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RESOLUCAO CEPE/IFSC N° 83 DE 19 DE OUTUBRO DE 2019.

Aprova a alteracdo de PPC e da outras
providéncias.

O PRESIDENTE do COLEGIADO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO DO INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SANTA CATARINA — CEPE, de
acordo com a Lei que cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, LEI
11.892/2008, no uso das atribuicdes que lhe foram conferidas pelo artigo 9° do Regimento Interno
do Colegiado de Ensino, Pesquisa ¢ Extensdo do Instituto Federal de Santa Catarina RESOLUCAO
N° 18/2013/CONSUP, pela competéncia delegada ao CEPE pelo Conselho Superior através da
RESOLUCAO N° 17/2012/CONSUP, e de acordo com as competéncias do CEPE previstas no
artigo 12 do Regimento Geral do Instituto Federal de Santa Catarina RESOLUCAO N°
54/2010/CS;

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar a alteragdo de PPC do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura em Enologia —
Campus Urupema, conforme anexos, e revogar a Resolugao n® 50/2018/CEPE/IFSC que trata do
referido curso:

N° Curso Carga Vagas Vagas Turno de
Campus Nivel Modalidade | Status Curso hordria | por | totais | oferta
turma anuais
1. | Urupema Superior Presencial | Alteragdo Curso Superior de 3000 horas 25 25 Vespertino
Tecnologia em
Viticultura e Enologia

Floriandpolis, 19 de outubro de 2019.

LUIZ OTAVIO CABRAL
Presidente do CEPE do IFSC
(Autorizado conforme despacho no processo n°23292.015007/2019-17)
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ALTERACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

DADOS DO CAMPUS

1 Campus: Urupema

2 Departamento: Nao se aplica.

3 Contatos/Telefone do Campus: 49 32363100 - 32363117

DADOS DO CURSO

4 Nome do curso: Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia
5 Numero da Resolugao do Curso: RESOLUCAO N° 30/2014/Consup

6 Forma de oferta: Presencial Integral

ITEM A SER ALTERADO NO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO:

Foram realizadas alteragcdes e adequagdes nos seguintes itens do formulario de PPC:
12. Carga horaria do curso
13. Vagas
'14. Turno e oferta
23. Legislacao (profissional e educacional) aplicada ao curso:
27. Matriz Curricular do Curso
29. Atividade EaD
30. Componentes Curriculares
31. Estagio Curricular Supervisionado
35. Atividades de Extensao
'37. AcGes de permanéncia e Exito — Atividades complementares
'39. Atividades de Tutoria
40. Material didatico-pedagdgica
'41. Mecanismos de interacao entre docentes, tutores e estudantes ;
44. Justificativa da Oferta do Curso no Campus '
45. Itinerario formativo no Contexto da Oferta do Campus
49. Titulagao e formacao do corpo de tutores do curso

DESCREVER E JUSTIFICAR A ALTERACAO PROPOSTA: . _
Justifica-se a alteragao e/ou adequagéo de cada item, conforme descrito a seguir:

12. Carga horaria do curso — atender a legislagao vigente quanto carga horaria maxima e
minima de Cursos de Tecnologia, bem com a legislagdo de curricularizacio da extensao
e inclusdo de percentual de unidades curriculares na modalidade a distancia.

13. Vagas — atender as carateristicas do curso, infraestrutura (6nibus e laboratérios) e
POCV |

14. Turno e oferta — torar o curso mais atrativo e ingresso mais efetivo.

23. Legislagao (profissional e educacional) aplicada ao curso — adequagées quanto ao
'Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia; Portaria MEC n° 1.134, de 10
\de outubro de 2016, que regulamenta oferta EaD em cursos presenciais; Resolucdo
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CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018, estabelece as diretrizes-_para a extensao na
educacao superior brasileira. :

27. Matriz Curricular do Curso — Modificagdo de carga horaria de unidades curriculares
existente; adequagao de conteudos; retirada de unidades curriculares com contetidos
sobrepostos; inclusdo de unidades curriculares especificas de extensao.

29. Atividade EaD - incluséo de 5,6 % de carga horaria na modalidade a distancia em |
diferentes unidades curriculares e para oferta da UC eletiva Libras. '
30. Componentes Curriculares — Adequagdo de nomes, carga horaria e contetidos.
Inclusao de novas componentes especificas para atividades de extensao.

'31. Estagio Curricular Supervisionado obrigatério — adequagdo de carga horaria,
atualizacao da fase de oferta e atendimento ao §1° do art. 10 Lei n° 11.788, de 25 de
setembro de 2008.

'35. Atividades de Extensao — Inclusao do percentual de 10% da carga horaria do curso,
com atividades de extenséo conforme orientagées da Resolugcdo CONUP n° 40, de 29 de
agosto de 2016.

|37. Agbes de permanéncia e Exito - inclusdo como acao para permanéncia e éxito a
realizacao de atividades complementares (100 horas) que fardo parte da integralizacao
do curso.

39. Atividades de Tutoria — Inclusdo do item em fungdo do percentual de horas
ministrados na modalidade a distancia.

140. Material didatico-pedagégica - Inclusdo do item em fungéo do percentual de horas|
ministrados na modalidade a distancia.

41. Mecanismos de interagao entre docentes, tutores e estudantes - Inclus&o do item em
funcao do percentual de horas ministrados na modalidade a distancia.

44. Justificativa da Oferta do Curso no Campus — Atualizagio de dados, e afirmacéao da
importancia do curso para regiéo.

49. Titulagao e formagao do corpo de tutores do curso - Inclusdo do item em funcao do |
percentual de horas ministrados na modalidade a distancia. e 1

Urupema, 15 de abril de 2019. -

. Marcos Roberto Dobler Stroschein
Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria Diretor-Geral
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010 IFSC - Campus Urupema
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Formulario de Aprovagao do Curso e Autorizagao da Oferta
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO SUPERIOR

Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

PARTE 1 — IDENTIFICAGAO

| - DADOS DA INSTITUIGAO

Instituto Federal de Santa Catarina — IFSC

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

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

Il - DADOS DO CAMPUS PROPONENTE

1. Campus:
Urupema

2. Endereco e Telefone do Campus:
Rua do Conhecimento, s/n, Centro, Urupema, SC, CEP:88625-000. Telefone (49)
32363100. CNPJ:11.402.887/0016-47.

2.1. Complemento:
Nao se aplica.

3. Departamento:
Nao se aplica.

Il - DADOS DO RESPONSAVEL PELO PROJETO DO CURSO

4. Chefe DEPE:
Rogerio de Oliveria Anese; e-mail <rogerio.anese@ifsc.edu.br>; Telefone (49) 3236-3115.

5. Contato:
Carolina Pretto Panceri; <carolina.panceri@ifsc.edu.br>; Telefone (49) 3236-3117.

6. Nome do Coordenador/proponente do curso:
Carolina Pretto Panceri; <carolina.panceri@ifsc.edu.br>; Telefone (49) 3236-3117.

7. Aprovagao no Campus:
Resolugao do Colegiado do Campus 06/2019 de 15/04/2019.
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PARTE 2 - PPC
IV-DADOS DO CURSO

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

9. Designac¢ao do Egresso:
Tecndlogo(a) em Viticultura e Enologia

10. Eixo tecnolégico:
Producgao Alimenticia

11. Modalidade:
Presencial com carga horaria a distancia

12. Carga Horaria do Curso:
Carga horaria de Aulas: 2540 h
Carga horariade TCC: 0 h
Carga horaria de Atividades de Extensao: 300 h
Carga horaria de Estagio: 360 h
Carga horaria de Atividades Complementares: 100 h
Carga horaria Total: 3000 h

13. Vagas:

a) Vagas por Turma:

25 vagas

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia apresenta um total de 3000
horas, sendo destas 582 horas praticas distribuidas em unidades curriculares no nucleo basico, de
viticultura, de enologia e de agronegécio, além de 300 horas dedicadas a extensdo que compde
parte das unidades curriculares do nucleo interdisciplinar. As aulas praticas e atividades de
extensao além de utilizarem os laboratérios do Campus, ocorrem em diferentes propriedades da
regido, sendo imprescindivel o transporte dos alunos até o local para realizagdo das atividades.
Para isso, o Campus Urupema conta com um micro-6nibus que tem capacidade para 27 pessoas
mais o motorista. Neste cenario um ingresso acima de 25 alunos anuais inviabilizaria inumeras
aulas praticas e atividades de extensdao a campo, limitando o processo de ensino-aprendizagem.
Em média, sdo realizadas 20 saidas anuais para realizacdo de visitas técnicas com alunos do
Curso, isso demonstra uma frequéncia de uso do énibus uma vez a cada duas semanas, fato que
dificulta/inviabiliza a contratagdo frequente de Onibus com mais lugares. Além disso, ndo ha
garantia que o fretamento de 6nibus sempre estara disponivel em fung¢ao da liberagao de recurso.
Por outro lado, o énibus do Campus esta a disposi¢ao para uso.

Além disso, a formagdo superior da area de viticultura e enologia apresenta
particularidades inerentes ao objeto de conhecimento, sendo fundamental a realizacdo de aulas
praticas e visitas técnicas aos empreendimentos da vitivinicultura, proporcionando efetivamente
que os discentes construam seu conhecimento. Ademais, aulas praticas sao realizadas nos
laboratérios gerais e especificos para o curso, os quais estdo descritos nos itens 54 e 55 e
possuem entre 27 e 80 m?, os quais comportam adequadamente até 25 alunos mais o professor e
técnico de laboratério, garantindo a execucdo da atividade pratica por todos, tornando a
experimentagcdo uma metodologia efetiva de ensino-aprendizagem.
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Maior numero de vagas demandaria a ofertar duplicada de unidades curriculares,
dobrando a carga horaria docente, fato que nao esta previsto no planejamento institucional de
Plano de oferta de cursos e vagas (POCV) do Campus Urupema, aprovado na Chamada Publica
(Edital PROEN N° 02/2017).

Ressalta-se ainda, que em fungdo das especificidades da formagao em viticultura e
enologia o Curso tem apresentado numero de vagas ociosas, as quais afetaram a avaliagado do
Curso, durante o processo de reconhecimento pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira (INEP). Considerando o exposto, justifica-se o numero de 25 vagas
por turma para o Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, maximizando a
qualidade de ensino e primando por conceitos de exceléncia no Sistema Nacional de Avaliacdo do
Ensino Superior (SINAES).

b) Vagas Totais Anuais:

25 vagas

14. Turno de Oferta:
Vespertino — atividades no contra turno uma vez por semana.

15. Inicio da Oferta:
2015/1 (Resolugao n° 30/2014/CONSUP; Resolugdao CEPE/IFSC n° 50 de 13/06/2018).

16. Local de Oferta do Curso:
IFSC Campus Urupema
17. Integralizagao:

Tempo minimo de Integralizagao: 7 semestres
Tempo maximo de Integralizagéo: 14 semestres

18. Regime de Matricula:

() Matricula seriada (matricula por bloco de UC em cada semestre letivo)
( X') Matricula por créditos (Matricula por unidade curricular)

19. Periodicidade da Oferta:
Anual

20. Forma de Ingresso:
() Analise socioeconémica
() Sorteio
() Prova
(X)SISuU

21. Parceria ou Convénio:
Nao se aplica.
Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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22. Objetivos do curso:

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia tem como objetivo geral
capacitar profissionais para atuarem no manejo de videiras e producao de uvas, bem como nos
setores de producdo e gestdo da industria enoldgica.

Sao objetivos especificos do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia:
Formar profissionais com conhecimentos em viticultura e enologia;

Formar profissionais com conhecimentos em gestdo da industria enolégica;
Gerar e disseminar conhecimento técnico e cientifico sobre a vitivinicultura;
Incentivar o setor terciario relacionado a vitivinicultura;

Promover o desenvolvimento da vitivinicultura de forma sustentavel.

