo N° 22/2013, do Conselho Superior do IFSC,
aprovou as acdes que incentivam a institucionalizacdo da Educag¢ao a Distancia neste
Instituto Federal a partir da criagao dos Nucleos de Educacao a Distancia. Atualmente o
IFSC disponibiliza de 17 nucleos de educacgao a distancia devidamente habilitados e todos
apresentam a seguinte infraestrutura fisica e tecnoldgica que podera ser utilizadas no
processo de ensino e aprendizagem dos alunos da EaD:

. sala de coordenacao,

e salas de aula,

e  sala de videoconferéncia,
e laboratorio de informatica;

o biblioteca.
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Os equipamentos disponiveis no campus sao: computadores, webcam,
equipamento de videoconferéncia, projetor multimidia, internet de no minimo 2Mbs e
mobiliario que garantem suprir as necessidades de infraestrutura tecnolégica para o
estudante da EaD.

Todos os ambientes sdo também devidamente climatizados e apresentando os
requisitos de limpeza, iluminagdo, acustica, ventilagcdo, conservacido e comodidade

necessarios a atividade desenvolvida.

78 6.3 Sala de tutoria (para cursos EAD)

Sera utilizado o AVEA-Moodle como ambiente de aprendizagem e interagéo entre
docentes e discentes. Mas caso o aluno necessite de orientagdes especificas essas
poderéao ser realizadas por meio do e-mail, no AVEA e também no nucleo de educacgao a
distancia (NEaD) que dispéem além da sala de tutoria de outros ambientes adequados
para otimizar o processo de ensino e aprendizagem que apresentam infraestrutura
tecnoldgica e fisica, tais como: computadores ligados a internet com webcam, mobiliario
como cadeiras, carteiras e outros que apresentam os requisitos de limpeza, iluminagao,

acustica, ventilagao, conservagao e comodidade necessarios a atividade desenvolvida.

79 6.4 Suportes midiaticos (para cursos EAD ou para contemplar os 20% da

carga horaria em EaD nos cursos presenciais)

Para o desenvolvimento das atividades de ensino e aprendizagem serao
necessarios: Sala de webconferéncia para o desenvolvimento de atividades presenciais
das unidades curriculares. A utilizagao desta tecnologia otimiza em tempo real o processo
de comunicacéo entre professores e alunos e entre os alunos. Sala de aula (AVEA) de na
plataforma Moodle do IFSC para o desenvolvimento e postagem de conteudos e atividades
de estudos e avaliativas das unidades curriculares. Destaca-se que o ambiente virtual de
ensino e aprendizagem oferece um conjunto de ferramentas computacionais que permitem
a criagdo e o gerenciamento de cursos a distancia, potencializando processos de
interacao, colaboracao e cooperagao e reunindo, numa unica plataforma, possibilidades
de acesso online, de todos os sujeitos participantes do curso. Laboratério de informatica
nos nucleos de educacgao a distancia para utilizagdo dos alunos caso necessitem para o

desenvolvimento das atividades do curso.
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81 6.5 Biblioteca

A Biblioteca do Campus Urupema tem por finalidade reunir, organizar e disseminar
informagdes para oferecer suporte a comunidade académica na realizagdo de suas
atividades de ensino, pesquisa e extensao, proporcionando-lhes mecanismos que visem
estimular o uso de seu acervo e incentivar a leitura, criando, em seu ambiente,
oportunidades para a concretizagao da missao institucional. A estrutura fisica oferece
condi¢des apropriadas as praticas de estudo em um ambiente climatizado e iluminado em
uma area ampla de 67 m? distribuida em saldo, sala de estudo coletivo e sala da
administracao e processamento técnico dos materiais. A biblioteca contém estantes para
livros; mesas e cadeiras de estudo; 5 computadores ligado a rede (internet); acervo de
livros, periddicos, CD’s, DVD's.

Os principais servigos oferecidos pela Biblioteca sao:

. consulta local e online ao acervo;

. empréstimo domiciliar;

. reserva de material,
. renovacao de empréstimo local;
. levantamento bibliografico;

. orientagdo na normalizacdo de trabalhos académicos;

. servicos de referéncia e visitas orientadas.

7. AVALIAGAO DO PROJETO PEDAGOGICO

O projeto pedagogico do curso sera avaliado regularmente a cada reunidao do corpo
docente do curso e as sugestdes de alteragbes serédo objeto de avaliagao nas atividades
do Grupo de Trabalho de Reestruturacdo do PPC da Pds-Graduagdo do Campus

Urupema, apés a primeira aplicagao integral do curso.

8. AUTORIZAGAO DA OFERTA DO CURSO

Escrever texto/ tabela.



Orientacgao: citar os documentos que autorizam a oferta do curso
(Resolugoes CEPE e CONSUP, etc). Completar o preenchimento posterior a
aprovacgao do Curso nas instancias cabiveis.
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9. ANEXOS

ANEXO |

INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA
) y CAMPUS URUPEMA ]
POS-GRADUACAO EM TECNOLOGIA DE BEBIDAS ALCOOLICAS

TiTULO DO TRABALHO

Nome do Aluno

Urupema
ano
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Nome do Aluno

Titulo do Trabalho

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado
como requisito parcial para obteng¢ao do titulo de
Especialista em Tecnologia de Bebidas
Alcodlicas, do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, Campus
Urupema.

Orientador: (nome do orientador)

Urupema
ano



Titulo do trabalho

Autores

Filiagcdes

Resumo: paragrafo unico, até 300 palavras

Palavras-chave: de trés a cinco, separadas por ponto e virgula

Abstract: paragrafo unico, até 300 caracteres

Keywords: de trés a cinco, separadas por ponto e virgula
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ANEXO II

ATA DE DEFESA DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
POS-GRADUACAO EM TECNOLOGIA DE BEBIDAS ALCOOLICAS

DATA DA DEFESA:
DISCENTE:
ORIENTADOR:

BANCA EXAMINADORA: (nomes completos e instituicao)
(Presidente)

TiTULO DO TRABALHO:

LOCAL:
HORA DE INICIO:

Em sesséo publica, apos exposicéo de cerca de minutos, o candidato
XXXXX foi arguido(a) oralmente pelos membros da banca tendo como resultado:

( )APROVADO, SEM ALTERACOES

( YAPROVADO, CONDICIONADO AS ALTERACOES:

( ) REPROVADO.
NOTA: .
Na forma regulamentar foi lavrada a presente ata que é abaixo assinada pelos membros da banca,

na ordem acima determinada, e pelo(a) candidato(a):

Presidente e Membros da banca:

Candidato(a):

Urupema, de de




ANEXO Il

FORMULARIO DE AVALIAGAO DA BANCA

Nome do Examinador:

Critérios de avaliagao:

Apresentacgao (Peso 3,0)

Trabalho Escrito (Peso 7,0)

Critério Pontuacao Critério Pontuacgao
Conhecimento Técnico 1,0 Formatacao 1,5
Qualidade da Apresenta-| 0,5 Linguagem culta 1,5
¢cao
Resposta as arguicdes 1,0 Conhecimento técnico 2,0
Postura e linguagem culta | 0,5 Originalidade e relevan- | 2,0

cia

Nota Final:
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