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

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

. Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996 (LDB) que estabelece as diretrizes e
bases da educacgao nacional;

. Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008 que institui a Rede Federal de Educagao
Profissional, Cientifica e Tecnologica, cria os Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia;

. Parecer CNE/CEB n°436/2001, Parecer CNE/CP n° 29 de 3 de dezembro de 2002
e Resolugdo CNE/CP n° 03 de 18 de dezembro de 2002, que institui as diretrizes curriculares
nacionais para os cursos superiores de tecnologia;

. Parecer CNE/CES n° 239/2008 de 06 de novembro de 2008, dispbe sobre a oferta
das atividades complementares e procedimentos relativos a integralizagéo da carga horaria destas
nos cursos superiores de tecnologias;

. Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia.

. Resolugédo n°® 41 de 20 de novembro de 2014, Regulamento Didatico-Pedagdgico
(RDP) do IFSC;

. Portaria MEC n° 1.134, de 10 de outubro de 2016, Dispde sobre a oferta, por
Instituicdes de Educagéo Superior - IES, de disciplinas na modalidade a distancia em cursos de
graduacao presencial;

. Decreto n® 9.057, de 25 de maio de 2017, regulamenta o art. 80 da Lei n® 9.394, de
20 de dezembro de 1996;

. Resolucdo/CNE n° 1, de 11 de marco de 2016 que estabelece diretrizes e normas
nacionais para a oferta de programas e cursos de educagao superior na modalidade a distancia;

. Resolucdo CEPE/IFSC n°® 04 de 16 de margo de 2017, estabelece diretrizes para a
oferta de cursos e componentes curriculares na modalidade a distancia;

. Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispde sobre o estagio de
estudantes;

. Resolugdao CEPE/IFSC n° 74 de 8 de dezembro de 20186, retificada pela Resolugao
n® 01/2017/CEPE/IFSC que regulamenta a pratica de estagio obrigatério e nao-obrigatério dos
estudantes do Instituto Federal de Santa Catarina;

. Resolucdo CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018, estabelece as diretrizes
para a extensdo na educacao superior brasileira;

. Resolugdo CONUP n° 40, de 29 de agosto de 2016, aprova as diretrizes para
inclusdo das atividades de extens&o nos curriculos dos cursos de graduacgao do IFSC e da outras
providéncias.
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. Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005, o qual aponta a necessidade de se

ter Libras como unidade curricular optativa em todos os cursos superiores.

O Tecndlogo em Viticultura e Enologia tem sua profissdo regulamentada pela Lei n°
11.476, de 29 de maio de 2007 a qual estabelece o exercicio da profissdo e dispbe sobre as
atribuicdes do Tecndlogo em Viticultura e Enologia. A Classificacdo Brasileira de Ocupacgbes
(CBO) estabelece o cadigo n° 3250-05 para o Tecnélogo em Viticultura e Enologia.

Para exercer a profissao € obrigatério o registro no conselho de fiscalizagdo profissional.
Os Tecnologos em Viticultura e Enologia podem ter seus registros profissionais no Conselho
Regional de Engenharia, Arquitetura e Agronomia — CREA ou no Conselho Regional de Quimica —
CRQ, conforme as necessidades da anotagao técnica. Assim, este PPC atende as exigéncias dos
respectivos conselhos:

. Resolugcdao Normativa do Conselho Federal de Quimica n° 257 de 29 de outubro de
2014.

. Resolugdo do Conselho Federal De Engenharia, Arquitetura E Agronomia n° 1.010
de 22 de agosto de 2015.

24. Perfil Profissional do Egresso:

Planeja, implanta, executa e avalia os processos de producdo, desde a escolha das
cepas de uva ao produto final. Gerencia os processos de producdo e comercializagao de vinhos e
derivados. Realiza analise microbioldgica, bioquimica, fisico-quimica, sensorial, toxicoldgica e
ambiental na produg¢ao de vinhos e derivados. Supervisiona os processos de producao de vinhos
e derivados. Gerencia os processos de transformacgdes do envelhecimento de vinhos e derivados.
Coordena programas de conservagao e controle de qualidade no processo de industrializagdo de
vinhos e derivados. Gerencia a manutencdo de equipamentos na industria de processamento de
vinhos e derivados. Realiza atividades de escolha e degustacdo de vinhos e derivados.
Desenvolve, implanta e executa processos de otimizagdo na producédo e industrializacdo de
vinhos e derivados. Desenvolve novos produtos e pesquisa em viticultura e enologia. Elabora e
executa projetos de viabilidade econémica e processamento de vinhos e derivados. Vistoria,
realiza pericia, avalia, emite laudo e parecer técnico em sua area de formacéo.

25. Competéncias Gerais do Egresso:

. Planejar, realizar e monitorar as diferentes etapas e os procedimentos do cultivo da
videira.

. Operar os equipamentos e materiais empregados nos procedimentos vitivinicolas.

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

. Identificar e realizar analise sensorial de vinhos e derivados da uva e do vinho.

. Organizar, dirigir e assessorar procedimentos de controle de qualidade do vinho e
derivados.

. Aplicar a legislacdo vigente das atividades e dos produtos vitivinicolas.

. Gerenciar o agronegécio da vitivinicultura, considerando sua viabilidade técnica,
econdmica, social e ambiental.

. Responder tecnicamente pela industria enoldgica e ser perito em provas judiciais.

. Desenvolver pesquisa na area da viticultura e da enologia, gerando e disseminando

conhecimento e inovagao para o setor.
26. Areas/campo de Atuagcao do Egresso
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Empresas e cooperativas de cultivo, armazenamento e distribuicdo de uvas, vinhos e
derivados. Industrias de uvas, vinhos e derivados. Laboratérios para analise de vinhos e
derivados. Restaurantes, bares, hotéis, enotecas e estabelecimentos alimentares. Institutos e
Centros de Pesquisa. Instituicbes de Ensino, mediante formacado requerida pela legislacado
vigente.

V — ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

27. Matriz Curricular:

O curso estd estruturado em sete semestres (fases), constituidos de unidades
curriculares, as quais possuem interdisciplinariedade, o que esta demonstrado na forma de pré-
requisitos e conforme nucleo que pertence. A matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia
em Viticultura e Enologia € composta por unidades curriculares do nucleo basico, interdisciplinar,
viticultura, enologia e agronegadcio e eletivas, além de possuir carga horaria destinada ao Estagio
Curricular Supervisionado e Atividades Complementares (Tabela 1 e 2). Esta previsto, neste curso,
a oferta de partes da unidade curricular na modalidade a distancia, considerando-se e
respeitando-se a legislagao vigente e também a Resolugdo CEPE/IFSC n° 04 de 16 de margo de
2017, que estabelecem diretrizes para a oferta de cursos e componentes curriculares na
modalidade a distancia. A Tabela 1 apresenta a organizagcdo das unidades curriculares
obrigatdrias do curso, enquanto a Tabela 2 apresenta a lista de unidades curriculares eletivas e a
Tabela 3 € uma representacao grafica do itinerario formativo.
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Tabela 1 - Matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

Pré- . . o Carga horaria (horas)
Fase - Unidade Curricular Cdédigo
requisito Teodrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
- Atividades de Extenséo | AEX-01 - - - 40 40
- Ceomuncecae s ceor w0 | - - -«
- Ecologia ECO-01 30 10 - - 40
- Genética para Viticultura e Enologia | GVE-01 30 10 - - 40
T - Introducéo a Viticultura e Enologia IVE-01 22 10 8 - 40
- Matematica Aplicada MTA-01 60 - - - 60
- Quimica Experimental QEX-01 - 40 - - 40
- Quimica Geral e Inorganica QGI-01 48 - 12 - 60
- Quimica Organica QOR-01 32 - 8 - 40
Carga horaria 1° Fase| 400
- Atividades de Extenséo |l AEX-02 - - - 40 40
P01 | Bioquimica BQU02| 60 | 20 | - . 80
GVE-01 |Boténica da Videira BMV-02 50 10 - - 60
- Desenvolvimento e Extensdo Rural | DER-02 30 10 - - 40
2 - Estatistica Basica EST-02 | 40 - - - 40
- Fisica Aplicada FI1S-02 50 10 - - 60
- Microbiologia geral MCG-02 20 12 8 - 40
QGI-01
QOR-01 | Quimica Analitica e Instrumental QAN-02 20 32 8 - 60
QEX-01
Carga horaria 2° Fase| 420
EST-02 |Analise Sensorial | ANS-03 30 10 - - 40
- Atividades de Extenséo Il AEX-03 - - - 40 40
SOl Cigncia do Solo CSL-03 | 40 | 20 | - . 60
S“Q”b’:gg Fisiologia da Videira FVS-04 | 32 20 | 8 ; 60
¥ Implantagdo e Mecanizacdo de
FIS-02 Vinhedos IMV-03 40 20 - - 60
FIS-02 |Instalagdes na Industria Enoldgica [IE-03 32 8 - - 40
MCG-02 | Microbiologia Enolégica MCE-03 20 12 8 - 40
BQU-02 | Operagdes Pré-fermentativas OPF-03 44 16 - - 60
QAN-02 | Quimica Enoldgica QME-03 28 20 12 - 60
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Carga horaria 3° Fase| 460
ANS-03 | Andlise sensorial Il ANS-04 8 20 12 - 40
- Atividades de Extensao IV AEX-04 - - - 60 60
EST-02 |Estatistica Experimental EST-04 20 20 - - 40
CSL-03 |Fertilidade e Manejo do Solo FRT-04 60 20 - - 80
4 - Manejo da Videira | MNV-04 40 20 - - 60
GVE-01 | Variedades e Propagacao VAR-02 60 - - - 60
QME-03
OPF-03 | Vinificagbes VIN-04 70 10 - - 80
IIE-03
Carga horaria 4° Fase| 420
- Atividades de Extenséo V AEX-05 - - - 60 60
- Eletiva | ELT-05 40 - - - 40
- Enoturismo ENT-05 20 - - - 20
5 BMV-02 | Fitossanidade FTS-05 60 20 - - 80
- Gestéo Organizacional GES-05 32 - 8 - 40
MNV-04 | Manejo da Videira Il MNV-05 40 20 - - 60
- Matematica Financeira MTF-05 32 - 8 - 40
VNF-04 |Pratica Enoldgica PEN-05 10 70 - - 80
Carga horaria 5° Fase| 420
ANS-05 |Analise Sensorial Ill ANS-06 10 30 - - 40
- Atividades de Extenséao VI AEX-06 - - - 60 60
VNF-04 | Derivados da Uva e do Vinho DUV-06 28 20 12 - 60
- Eletiva Il ELT-06 40 - - - 40
6° - Empreendedorismo EMP-06 30 10 - - 40
- Marketing MKE-06 40 - - - 40
VNF-04 | Operacdes Pdés-fermentativas OPF-06 48 20 12 - 80
Responsabilidade Socioambiental e | RSA-05
) Gestao de Residuos 50 10 ) ) 60
Carga horaria 6° Fase| 420
. ) gitra;g;(:é(.r‘,izrricular Supervisionado ECS-07 ) ) ) ) 360
- Atividades Complementares ATC-07 - - - - 100
Carga horaria 7° Fase| 460
Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Carga horaria total (horas)
1536 580 | 124 300 3000
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Tabela 2 - Lista de unidades curriculares eletivas do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia
Carga horaria (horas)
Pré-requisito Unidade Curricular Optativa
Tedrica |Pratica| EaD | Extensdo | Total

- Libras - - 40 - 40

- Cultivo Protegido 40 - - - 40

- Viticultura de Altitude 40 - - - 40

- Topicos Especiais em Viticultura 40 - - - 40

ANS-04 Enografia 40 - - - 40

- Tépicos Especiais em Enologia 40 - - - 40

- Manejo e Pés-colheita de Uvas 40 - - - 40

- Comeércio Internacional 40 - - - 40

ANS-04 Enogastronomia e Servigos do Vinho 20 20 - - 40

- Producéo Agroecolégica 40 - - - 40

- Inglés para Endlogos 40 - - - 40
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Tabela 3 - Representacao grafica do perfil de formagéo e nucleos curriculares.

1° Fase 2° Fase 3" Fase 4° Fase 5° Fase 6° Fase 7° Fase
ATIVIDADE ESTAGIO
S DE ATIVIDADES DE ATIVIDADES DE ATIVIDADES DE ATIVIDADES DE ATIVIDADES DE CURRICULAR
EXTENSAO | EXTENSAO I EXTENSAO IIl EXTENSAO IV EXTENSAO V EXTENSAO VI SUPERVISIONADO
40h 40h 40h 60h 60h 60h 360h

RESPONSABILIDADE

I\/’\ll.l'l-"I-\’C%El)#Ségé BIOQUIMICA ESTATISTICA GESTAO SOCIO-AMBIENTAL E ATIVIDADES
oA bl EXPERIMENTAL | ORGANIZACIONAL GESTAO DE COMPLEMENTARES
s 40h 60h RESIDUOS 100h

60h

COMUNICAGAO MATEMATICA

TECNICAE ESTATISTICA BASICA MARKETING
CIENTIFICA FINAJICEIRA 40h
40h
MATEADSY | DESENVOLVIMENTO ENOTURISMO EMPREENDE-
Pl E EXTENSAO RURAL DORISMO

40h 40h

ECOLOGIA
40h

QUIMICA GERALE MICROBIOLOGIA
INORGANICA GERAL
60h 60h

QUIMICA ORGANICA FiSICA APLICADA
40h 60h

QUIMICA
EXPERIMENTAL
40h

|:| Nucleo Basico

Nucleo Interdisciplinar

- Nucleo Viticultura |:| Nucleo Agronegécio

Nucleo Enologia Nucleo Eletivas

28. Certificacoes Intermediarias:
Nao se aplica.

29. Atividade em EaD

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia oferta unidades curriculares
com carga horaria ndo presencial, conforme Resolugdo CEPE/IFSC n° 04 de 16 de margo de
2017 e Portaria n.° 1428/2018 do Ministério da Educacdo, cujos percentuais de atividades a
distancia por unidade curricular sdo mostrados no Tabela 1. Do total de 2540 horas de unidades
curriculares, 4,9 % da carga horaria, que corresponde a 124 horas, constam de atividades a
distancia. Ademais, quando a unidade curricular eletiva for Libras, serdo mais 40 horas de ensino
na modalidade a distadncia. Para as atividades a distancia, cada componente curricular
apresentara material didatico elaborado sobre seu conteudo, além de textos, artigos, videos, links,
etc.; disponiveis no Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem — AVEA. O AVEA oficial do IFSC é
o Moodle, disponivel no site <moodle.ifsc.edu.br>. Neste espaco virtual, também estara disponivel
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0 cronograma das atividades e sua sistematica de avaliacdo, de acordo com o planejamento
constante no plano de ensino.

Para as atividades praticas, pesquisa, exercicios € demais atividades extraclasse, os
alunos serao orientados pelo professor da unidade curricular e terao prazos estabelecidos para
realizacdo do que foi proposto. A interagcao entre professores e alunos sera realizada por meio do
AVEA (Moodle), com auxilio de foruns e tépicos de discussdo, entre outros componentes. O
acesso ao AVEA (Moodle) podera ocorrer por meio de computador pessoal ou dos laboratérios de
informatica do Campus Urupema, com agendamento prévio. Também podera ser utilizada
videoconferéncia e/ou web-conferéncia disponivel no NeaD do Campus (Nucleo de Educacgao a
Distancia).

As avaliagbes das atividades EaD serao presenciais. O corpo docente atuante no Curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia participou de curso de formagéo continuada em
tecnologias para educagao. Além disso, sera continuamente avaliada, por meio de reunides do
Nucleo Docente Estruturante (NDE), a necessidade de realizagdo de outras capacitagbes para
atuacao docente na modalidade de Ensino a Distancia.

30. Componentes curriculares:
Na Tabela 4 estdo apresentadas as unidades curriculares do Curso Superior de

Tecnologia em Viticultura e Enologia, separadas por fase do curso e destacando-se os objetivos,
conteudos, metodologia e bibliografias.

Tabela 4 - Relagao de Unidades Curriculares do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e

Enologia.
1* FASE
Carga horaria (horas)
Unidade Curricular: Fase: - e =
Atividades de Extensao | 12 Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
- - - 40 40

Professor André Rodrigues da Costa, MSc. (Dedicagdo Exclusiva-40h); Carolina Pretto Panceri,
Responsavel Dr. (Dedicacao Exclusiva-40h)

Compreender o papel das atividades de extensdo na formacgao profissional do Tecndlogo
em Viticultura e Enologia, bem como a importdncia dessas atividades para o
desenvolvimento da vitivinicultura. Integrar o discente ao setor vitivinicola local, e dar
subsidios para que ele compreenda seu papel protagonista e possa reconhecer e
identificar demandas concretas no arranjo produtivo de viticultura e enologia em que
esta inserido. Desenvolver um relato situacional para proposi¢ao de intervengdes futuras
associando os conhecimentos desenvolvidos junto as demais unidades curriculares do
primeiro semestre do curso.

Objetivos

Extensdo e Pesquisa no IFSC. Metodologias de analise diagndstica aplicada a
extensdo. Marcos histéricos do setor vitivinicola: contextualizacdo da vitivinicultura
através de dados atualizados de volume de produgdo, area plantada e principais
variedades cultivadas em ambito nacional e especificamente da regido de altitude de
Santa Catarina. Caracteristicas socioeconémicas e culturais da regido. Arranjo produtivo
local: diagndstico da paisagem, tecnologia e o saber fazer vitivinicola da Serra
Catarinense. Diagnéstico dos desafios do setor vitivinicola local. Integragéo pratica entre
o discente e a comunidade externa ligada ao setor viticola.

Conteudos

Metodologia de | As atividades de extensao | serdo desenvolvidas por meio de um projeto, cadastrado no

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60




MEE INSTITUTO FEDERAL

Santa Catarina

Ministério da Educagdo
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica

INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA

abordagem

Sistema Integrado de Gestéo de Atividades Académicas — SIGAA, sendo os objetivos e
conteudos abordados especialmente durante a realizagao de visitas técnicas e troca de
experiéncias com produtores e trabalhadores em geral, ligados ao setor vitivinicola. As
visitas técnicas serdo definidas entre estudantes e professores, seguindo um roteiro pré-
estabelecido para o diagndstico do arranjo produtivo local, a partir do qual sera gerado
um relato de experiéncia correlacionando os conteldos tedricos da primeira fase do
curso e as observagdes ‘in loco’ ligadas a paisagem, tecnologia e saber fazer do setor
vitivinicola. Além das visitas técnicas, também poderédo ser adotadas como praticas de
ensino e aprendizagem a realizagdo e participagao em seminarios, palestras, estudos de
caso, dindmicas de grupo e reunides de trabalho com membros da comunidade externa.
Esta abordagem visa o desenvolvimento de um ambiente onde o discente se torna
protagonista ativo na construgdo do conhecimento. O processo de avaliagdo da
aprendizagem sera continuo e processual, realizado de forma individual e coletiva no
decorrer do processo formativo, voltados no comprometimento e qualidade durante a
elaboragdo do produto final das Atividades de Extensdo | — relato de experiéncia com
diagndstico sobre o setor vitivinicola do arranjo produtivo local. Outros instrumentos
avaliativos poderdo ser utilizados, como relatérios parciais das visitas diagnésticas, os
quais estardo explicitados no Plano de Ensino da unidade curricular. Em consonancia
com o diagndstico obtido, outros produtos poderdo ser gerados com a Atividades de
Extensao |, como por exemplo: cartilhas; revistas; manuais; jornais; informativos, livros;
cartazes; artigos; resumos; péster; banner; site; portal; hotsite; fotografia; videos; etc.

Bibliografia
Basica

PACHECO, A. de O. Iniciagao a enologia. 6. ed. Sr§10 Paulo: SENAC, 2014.
SILVA, Rui Corréa da. Extensao rural. Sdo Paulo: Erica, 2014.

Bibliografia
Complementar

SERAFINI, Luciana Atti; BARROS, Neiva Monteiro de; AZEVEDO, Joé&o Lucio de (Org.).
Biotecnologia: avancos na agricultura e na agroindustria. Caxias do Sul: EDUCS, 2002.
TURNES, V. A. Formar novos rurais. Criciima: Ediunesc, 2018.

YRAVEDRA LLOPIS, G. Denominagdes de origem e indicagbes geograficas de
produtos vitivinicolas. Tradugcdo de Jorge Tonietto. Bento Gongalves, RS: Embrapa-
CNPUV, 1997.

Unidade Curricular:

Carga horaria (horas)

Comunicacao Técnica e Metodologia Faﬁe: Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Cientifica 40 ) ) _ 40
Professot Tamara Melo de Oliveira, MSc. (Dedicagao Exclusiva-40h)
Responsavel
Desenvolver a leitura analitica e critico-interpretativa de textos. Habilitar para a producao
Iy de textos nos diversos géneros académicos, com base em parametros da linguagem
Objetivos - e . L ~
técnico-cientifica. Conhecer os fundamentos, os métodos e as técnicas de produgéo do
conhecimento cientifico.
Interpretagéo e produgéo de textos. Aspectos textuais dos géneros académicos: resumo,
projeto, artigo, monografia e relatério. Constituicdo do pensamento cientifico. O método
Conteudos cientifico e a ciéncia. Técnicas de pesquisa. Bases de dados bibliograficas. Normas para

a formatagdo de trabalhos académicos. Visualizagdo cientifica: graficos e tabelas. O
processo de elaboragao de trabalhos cientificos.

Metodologia de
abordagem

Exposigao e discussao dos tépicos da disciplina em sala de aula. Analise dos conteudos
tedricos com vistas a suas aplicagdes praticas. Resolugdes de exercicios pelos
académicos para a fixagdo dos conteudos. Técnicas: Aulas expositivo dialogadas;
Trabalhos extraclasse.; Produgbes e Interpretagbes de textos diversos. Recursos:
Caneta/Quadro-Branco e Data Show.
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CEGALLA, D. P. Novissima gramatica da lingua portuguesa. 48. ed. Sdo Paulo:

Bibliografia Nacional, 2008.

Basica LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2010.
BECHARA, E. Gramatica escolar da lingua portuguesa. 2. ed. ampl. e atual. Rio de
Janeiro: Nova Fronteira, 2010.

Bibliografia FIORIN, J. L.; SAVIOLLI, F. P. Ligoes de texto: leitura e redagéo. 5. ed. Sao Paulo: Atica,

Complementar

2010.
KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da
pesquisa. 33. ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2013.

Unidade Curricular:

Carga horaria (horas)

Fase:

Tedrica | Pratica | EaD | Extensdao | Total

Ecologia 1@

30 10 - - 40

Professor
Responsavel

André Rodrigues da Costa, MSc. (Dedicagéo Exclusiva-40h)

Objetivos

Proporcionar conhecimentos e a base conceitual necessaria ao estudo da ecologia.
Conceituar a organizagédo ecolégica e as diversas interagdes bidticas e abiodticas.
Compreender e analisar os ciclos e o fluxo de energia. Relacionar os principios
fundamentais entre natureza, os principais problemas ambientais e impactos antropicos.
Identificar as caracteristicas e interdependéncia dos ecossistemas que compdem a
biosfera.

Conteudos

Conceito de ecologia e sua importancia. Evolugdo por selegcdo natural. Ecologia de
populacdes. Ecologia de comunidades. Ecologia de ecossistemas. Sucessdes
ecoldgicas. Fluxo de energia nos sistemas ecoldgicos. Ciclos Biogeoquimicos.

Metodologia de

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas e
aulas praticas a campo. Nas aulas serdo utilizados recursos audiovisuais, quadro
branco, materiais impressos para discussdo em grupo. A verificagdo do rendimento

Complementar

abordagem escolar sera feita de forma diversificada, através de avaliagbes tedricas e/ou praticas,
trabalhos de pesquisa, seminarios, exercicios, relatérios, entre outros. Os alunos
receberao materiais e fontes de informagdes extras para complementar o estudo.
Bibliografia CAIN, M. L.; BOWMAN, W. D.; HACKER, S. D. Ecologia. Porto Alegre: Artmed, 2011.
Basica ODUM, E. P. Ecologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.
ODUM, E. P. Fundamentos de ecologia. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.
Bibliografia RICKLEFS, R. E. A economia da natureza. 6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,

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

Carga horaria (horas)

” Unldade_(_:urrlcular: . Fasae: Teodrica | Pratica | EaD | Extensao | Total
Genética para Viticultura e Enologia 1
30 10 - - 40
Professor" Pedro Rates Vieira, MSc. (Dedicac¢édo Exclusiva-40h)
Responsavel
Objetivos Conhecer os principios basicos da area de genética aplicada a viticultura e enologia.
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Célula vegetal. Bases fisicas da heranca: Mitose e Meiose. Bases quimicas da herancga:
DNA e RNA. Replicagéo, transcricdo e tradugdo. Conceitos basicos de genética.
Conteudos Manifestagao fenotipica. Mutagédo génica e cromossdmica. Monoibridismo, di-hibridismo.

Fatores que alteram a heranga mendeliana. Interagcdo génica. Ligagdo e permuta génica.
Heranga quantitativa e multifatorial.

Metodologia de

Exposicdo e discussdo dos tépicos da disciplina em sala de aula. Atividades
laboratoriais para consolidagdo do conhecimento pela aplicacdo da teoria na pratica.
Resolugdes de listas de exercicios pelos académicos para fixagcdo do conteudo.

Complementar

abordagem Técnicas: aulas expositivas e dialogadas; trabalhos extraclasse; relatérios; etc.
Recursos: Caneta; Quadro-Branco, Data Show; etc..
Bibliografia MADIGAN, Michel T. et al. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
Basica LODISH, H. Biologia celular e molecular. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.
BOREM, A; MIRANDA, G. V. Melhoramento de Plantas. 5. ed. Vicosa, MG: Editora
i . UFV, 2009.
Bibliografia

KAMOUN, P.; LAVOINNE, A.; VERNEUIL, H. de Bioquimica e biologia molecular. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

Unidade Curricular:
Introducao a Viticultura e Enologia 12

Carga horaria (horas)

Fase:

Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total

22 10 8 - 40

Professor
Responsavel

Mariana de Vasconcellos Dullius, MSc. (Dedicag¢édo Exclusiva-40h)

Objetivos

Motivar os discentes quanto a profissdo do Tecndlogo em Viticultura e Enologia, suas
oportunidades e campo de atuagéo. Incentivar o desenvolvimento profissional do
académico por meio da ética profissional, e seu papel perante a sociedade em respeito
as relagdes étnico-raciais. Compreender termos e conceitos basicos relacionados a
viticultura e enologia que serdo utilizados ao longo do curso. Conhecer os principais
marcos técnicos e tecnoldgicos relativos a evolugdo historica da vitivinicultura mundial,
nos paises tradicionais e novas fronteiras produtoras, situando os académicos quanto a
regiao vitivinicola da serra catarinense. Proporcionar um contato inicial sobre as
legislagdes, 6rgaos reguladores e fiscalizadores na area da viticultura e da enologia.

Conteudos

Aspectos profissionais e atuagédo do tecndlogo em viticultura e enologia. Atuagdo ética
do endlogo e seu papel no desenvolvimento da sociedade respeitando as relagdes
étnico-raciais. Elementos técnicos e tecnoldgicos relativos a evolugao histérica da
vitivinicultura mundial. Topicos em vitivinicultura das diferentes regidées mundiais, do
Brasil e de Santa Catarina. Termos técnicos aplicados a viticultura. Termos técnicos
aplicados a enologia. Nogbes de legislagdo aplicada a industria vinicola. Orgéos
regulamentadores nacionais e internacionais.

Metodologia de
abordagem

A disciplina concentra os conteldos que fundamentam a area técnico-tecnoldgica em
viticultura e em enologia, estando dividida em aproximadamente 50% de cada uma das
areas. A abordagem dos conteudos é feita de forma expositivo e dialogada e também
serdo abordados na modalidade de ensino a distancia (EaD), utilizando o Moodle como
ambiente virtual de ensino e aprendizagem (AVEA). Para todos os temas apresentados,
relacionam-se os conteudos das disciplinas basicas que vém sendo desenvolvidas na
mesma fase. Também para todos os conteudos apresentados, aponta-se em qual
disciplina das fases seguintes o mesmo sera abordado de forma mais detalhada.
Sempre que possivel, abre-se espago para o desenvolvimento de atividades que
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experimentem a pratica profissional, de forma a consolidar o contetdo teérico visto em
sala de aula. Os conteudos na modalidade a distancia serdo repassados utilizando as
ferramentas disponiveis no AVEA, como livro, féruns, videoaulas, questionario, dentre
outras. O conhecimento adquirido & avaliado através de ferramentas diversas de
avaliagdo, sejam elas individuais ou em grupos, e as avaliagdes do conteudo trabalhado
EaD serao feitas por meio de atividades no AVEA.

Bibliografia
Basica

PACHECO, A. de O. Iniciagado a enologia. 6. ed. Sd0 Paulo: SENAC, 2014.
AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho: para iniciantes e iniciados. 3. ed. Séo
Paulo: Mescla, 2010.

Bibliografia
Complementar

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

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

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

Carga horaria (horas)

Umdadg .Currlqular: Fasae: Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Matematica Aplicada 1
60 - - - 60
Professor: Geovani Raulino, MSc. (Dedicagéo Exclusiva-40h)
Responsavel
Desenvolver no aluno a capacidade de sistematizagao, interpretagdo e abstracdo do
Objetivos conhecimento abordado, bem como, capacita-lo para a resolugdo de problemas
relacionados a area especifica de sua formacao.
Contetdos Razao e proporgéao e regra de trés. Fungdes (exponencial e logaritmica). Trigonometria.

Sistemas lineares. Nogdes de geometria.

Metodologia de
abordagem

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

Bibliografia
Basica

BATSCHELET, E. Introdu¢édo a matematica para biocientistas. Rio de Janeiro:
Interciencia, 1978.

MURAKAMI, C.; IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar 1: conjuntos,
fungbes. 9. ed. Sao Paulo: Atual, 2013.

Bibliografia
Complementar

BARRETO FILHO, B.; SILVA, C. X. da. Matematica aula por aula: volume Unico. Sao
Paulo: FTD, 2000.

IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar 3: trigonometria. 9. ed. S&o Paulo:
Atual, 2013.

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

Unidade Curricular: Fase: Carga horaria (horas)
e BTzl - Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
- 40 - - 40
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Professor
Responsavel

Mariana Ferreira Sanches, Dr. (Dedicagao Exclusiva-40h)

Objetivos

Consolidar conceitos estudados nas disciplinas tedricas de Quimica Geral e Inorganica
e Quimica Organica, de forma a conseguir habilidades e independéncia no trabalho em
laboratério. Promover o contato do aluno com técnicas utilizadas na determinagédo de
propriedades fisico-quimicas. Dar condigbes ao aluno de tratar matematicamente os
dados obtidos no laboratério, de forma a tirar conclusbées sobre conceitos fisico-
quimicos. Pesquisar resultados experimentais na literatura, para efeito de comparacgao e
célculos de erros.

Conteudos

Nocdes elementares de segurangca em laboratdrio. Reconhecimento dos principais
equipamentos e vidrarias de laboratério. Limpeza de vidraria. Algarismos significativos.
Medidas de pesagem, medidas de temperatura, medidas de volume. Preparo de
solugdes. Solubilidade. Reacgdes e estequiometria. Titulagdo. Cinética quimica. Equilibrio
quimico. Técnicas de separacao de misturas. Eletroquimica. Teor de etanol na gasolina
e teste do bafémetro.

Metodologia de

Atividades laboratoriais para consolidagado do conhecimento pela aplicagdo da teoria na
pratica. A avaliacdo sera através de relatdrios dos experimentos realizados em aula

Complementar

abordagem e e
pratica e a presenga dos alunos nas aulas praticas.

Bibliografia RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 2..ed. Sao Paulo: Makron Books, 1994. v. 1.

Basica RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994. v. 2.
KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M., TOWNSEND, J. R.; TREICHEL, D. A. Quimica geral e
reagodes quimicas. Sao Paulo: Cengage Learning, 2016. v. 1.

Bibliografia SKOOG, D. A,; HOLLER, F. J.; WEST, D. M. Fundamentos de quimica analitica. Sdo

Paulo: Cengage Learning, 2010.

RIBEREAU-GAYON, P.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.; DUBOURDIEU, D. Handbook of
enology: the chemistry of wine: stabilization and treatments. 2. ed. Chichester: John
Wiley, 2006. v. 2

Carga horaria (horas)

Unidade Curricular: Fase: - e =
o . R Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Quimica Geral e Inorgéanica 1
48 - 12 - 60
Professor . L .
. Jailson de Jesus, Dr. (Dedicacao Exclusiva-40h)
Responsavel
Proporcionar ao académico conhecimento basico para a compreensao da quimica geral
Objetivos e inorganica e suas inter-relagbes com a viticultura e enologia. Proporcionar o
conhecimento basico de quimica para disciplinas correlatas posteriores.
Quimica geral e inorganica. Modelos atdomicos. Interagbes atdmicas e moleculares.
Contetdos Tabela periddica. Fungdes inorganicas. Reagdes quimicas e estequiometria. Sistemas

de oxidagdo e reducdo. Estudo da configuragéo eletronica. Teoria da ligagdo de
valéncia. Cinética quimica. Equilibrio quimico. Termoquimico.

Metodologia de
abordagem

Os conteudos tedricos serdo abordados na forma expositiva dialogada, utilizando
diferentes recursos (equipamentos multimidia, quadro, entre outros). Exercicios serédo
resolvidos em sala de aula para aplicagdo do conteudo. Para a complementagédo das
aulas sera incentivado a resolugao de listas de exercicios e estudos dirigidos utilizando
livros da area e artigos cientificos. Também seréo realizadas aulas a distancia utilizando
o0 Moodle como ambiente virtual de ensino e aprendizagem. As avaliagdes serao
aplicadas no decorrer do conteldo e podem envolver provas escritas, trabalhos e
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semindrio em grupos ou individuais e atividades em EaD resolvidos no ambiente virtual
de ensino e aprendizagem.

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

Basica RUSSELL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1994. v. 2.
KOTZ, J. et al. Quimica geral e reacdes quimicas. 3. ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2015.v. 1.~

Bibliografia MORITA, T.; ASSUMPCAOQO, R. M. V. Manual de solu¢des, reagentes e solventes:

Complementar

padronizagao, preparagéao, purificagdo, indicadores de segurancga, descarte de produtos
quimicos. 2. ed. Sao Paulo: Blucher, 2007.
OLIVEIRA, A. P. L. R. de. Quimica inorganica experimental. Brasilia: IFB, 2016.

Carga horaria (horas)

Unidade Curricular: Fase: - et =
o A A Teodrica | Pratica | EaD | Extensao | Total
Quimica Organica 1
32 - 8 - 40
Professor : . L :
. Mariana Ferreira Sanches, Dr. (Dedicagao Exclusiva-40h)

Responsavel

Proporcionar ao académico conhecimento basico para a compreensdao da quimica
Objetivos organica e suas inter-relagbes com a viticultura e enologia. Proporcionar o conhecimento

basico de quimica para disciplinas correlatas posteriores.

Quimica organica aplicada a vitivinicultura. Identificagdo das fungdes organicas e suas
Contetdos nomenclaturas. Propriedades fisicas e quimicas dos compostos organicos. Isomeria

geométrica e optica de compostos orgéanicos. Polimeros.

Metodologia de
abordagem

Os conteudos tedricos serdo abordados na forma expositiva dialogada, utilizando
diferentes recursos (equipamentos multimidia, quadro, entre outros). Exercicios serdo
resolvidos em sala de aula para aplicagdo do conteudo. Para a complementagao das
aulas sera incentivado a resolugao de listas de exercicios e estudos dirigidos utilizando
livros da area e artigos cientificos. Também serao realizadas aulas a distancia utilizando
0 Moodle como ambiente virtual de ensino e aprendizagem. As avaliagbes serao
aplicadas no decorrer do conteudo e podem envolver provas escritas, trabalhos e
seminario em grupos ou individuais e atividades em EaD resolvidos no ambiente virtual
de ensino e aprendizagem.

Bibliografia
Basica

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

Bibliografia
Complementar

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

MORITA, T.; ASSUMPCAQ, R. M. V. Manual de solugdes, reagentes e solventes:
padronizagao, preparagao, purificacdo, indicadores de seguranca, descarte de produtos
quimicos. 2. ed. Sao Paulo: Blucher, 2007.

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

2° FASE
Unidade Curricular: Fase: Carga horaria (horas)
Hifeetee ok Bipnze | 2 Tedrica ‘ Pratica ‘ EaD ‘ Extensdao | Total
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| I N N I R
Professor Tiago Henrique de Paula Alvarenga, Dr. (Dedicacao Exclusiva-40h); André Rodrigues da
Responsavel Costa, MSc. (Dedicagao Exclusiva-40h)
Compreender o papel das atividades de extenséo na formagao profissional do Tecndlogo
em Viticultura e Enologia, bem como a importdncia dessas atividades para o
desenvolvimento da vitivinicultura. Identificar as caracteristicas das propriedades rurais
Objetivos envolvidas ou com potencial para atividades vitivinicolas do estado de Santa Catarina,
especialmente na regido da Serra Catarinense, proporcionando a constatagcdo de
particularidades e necessidades de intervengédo extensionista, e a proposigao de agdes
para melhoria das condigdes dessas propriedades e das pessoas que nelas vivem.
Caracterizacdo das propriedades rurais. Especificidades da regido da Serra
Conteudos Catarinense. Importdncia da extensdao rural para o desenvolvimento da

agricultura/vitivinicultura da Serra Catarinense.

Metodologia de
abordagem

As atividades de extensao Il serdo desenvolvidas por meio de um projeto, cadastrado no
Sistema Integrado de Gestéo de Atividades Académicas — SIGAA, sendo os objetivos e
conteudos abordados especialmente durante a realizagcéo de visitas técnicas. As visitas
técnicas serdo definidas entre estudantes e professores, seguindo um roteiro pré-
estabelecido para o diagnoéstico das caracteristicas das propriedades da regido da Serra
Catarinense inseridas nas atividades de viticultura e enologia. A partir do diagnéstico
dessas caracteristicas sera gerado um relato de experiéncia correlacionando os
conteldos tedricos da segunda fase do curso e as observagdes ‘in loco’ ligadas as
caracteristicas das propriedades da regido serrana em relagdo ao setor vitivinicola, bem
como, a elaboragao de uma cartilha informativa para os produtores da regido. Visando o
desenvolvimento de um ambiente onde o discente se torna protagonista ativo na
construgdo do conhecimento, além das vistas técnicas, também poderdo ser adotadas
como praticas ensino aprendizagem realizagao e participagdo de seminarios, palestras,
estudos de caso, dindmicas de grupo e reunides de trabalho. O processo de avaliagdo
da aprendizagem sera continuo e processual, realizado de forma individual e coletiva no
decorrer do processo formativo, voltados no comprometimento e qualidade durante a
elaboragdo do produto final das Atividades de Extensado Il — relato de experiéncia com
diagnostico sobre as caracteristicas das propriedades da regido da serra catarinense
inseridas nas atividades de viticultura e enologia e a elaboragcdo de materiais de
comunicagao. Além disso, outros instrumentos avaliativos poderao ser utilizados de
forma complementar, como relatérios parciais das visitas diagnosticas, os quais estarao
explicitados no Plano de Ensino da unidade curricular.

Bibliografia
Basica

BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial. Sao Paulo: Atlas, 2008.
SILVA, Rui Corréa da. Extensao rural. Sdo Paulo: Erica, 2014.

Bibliografia
Complementar

MANFROI, Vitor. Viticultura e enologia: elaboragédo de grandes vinhos nos territérios
brasileiros. Bento Gongalves, RS: IFRS, 2009.

TURNES, V. A. Formar novos rurais. Criciima: Ediunesc, 2018.

YRAVEDRA LLOPIS, G. Denominagées de origem e indicagdes geograficas de
produtos vitivinicolas. Traducdo de Jorge Tonietto. Bento Gongalves, RS: Embrapa-
CNPUV, 1997.

Bioquimica 2°

Unidade Curricular: Fase: Carga horaria (horas)

Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total

60 20 - - 80

Professor

Marcos Roberto Dobler Stroichen, Dr. (Dedicag&o Exclusiva-40h)
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Responsavel
Capacitar o académico na identificacdo de conhecimentos basicos da area de
Obietivos biogquimica, as principais biomoléculas, como proteinas, lipideos, vitaminas e
! carboidratos sendo capaz de definir, classificar, diferenciar, identificar propriedades e
compreender suas transformacgdes bioquimicas.
Introdugéo ao estudo da bioquimica. Aminoacidos e proteinas. Enzimas. Carboidratos.
Lipideos. Acidos nucleicos. Metabolismo celular: anabolismo e catabolismo. Potencial
Conteudos Oxido redutor e suas consequéncias na respiragao celular. Principais vias metabdlicas

de sintese e degradagéao: fotossintese, glicogénese, glicogendlise, glicdlise, ciclo dos
acidos citricos e cadeia de transporte de elétrons. Fermentagdes.

Metodologia de
abordagem

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

Bibliografia
Basica

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

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

Bibliografia
Complementar

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

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

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

Unidade Curricular:
Botanica da Videira 22

Carga horaria (horas)

Fase:

Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total

50 10 - - 60

Professor
Responsavel

Pedro Rates Vieira, MSc. (Dedicag¢édo Exclusiva-40h)

Objetivos

Compreender os principios basicos da botanica e morfologia vegetal e sua
aplicabilidade na viticultura. Compreender a histéria natural da videira e como os
processos evolutivos e biogeograficos explicam o padrdo atual de distribuicdo das
espécies do género Vitis no mundo. Identificar os principais tecidos vegetais e conhecer
o processo de desenvolvimento do corpo primario e secundario da planta. Compreender
0s processos de microesporogénese, megaesporogénese e polinizagao da planta.

Conteudos

Histoéria natural, centro de origem e distribuicdo do género Vitis no mundo. Classificagéo
botanica. Anatomia vegetal: tecidos vegetais e desenvolvimento do corpo primario e
secundario da planta. Morfologia da videira. Raiz, caule, folhas, flores e frutos.
Microesporogenese, megaesporogenese e polinizagdo da planta.

Metodologia de
abordagem

A unidade curricular pretende aliar o conteudo teérico com diversos tipos de atividades
praticas. Para isso, nas aulas tedricas serdo trabalhados artigos cientificos sobre a
origem e a evolugao do género Vitis, bem como havera utilizacdo de imagens e figuras
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com exposicao das estruturas morfoldgicas e anatémicas, com énfase nas espécies de
videira. Serao realizados exercicios para praticar os conhecimentos teéricos de aula.
Serao realizadas visitas em herbarios da regido, atividades de campo para observacao e
reconhecimento dos diferentes grupos vegetais, visitas a vinhedos para reconhecimento
das espécies e variedades de videira, observagcdo das estruturas morfolégicas de
espécies agrondmicas e aulas em laboratério para observagdo da morfologia e da
anatomia das plantas com microscépios e estereomicroscopios.

Bibliografia
Basica

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

SOUZA, V. C.; FLORES, T. B.; LORENZI, H. Introdugao a boténica: morfologia. S&o
Paulo: Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2013.

Bibliografia
Complementar

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

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

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

Unidade Curricular:

Carga horaria (horas)

Fase:

) ~ " Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Desenvolvimento e Extens&o Rural 2
30 10 - - 40
Professor ' , L .
. Tiago Henrique de Paula Alvarenga, Dr. (Dedicagao Exclusiva-40h)

Responsavel

Propiciar a compreensdo das atividades de extensao rural, bem como o papel do
Objetivos extensionista como ator de transformagédo para o desenvolvimento das comunidades

rurais.

Origens e fundamentos da extensdo rural; a extens&o rural no Brasil. Marcas da

agricultura familiar no Brasil. Revolugdo Verde vs Desenvolvimento Sustentavel.
Conteudos Infraestrutura agricola brasileira. O cooperativismo como base para o desenvolvimento

rural. Planejamento em extensédo rural. Metodologia de transmissao de conhecimentos.
Histéria e Cultura afro-indigena brasileira e atividades de extens&o rural voltadas para
as comunidades quilombolas e indigenas.

Metodologia de

Exposicdo e discussdo dos tépicos da disciplina em sala de aula. Atividades
laboratoriais para consolidacdo do conhecimento pela aplicagdo da teoria na pratica.
Resolugdes de listas de exercicios pelos académicos para fixagdo do conteldo.

Complementar

abordagem Técnicas: aulas expositivas e dialogadas; Trabalhos extraclasse; Relatorios; etc.
Recursos: Caneta; Quadro-Branco e Data Show; etc.
Biblioarafia CRUZIO, H. de O. Como organizar e administrar uma cooperativa: uma alternativa
Bésicg para o desemprego. Rio de Janeiro: FGV, 2005.
SILVA, R. C. da. Extensao rural. Sdo Paulo: Erica, 2014.
ABRANTES, J. Associativismo e cooperativismo: como a unido de pequenos
empreendedores pode gerar emprego e renda no Brasil. Rio de Janeiro: Interciéncia,
Bibliografia 2004.

ALTIERI, M. Agroecologia: bases cientificas para uma agricultura sustentavel. 3. ed.
rev. e ampl. Sdo Paulo: Expressao Popular; Rio de Janeiro: AS-PTA, 2012.
TURNES, V. A. Formar novos rurais. Criciima: Ediunesc, 2018.
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Carga horaria (horas)
Unlda(?e _Currllcglar: Fasae: Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Estatistica Basica 2
40 - - - 40
Erofessor Geovani Raulino, MSc. (Dedicagéo Exclusiva-40h)
esponsavel
- Desenvolver no aluno a capacidade de utilizar os conhecimentos e técnicas estatisticas

Objetivos . .

como instrumentos de trabalho e de pesquisa.

Séries estatisticas. Apresentacdo de dados. Distribuicdo de frequéncia. Medidas de
Conteudos tendéncia central, dispersdo. Assimetria e curtose. Correlagdo e regressao.

Probabilidade. Distribuigdo de probabilidade. Amostragem e estimacgéo.

Metodologia de

Aulas expositivas e dialogadas; para o desenvolvimento das aulas seréo utilizados os
recursos: sala de aula; bibliografias; recursos audiovisuais; ferramentas digitais;
planilhas eletrénicas e material impresso. A avaliacdo se dara nos aspectos qualitativos

Complementar

abordagem e quantitativos, respeitando-se o perfil adotado pelo curso, para tal serao utilizados os
seguintes meios de avaliagdo: resolucdo de exercicios; trabalhos de pesquisa e
investigacao sendo individuais e em grupos e avaliagées escritas.

- . MARTINS, G. A.; DOMINGUES, O. Estatistica geral aplicada. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas,

Bibliografia 2011

Basica MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 8. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2013.
CRESPO, A. A. Estatistica facil. 19. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

Bibliografia MUSETTI, A. V.; SCHNEIDERMAN, B.; ARA, A. B. Introdugao a estatistica. Sao Pau-

lo: Edgard Blicher, 2003.
VIEIRA, S. Introdugao a bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

Carga horaria (horas)

Unld’a_de Cun_'rlcular: Fasae: Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Fisica Aplicada 2
50 10 - - 60

Professm: Taiana Maria Deboni, Dr. (Dedicagédo Exclusiva-40h)
Responsavel

Compreender fundamentos da fisica necessarios a outras disciplinas. Interpretar e dis-
Objetivos cutir os fenémenos fisicos relacionados ao curso tendo como referencial os conteudos

abordados na disciplina.

Introducao ao estudo da fisica. Notacao cientifica. Grandezas fisicas. Sistema Internaci-
Conteudos onal de Unidades. Fluidos. Energia: formas e conservagédo. Termologia e trocas de ca-

lor. Leis da Termodinamica.

Metodologia de

Os conteudos tedricos serdo abordados na forma expositiva e dialogada, utilizando
diferentes recursos (equipamentos multimidia, quadro, entre outros). Exercicios serdo
resolvidos em sala de aula para aplicagdo do conteudo. Para a complementagao das
aulas sera incentivado a resolugao de listas de exercicios e estudos dirigidos utilizando

abordagem livros da area e artigos cientificos. Também serdo realizados experimentos em aulas
praticas em laboratério. As avaliagbes serdo aplicadas no decorrer do conteudo e
podem envolver provas escritas, trabalhos e seminario em grupos ou individuais e
relatérios de experimentos realizados em aula pratica.

Bibliografia TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros: mecanica, oscilacdes

Basica e ondas, termodinadmica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015. v. 1.
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LUZ, A. M. R. da.; ALVARES, B. A. Fisica 2: contexto e aplicacdes: ensino médio. Sdo
Paulo: Scipione, 2011. v. 2.

Bibliografia
Complementar

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: gravitagdo, ondas e
termodinamica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016. v. 2.

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

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

Unidade Curricular:
Microbiologia geral 22

Carga horaria (horas)

Fase:

Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total

20 12 8 - 40

Professor
Responsavel

Marcos Roberto Dobler Stroschein, Dr. (Dedicagéo Exclusiva-40h)

Objetivos

Conhecer os principais grupos de microrganismos e sua importancia para viticultura e
enologia, entendendo os processos metabdlicos e fisioldgicos relacionado a cada grupo
de microrganismos e utilizar as principais técnicas de microscopia, preparagéo de meios
de cultura, isolamento e controle de microrganismos e métodos de cultivo.

Conteudos

Introdugdo a microbiologia, areas de aplicagdo e importancia na viticultura e enologia.
Grupos microbianos de interesse na enologia. Diferencia¢do estrutural e morfolégica dos
grupos de microrganismos: virus, bactérias e fungos. Técnicas de visualizagdo e
diferenciagéo de microrganismos. Nutri¢cdo, cultivo e metabolismo microbiano. Meios de
cultura. Técnicas de isolamento e purificacdo. Curva de crescimento. Fatores que
interferem no crescimento e métodos de controle de microrganismos. Nogdes gerais de
higiene e sanitizagao: efeito da sobre os microrganismos. Genética e biotecnologia
microbiana.

Metodologia de
abordagem

Exposicdo e discussdo dos topicos da disciplina em sala de aula. Atividades
laboratoriais para consolidagdo do conhecimento pela aplicagdo da teoria na pratica.
Resolucdes de listas de exercicios pelos académicos para fixagdo do conteudo.
Técnicas: aulas expositivas e dialogadas; Trabalhos extraclasse; Relatérios. Recursos:
Caneta/Quadro-Branco e Data Show. Também serdo realizadas aulas a distancia
utilizando o Moodle como ambiente virtual de ensino e aprendizagem, empregando
ferramentas didaticas EaD, como livro, féruns, videoaulas, questionario, dentre outras.
As avaliagbes referentes as aulas a distancia serao feitas por meio de atividades em
EaD resolvidos no ambiente virtual de ensino e aprendizagem.

Bibliografia
Basica

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.
MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. Porto Alegre: Artmed, 2010.

Bibliografia
Complementar

BARBOSA, H. R.; TORRES, B. B. Microbiologia basica. Sdo Paulo: Atheneu, 2010.
PELCZAR JR, M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia. Sdo Paulo: Makron
Books, 2004. v. 1.
PELCZAR JR, M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia. Sdo Paulo: Makron
Books, 2004. v. 2.

Unidade Curricular:
Quimica Analitica e Instrumental 2@

Fase: Carga horaria (horas)

Teodrica ‘ Pratica ‘ EaD ‘ Extensao | Total
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| | 20 | 32 | 8 | - 60
Professor . L .
. Jailson de Jesus, Dr. (Dedicagao Exclusiva-40h)
Responsavel
Apresentar as analises quimicas e principais instrumentos que sao utilizados para
avaliar a qualidade do mosto e do vinho e o bom andamento da vinificagao,
Obietivos proporcionando conhecimentos relativos as principais caracteristicas quimicas do
) mosto, vinho e durante o processo de vinificagdo. Gerar conhecimentos que capacitem
aos alunos a avaliarem os dados obtidos nas analises que serdo abordadas na
disciplina.
Amostragem e preparacdo de amostras para anadlises. Processos classicos de
separagao e identificacdo de cations e de anions. lonizagdo da agua; lonizagcdo de
. acidos e bases fracas; Hidrélise; Solugdo tampédo; Fundamentos da volumetria e
Conteuidos

volumetria de neutralizagcido. Indicadores de pH: teoria dos indicadores, curvas de
titulagdo, escolha do indicador. Destilacdo. Interpretacdo de analises instrumentais.
Fundamentos da gravimetria. Analise volumétrica.

Os conteudos tedricos serdo abordados na forma expositiva dialogada, utilizando
diferentes recursos (equipamentos ultimidia, quadro, entre outros). Exercicios serédo
resolvidos em sala de aula para aplicagdo do conteudo. Para a complementagao das
aulas sera incentivado a resolugdo de listas de exercicios e estudos dirigidos utilizando
Metodologia de |livros da area e artigos cientificos. Na disciplina seréo realizados experimentos em aulas
abordagem praticas em laboratério. Também serao realizadas aulas a distancia utilizando o Moodle
como ambiente virtual de ensino e aprendizagem. As avaliagbes serdo aplicadas no
decorrer do conteudo e podem envolver provas escritas, trabalhos, seminario em grupos
ou individuais, relatérios de experimentos realizados em aula pratica e atividades em
EaD resolvidos no ambiente virtual de ensino e aprendizagem.

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. Tradugdo de Robson Mendes

g;t:ilggrafla Matos. 9. ed. S0 Paulo: Cengage Learning, 2015.
VOGEL, A. I. Quimica analitica qualitativa. 5. ed. rev. Sao Paulo: Mestre Jou, 1981.
BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. rev., ampl. e reestr.
_ . Sao Paulo: Blucher: Instituto Maua de Tecnologia, 2001.
Bibliografia

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 2. ed.
rev. Campinas, SP: UNICAMP, 2003.
VOGEL, A. I. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

Complementar

3°FASE
Carga horaria (horas)
”"'°!"!°'e Currlcylar: Fasae: Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Anadlise Sensorial | 3
30 10 - - 40
Erofessot Leilane Costa de Conto, Dr. (Dedicagédo Exclusiva-40h)
esponsavel

Compreender os principios basicos de organizagao do laboratério e manipulagdo das
amostras para analises sensoriais. Proporcionar ao estudante conhecimento sobre o
Objetivos conceito, histéria e importancia da analise sensorial, bem como, os sentidos usados na
analise sensorial. Conhecer os métodos de analise sensorial discriminativos e afetivos
aplicados a enologia, avaliando resultados obtidos.

Conteudos Conceito, histéria e importancia da analise sensorial. Orgéos dos sentidos e percepgéo
sensorial. Organizagdo do ambiente para realizagdo de testes de analise sensorial.
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Testes sensoriais: discriminativos e afetivos. Selecdo de provadores para analise
sensorial.

Metodologia de

Aulas expositivas e dialogadas, com uso de quadro, data show e computador. Aulas
praticas em laboratério de analise sensorial. Aulas praticas em laboratério de

Complementar

abordagem informatica. Com avaliagdes na forma de provas tedricas (descritivas e orais) e
confecgao de artigo cientifico, totalizando trés avaliagdes.
Biblioarafia MININ, V. P. R. (ed.) Analise Sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. rev. e ampl.
Bésicg Vigosa: UFV, 2013.
PALERMO, J. R. Andlise Sensorial: Fundamentos e Métodos. 1. ed. Atheneu, 2015.
DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat, 2013.
Bibliografia LUCKI, J. A experiéncia do gosto: o mundo do vinho segundo Jorge Lucki. Sdo Paulo:

Companhia das Letras, 2010.
JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 7. ed. Sdo Paulo: Globo Estilo,
2014.

Unidade Curricular:
Atividades de Extensao Il 32

Carga horaria (horas)

Fase:

Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total

40 40

Professor
Responsavel

Mariana de Vasconcellos Dullius, MSc. (Dedicagédo Exclusiva-40h); Larice Steffen
Peters, MSc. (Dedicagao Exclusiva-40h)

Objetivos

Compreender o papel das atividades de extens&o na formacgao profissional do Tecndlogo
em Viticultura e Enologia, bem como a importdncia dessas atividades para o
desenvolvimento da vitivinicultura. Identificar as caracteristicas que do arranjo produtivo
em nivel de regido da Serra Catarinense, analisando os entornos politicos, econémicos,
sociais e tecnolégicos (analise PEST) e os cenarios microeconémicos dos arranjos
produtivos com base nas fortalezas, oportunidades, fraquezas e ameacas (analise
FOFA). Ser capaz de estabelecer uma visao holistica das caracteristicas que compdem
o arranjo produtivo, permitindo a elaboracédo de acéo intervencionista em nivel regional.

Conteudos

Histéria e geografia da Serra Catarinense. Caracterizacdo do arranjo produtivo.
Potencialidades de negdécios em vitivinicultura. Iniciativas politicas e econdmicas para
alavancar o setor vitivinicola. Especificidades da regido da Serra Catarinense. Inovagao
social. Viabilidade logistica, técnica e empreendedora das iniciativas em vitivinicultura.

Metodologia de
abordagem

As atividades de extenséo Ill serdo desenvolvidas por meio de um projeto, cadastrado
no Sistema Integrado de Gestédo de Atividades Académicas — SIGAA, sendo os objetivos
e conteudos abordados especialmente durante a realizacdo de visitas técnicas. As
visitas técnicas serado definidas entre estudantes e professores, seguindo um roteiro pré-
estabelecido para o diagndstico das caracteristicas do arranjo produtivo da regido da
Serra Catarinense com olhar empreendedor para a viticultura e enologia, integrando
essa atividade com as potencialidades regionais. A partir do diagnéstico dessas
caracteristicas sera gerado um relato de experiéncia correlacionando os conteudos
tedricos da terceira fase do curso e as observagdes ‘in loco’ ligadas as caracteristicas do
arranjo produtivo da Regido Serrana, com foco para a insergéo inovadora e diferencial
do setor vitivinicola, bem como, a elaboragdo de uma acgédo de intervengdo do tipo
evento para os formadores de opinido da regido da Serra Catarinense. Visando o
desenvolvimento de um ambiente onde o discente se torna protagonista ativo na
construgdo do conhecimento, além das vistas técnicas, também poderdo ser adotadas
como praticas ensino aprendizagem realizagao e participagdo de seminarios, palestras,
estudos de caso, dindmicas de grupo e reunides de trabalho. O processo de avaliagdo
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da aprendizagem sera continuo e processual, realizado de forma individual e coletiva no
decorrer do processo formativo, voltados no comprometimento e qualidade durante a
elaboragdo dos produtos finais das Atividades de Extenséo Ill — relato de experiéncia
correlacionando os conteudos teoricos da terceira fase do curso e as observagdes ‘in
loco’ ligadas as caracteristicas do arranjo produtivo da Regido Serrana, com foco para a
insercdo inovadora e diferencial do setor vitivinicola e a preparagdo de um evento —
podendo incluir minicursos, palestras e/ou oficinas — para ser apresentado pelos
discentes da disciplina em, locais estratégicos da Serra Catarinense para a
vitivinicultura, a serem escolhidos durante o decorrer da disciplina e o desenvolvimento
das abordagens relacionais com os entes que compdem o arranjo produtivo identificado.
Além disso, outros instrumentos avaliativos poderdo ser utilizados de forma
complementar, como relatérios parciais das visitas diagnésticas, os quais estardo
explicitados no Plano de Ensino da unidade curricular.

Bibliografia
Basica

KOTLER, P,; KELLER, K. L. Administragdao de marketing. 14. ed. S4o Paulo: Pearson
Brasil, 2012.

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

Bibliografia
Complementar

KOTLER, P.; SIMON, F. A construciao de biomarcas globais: levando a biotecnologia
ao mercado. Porto Alegre: Bookman, 2004.

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

TURNES, V. A. Formar novos rurais. Criciima: Ediunesc, 2018.

Carga horaria (horas)

Unlc_liade_ St Fasae: Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Ciéncia do Solo 3
40 20 - - 60

Professor: Janice Regina Gmach Bortoli, Dr. (Dedicacao Exclusiva-40h)
Responsavel

Apresentar conceitos introdutérios sobre ciéncia do solo. Desenvolver conhecimentos
Objetivos basicos sobre geologia e mineralogia, fatores e processos de formagdo do solo e as

principais propriedades fisicas e quimicas dos solos.

Desenvolvimento de conceitos introdutdrios sobre ciéncia do solo. Fatores e processos
Conteudos de formacgao do solo. Perfil do solo. Morfologia do solo. Propriedades fisicas do solo.

Fertilidade e acidez do solo. Dindmica, disponibilidade e fontes de nutrientes do solo.
Matéria organica do solo. Absorgéo ibnica pelas plantas, transporte e redistribuigéo.

Metodologia de

Exposicdo e discussdo dos tdépicos da disciplina em sala de aula. Atividades
laboratoriais para consolidagdo do conhecimento pela aplicacdo da teoria na pratica.
Resolucdes de listas de exercicios pelos académicos para fixagdo do conteudo.

abordagem Técnicas: Aulas expositivas e dialogadas; Trabalhos extraclasse; Relatérios. Recursos:
Caneta/Quadro-Branco e Data Show.

Bibliografia MELLO, V.F.; ALLEONI, L.R. Quimica e mineralogia do solo. Vigosa: SBCS, 2009. v. 1.

Bésicg NOVAIS, R. F.; ALVAREZ, V. H. V.; BARROS, N. F.; FONTES, R. L. F.; CANTARUTTI, R.
B.; NEVES, J. C. L. Fertilidade do solo. Vigosa: SBCS, 2007.

Bibliografia MELLO, V.F.; ALLEONI, L.R. Quimica e mineralogia do solo. Vigosa: SBCS, 2009. v. 2.

Complementar

LEPSCH, Igo F. Formagao e conservagao dos solos. 2. ed. Sdo Paulo: Oficina de
Textos, 2010.
TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 5. ed. Artmed: Porto Alegre, 2012.
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Carga horaria (horas)
U."!dad? Currl_cul_ar: Fasae: Teodrica | Pratica | EaD | Extensao | Total
Fisiologia da Videira 3
32 20 8 - 60
Professot Rogerio de Oliveira Anese, Dr (Dedicacdo Exclusiva-40h)
Responsavel
Reconhecer a importancia da fotossintese, respiracdo e transporte de solutos no
L. desenvolvimento da videira. Utilizar os conhecimentos sobre os fatores climaticos
Objetivos . ~ A ; ; L O
envolvidos na produgdo da cultura da videira. Diferenciar os principais processos
fisioldgicos do crescimento e desenvolvimento da videira.
Célula vegetal: principais organelas e funcionamento. Relag¢des hidricas. Transporte de
Contetdos solutos. Fotossintese. Respiragdo. Horménios vegetais: auxinas, citocininas, giberelinas,

acido abscisico e etileno. Ciclo de desenvolvimento da videira. Nutricdo mineral:
sintomatologia.

Metodologia de
abordagem

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas, aulas
praticas de laboratério e aula a distancia. A carga horaria a distancia sera implementada
por meio de aulas pelo ambiente virtual de ensino e aprendizagem (AVEA), com
conteudo tedrico e pratico, trabalhados por meio das ferramentas disponiveis no AVEA,
como livro, foéruns, video-aulas, tarefa, questionario, dentre outras. Nas aulas
presenciais serao utilizados recursos audiovisuais, quadro branco, materiais impressos
para discussdo em grupo. A verificagdo do rendimento escolar sera feita de forma
diversificada, através de avaliagdes tedricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa,
seminarios, exercicios, relatérios, entre outros. Além disso, sera realizada avaliagao da
participagdo em aula do discente. Os alunos receberdo materiais e fontes de
informacgdes extras para complementar o estudo.

Bibliografia
Basica

KERBAUY, G. B. Fisiologia vegetal. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

Bibliografia
Complementar

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

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

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

Unidade Curricular:

Carga horaria (horas)

Fase:

Implantagao e Mecanizagao de Vinhedos 3@ yeeer | Peiee | Ay | beeied | el
40 20 - - 60
Professor: Janice Regina Gmach Bortoli, Dr. (Dedicagdo Exclusiva-40h)
Responsavel
Objetivos Coordenar e atuar na implantagdo e manejo de parreiras e viveiros para produgao de

uva de mesa, sucos e vinhos. Aplicar normas de segurancga do trabalho em operacdes
agricolas. Capacitar pessoas na utilizagdo de técnicas de produgdo com base no
manejo integrado e na produgéo agroecoldgica. Racionalizar a aplicagdo de insumos de
forma a minimizar impactos ambientais associados a vitivinicultura. Conhecer as novas
tecnologias empregadas no processo de mecanizagcdo do manejo e produgao
vitivinicola.
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Conteudos

Técnicas de implantagdo de vinhedos e viveiros comerciais. Tratos culturais realizados
durante o primeiro, segundo e terceiro ano de cultivo da cultura. Mecanizagao de plantio
e das praticas culturais. Métodos de preparo da area de plantio (subsolagem, lavracao,
gradagem, terraceamento, nivelamento e confec¢do de patamares). Elaboragdo de
projetos para implantagdo de vinhedos. Importancia da mecanizagao agricola. Maquinas
para manutencgéo do vinhedo (adubacgao, tratamentos fitossanitarios e colheita). Nogbes
de regulagem e manutengcdo de maquinas para viticultura. Custos operacionais da
mecanizagdo agricola. Seguranga do trabalho. Conceitos e principios da tecnologia de
aplicagdo. Pulverizadores: tipos, regulagem, manutencdo e utilizacdo. Qualidade de
agua para pulverizagdo. Tipos de defensivos agricolas e preparo de calda para
pulverizagao.

Metodologia de
abordagem

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, através de estudos
dirigidos, dindmica de grupos, saidas a campo, visitas técnicas e avaliagdes escritas.
Para as aulas, serdo utilizados materiais audiovisuais, quadro branco, artigos cientificos,
textos de livros, entre outros. A verificagdo do aprendizado se dara através de
avaliagbes escritas, estudos dirigidos, relatérios de aulas praticas e trabalhos em
equipes. Além disso, serdo avaliadas as seguintes atitudes: assiduidade, pontualidade
nas aulas, contribuicdo durante a aula, interesse e empenho, demonstragdo de
iniciativa, cumprimento das tarefas solicitadas, com respeito aos prazos estabelecidos.

Bibliografia
Basica

CHAIM, A. Manual de tecnologia de aplicagao de agrotoxicos. Brasilia: Embrapa
Informacgao Tecnolégica, 2009.

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

Bibliografia
Complementar

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

MIALHE, L. G. Maquinas agricolas para plantio. Campinas: Millennium, 2012.
SIMAO, S. Tratado de Fruticultura. Piracicaba: FEALQ, 1998.

Carga horaria (horas)

tnlges CrmiEnks - Fase: [ yosrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Instalagdes na Industria Enoldgica 3
32 8 - - 40
Erofessm: Carolina Pretto Panceri, Dr. (Dedicagédo Exclusiva-40h)
esponsavel
Conhecer as diferentes instalagbes e equipamentos da industria vinicola, estabelecer
fluxograma de processos e layouts e reconhecer suas caracteristicas de funcionalidade
g e dimensionamento. Conhecer os requisitos e procedimentos para instalagédo e registro
Objetivos o - : .
da industria enolégica e seus produtos, conforme as normas legais vigentes.
Compreender os métodos de limpeza e sanitizagdo da industria enologica do ponto de
vista operacional e de rotina de trabalho.
Conteudos Elementos da construgdo. Tipos de instalagbes enoldgicas. Setores da industria

enoldgica. Fluxograma de processo. Célculos de dimensionamento. Memorial descritivo
de instalagcbes. Legislacdo vigente aplicada ao registro e instalacdo da industria
enoldgica e seus produtos. Equipamentos e acessorios para transporte, recebimento,
desengace e esmagamento da uva. Equipamento e acessorios para movimentagao de
fluidos. Recipientes de fermentacdo e armazenamento. Aplicacbdes de calor na industria
enolégica — trocadores de calor e pasteurizadores. Aplicagdo de frio na industria
enoldgica — sistemas de refrigeragdo. Equipamentos para filtragdo e envase. Operagdes
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de limpeza e sanitizacdo da industria vinicola: sujidades, agentes de limpeza e
sanitizagdo, métodos de higienizagao.

Metodologia de
abordagem

A disciplina é dividida conforme o conteudo de cada objetivo. A abordagem dos temas é
feita em aulas expositivas e dialogadas, pesquisa, discussdo em grupo, videos, lista de
exercicios, estudos dirigidos e visita técnica. A abordagem sobre equipamentos é
realizada ainda com aulas tedricas e praticas utilizando os equipamentos disponiveis
nos laboratérios bem como outras ferramentas. As avaliagbes compreendem em
trabalhos em grupo, construgdo de memorial descritivo das instalagbes, avaliagbes
tedricas com questdes dissertativas e de multipla escolha, além de relatérios de aulas
praticas.

Bibliografia
Basica

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Tradugéo de Florencia Cladera Olivera et al. 2nd ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006.

Bibliografia
Complementar

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

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

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.). Industria de bebidas: inovagao, gestdo e produgao.
Sao Paulo: Blucher, 2011. v. 3.

Unidade Curricular:
Microbiologia Enolégica 3°

Carga horaria (horas)

Fase:

Tedrica | Pratica | EaD | Extensdao | Total

20 12 8 - 40

Professor
Responsavel

Marcos Roberto Dobler Stroschein, Dr. (Dedicagéo Exclusiva-40h)

Objetivos

Conhecer o processo de fermentacdo alcodlica, malolatica e acética, dominando os
conhecimentos relacionados ao metabolismo das leveduras, bactérias laticas e acéticas,
compreendendo as etapas de monitoramento, fatores que influenciam cada processo e
importancia para as caracteristicas do produto final. Entender as principais técnicas de
selecao e melhoramento de microrganismos de interesse enoldgico.

Conteudos

Citologia, taxonomia e ecologia de leveduras de interesse enoldgico. Metabolismo e
nutricdo da fermentacao alcodlica e demais rotas metabdlicas presentes em leveduras
enolégicas. Fatores de desenvolvimento das leveduras. Cinética de processos de
fermentagdo. Dinamica de interagdo entre populagbes de microrganismos de interesse
enoldgico. Classificagdo, caracteristicas e citologia de bactérias laticas. Metabolismo do
acido latico. Fatores de crescimento das bactérias laticas no vinho. Classificagao,
caracteristicas e citologia de bactérias acéticas. Metabolismos do acido acético. Fatores
de crescimento das bactérias acéticas. Microrganismos deteriorantes dos vinhos.
Seleg¢do e melhoramento genético de microrganismos de interesse enoldgico.

Metodologia de
abordagem

Exposicdo e discussdo dos tdpicos da disciplina em sala de aula. Atividades
laboratoriais para consolidagdo do conhecimento pela aplicagdo da teoria na pratica.
Resolucdes de listas de exercicios pelos académicos para fixacdo do conteudo.
Técnicas: Aulas expositivas e dialogadas; trabalhos extraclasse; relatorios. Recursos:
Caneta/Quadro-Branco e Data Show. Também serdo realizadas aulas a distancia
utilizando o Moodle como ambiente virtual de ensino e aprendizagem, empregando
ferramentas didaticas EaD, como livro, féruns, videoaulas, questionario, dentre outras.
As avaliagbes referentes as aulas a distancia serdo feitas por meio de atividades em
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EaD resolvidos no ambiente virtual de ensino e aprendizagem.

Bibliografia
Basica

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

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

Bibliografia
Complementar

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008.
MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. Porto Alegre: Artmed, 2010.

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

Unidade Curricular:
Operagoes Pré-fermentativas 3°

Carga horaria (horas)

Fase:

Tedrica | Pratica | EaD | Extensdao | Total

44 16 = = 60

Professor
Responsavel

Carolina Pretto Panceri, Dr. (Dedicagao Exclusiva-40h)

Objetivos

Entender as principais transformacdes bioquimicas durante o processo de maturagéo da
uva, compreendendo as técnicas de monitoramento para a definicdo da data de colheita
de uvas destinadas ao processamento. Conhecer as atividades relacionadas a logistica
organizacional, para preparar a industria enolégica e operacionalizar as atividades
durante a vindima. Compreender as principais operagbes pré-fermentativas e suas
aplicagbes na produgdo de vinhos e derivados, correlacionando-as com as
caracteristicas desejadas no produto final. Compreender a importancia dos fendbmenos
enzimaticos e da protegéo contra oxidagao para qualidade dos mostos, correlacionando
com o emprego de coadjuvantes licitos.

Conteudos

Nogbes sobre maturagdo da uva e técnicas de amostragem. Parametros enologicos
para definigdo da colheita: maturagdo tecnolédgica, fendlica e aromatica da uva e
condicdes de sanidade. Logistica de colheita: preparagdo da cantina para o
recebimento; colheita, transporte e recepgdo da uva; pesagem da uva; amostragem
analitica. Desengace, rompimento das bagas de uvas e obtengédo de mosto. Enzimas de
interesse enoldgico: proteoliticas, pectoliticas, glicosidases. Processos enzimaticos e
nao-enzimaticos de pardeamento e turvacdo do mosto. Protecdo contra oxidagao.
Emprego do didxido de enxofre na industria enolégica: sulfitacdo, e dessulfitacdo prévia
a fermentacdo. Abafamento quimico. Correcdes do mosto: aglcares, acidez e
nutrientes. Métodos de limpeza de mostos: clarificagdo, decantagéo, flotagao, filtragao,
centrifugacado, pasteurizagdo. Emprego de aditivos e coadjuvantes enoldgicos licitos em
mostos. Maceracgao pelicular a frio. Maceragao carbdnica. Termomaceragao.

Metodologia de
abordagem

As bases tecnoldgicas sdo repassadas através de aulas presenciais expositivas e
dialogadas, incentivando a discussdao em grupo € como seria a tomada de deciséo
durante a atuacdo profissional. Sao utilizadas como ferramentas didaticas:
equipamentos multimidia, lista de exercicios e estudos dirigidos, artigos cientificos,
aulas praticas com experimentos relacionados as operagdes pré-fermentativas, dentre
outras. As praticas enoldgicas licitas sdo abordas em cada uma das bases tecnoldgicas
comprando a legislagéo brasileira e internacional. As avaliagdes sao realizadas de forma
individual e coletiva por meio de questbes tedricas, comportamento e participagdo em
grupo e relatérios de aulas praticas.

Bibliografia

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

Basica FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Traducao de Florencia Cladera Olivera et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. 4th ed. San Diego: Elsevier,
2014.

Bibliografia MORENO-ARRIBAS, M. V,; POLO, M. C. (ed.). Wine chemistry and biochemistry.

Complementar

Nova York: Springer Science, 2009.
RIBEREAU-GAYON, P. et. al. Handbook of enology: the Microbiology of wine and
vinifications. 2nd ed. Chichester: John Wiley, 2006. v. 1.

Unidade Curricular:
Quimica Enolégica 32

Carga horaria (horas)

Fase:

Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total

28 20 12 - 60

Professor
Responsavel

Jailson de Jesus, Dr. (Dedicacao Exclusiva-40h)

Objetivos

Entender a composi¢do quimica da uva, do vinho e seus derivados bem como, as
técnicas analiticas utilizadas para sua determinagdo. Compreender a aplicagéo e a
importancia das determinagdes analiticas durante o processamento e o controle de
qualidade de produtos de origem vitivinicola. Conhecer os padrées de identidade e
qualidade, estabelecidos pela legislagdo vigente, aplicados aos produtos de origem
vitivinicola.

Conteudos

Composi¢do quimica da uva e do vinho. Métodos analiticos oficiais (referéncias
nacionais e internacionais) aplicados a mostos, vinhos e derivados. Padrées de
identidade e qualidade vigentes para produtos de origem vitivinicola. Principios de
cromatografia gasosa e liquida. Principios de espectrofotometria, espectrofotometria a
chama e absorgao atémica.

Metodologia de

Os conteldos sao repassados através de aulas expositivas e dialogadas, sempre
relacionando a técnica analitica com a composigédo da uva, vinhos e mostos e derivados.
Serdo realizadas aulas praticas para o desenvolvimento das técnicas analiticas
auxiliadas por estudos dirigidos para fixagdo do conhecimento, utilizando amostras
reais. Também serdo realizadas aulas a distancia utilizando o Moodle como ambiente

Complementar

abordagem virtual de ensino e aprendizagem. As avaliagdes compreendem em avaliagbes teoricas
com questdes dissertativas e de multipla escolha, desempenho e comprometimento em
sala de aula e atividades de laboratério, elaboragéao de laudo com resultado de analises
de uma amostra de vinho ou derivados; e atividades em EaD resolvidos no ambiente
virtual de ensino e aprendizagem.
RIBEREAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A. Handbook of
. . enology: the Microbiology of wine and vinifications. 2. ed. Chichester: John Wiley, 2006.
Bibliografia VA
Basica SKOOG, D. A.; HOLLER, F. J.; WEST, D. M. Fundamentos de quimica analitica. S50
Paulo: Cengage Learning, 2010.
CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed.
I . Campinas: Unicamp, 2003.
Bibliografia

VOGEL, A. |. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015.
ZOECKLEIN, B. W. et al. Analisis y produccién de vino. Tradugdo de Emilia Latorre
Macarrén. Zaragoza: Editorial Acribia, 2001.
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4° FASE

Carga horaria (horas)
Unlc'ia_xde Currlc_ular: e Tedrica | Pratica | EaD | Extensdao | Total
Analise Sensorial I 42
8 20 12 - 40
Professor: Mariana de Vasconcellos Dullius, MSc. (Dedicagdo Exclusiva-40h)
Responsavel
Compreender os critérios de avaliagdes e etapas da analise sensorial de vinhos. Reco-
o nhecer as caracteristicas visuais, olfativas e gustativa de vinhos. Conhecer os métodos
Objetivos . : " . . . N
de analise sensorial descritivos aplicados a enologia. Habilitar o académico para reco-
nhecer as caracteristicas sensoriais de diferentes tipos de vinhos.
Testes sensoriais descritivos e sua aplicagao na avaliagdo de vinhos. Caracteristicas vi-
Conteudos suais, olfativas, gustativas e tateis de vinhos. Concentragdo de acidos, agucares, sais,

alcool, componentes fendlicos e conservantes em solugdes-padréo e vinhos.

Metodologia de
abordagem

A disciplina trata de aprofundar os conhecimentos adquiridos em Analise Sensorial |,
através da pratica continuada da metodologia de analise discriminativa. A abordagem
dos temas ¢ feita de forma expositivo-dialogada, possibilitando a construgdo critica do
conhecimento. Para todos os conteldos apresentados, relacionam-se os contetdos das
disciplinas basicas que foram ou que vém sendo desenvolvidas na mesma fase. A
disciplina apresenta a necessidade de atividades praticas em concomitincia com a
teoria. Assim sendo, em todas as aulas o conteudo tedrico é exemplificado através de
uma atividade pratica didatica, o que da a disciplina um equilibrio teérico-pratico de 50%
para cada elemento. A disciplina é conduzida de forma a proporcionar ao discente
experiéncias multiplas em analise sensorial, fortalecendo vocabulario técnico especifico,
apresentando experiéncias de sabor baseadas em parametros estabelecidos pela
legislagdo, proporcionando fluidez na caracterizagdo de vinhos através da experiéncia
de registrar aspectos distintivos do mesmo em fichas-resumo de analise sensorial, entre
outros. O conhecimento adquirido € avaliado através de ferramentas diversas de
avaliagdo, sejam elas individuais ou em grupos, possibilitando ao discente experimentar
metodologias variadas de ensino-aprendizagem. Parte do conteudo teérico sera
trabalhado na modalidade de Ensino a Distancia (EaD), utilizando-se o Moodle como
Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem (AVEA). As ferramentas didaticas para o
desenvolvimento das atividades EaD constituem-se de livros, foruns, videoaulas,
questionarios dentre outras. O conhecimento adquirido é avaliado através de
ferramentas diversas de avaliagao, sejam elas individuais ou em grupos, possibilitando
ao discente experimentar metodologias variadas de ensino-aprendizagem. As
avaliacOes referentes as aulas em modalidade EaD sao feitas por meio de atividades
disponibilizadas no AVEA.

Bibliografia
Basica

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

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

Bibliografia
Complementar

JACKSON, R. S. Wine tasting: a professional handbook. 3rd ed. Burlington (EUA). [S.
L.]: Elsevier, 2017.

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

LUCKI, J. A experiéncia do gosto: o mundo do vinho segundo Jorge Lucki. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 2010.
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Carga horaria (horas)
Unidade Curricular: Fase: - iy =
Atividades de Extensdo IV 42 Teodrica | Pratica | EaD | Extensdao | Total
- - - 60 60
Professor" Pedro Rates Vieira, MSc. (Dedicagao exclusiva-40h)
Responsavel
Desenvolver acgdes intervencionistas para promogdo da ciéncia e da tecnologia
atendendo as demandas identificadas na comunidade local e regional, associando os
Objetivos conhecimentos adquiridos até o presente momento do itinerario formativo. Contribuir
para a formagdo de um profissional consciente e sensivel das necessidades da
sociedade em que esta inserido.
Tecnologia para desenvolvimento de potencialidades locais. Tematicas relacionadas a
Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia do ano vigente. Tendéncias e inovagdes na
Conteudos area de viticultura e enologia. Cultura afro-brasileira e indigena e contribuicbes de

negros e indigenas nas areas social, econémica e politica. Divulgagéo e popularizagéo
da ciéncia. Implicagdes sociais, culturais e econdmicas da tecnologia vitivinicola.

Metodologia de
abordagem

As atividades de extensédo IV serdo desenvolvidas por meio de um projeto, estruturado
entre docentes e discentes no inicio do semestre, o qual sera cadastrado no Sistema
Integrado de Gestdo de Atividades Académicas — SIGAA. Os objetivos da unidade
curricular serao alcangados ao longo do semestre, por meio de abordagens estruturadas
junto a comunidade para identificagdo das demandas. Os conteludos serdo
desenvolvidos durante o semestre com o planejamento, organizacdo e
operacionalizagcdo de um evento intervencionista associado a Semana Nacional de
Ciéncia e Tecnologia. Serao utilizadas como ferramentas no processo de ensino
aprendizagem, visitas técnicas, entrevistas, seminarios, palestras, minicursos, estudos
de caso, reunides de planejamento, etc. O processo de avaliagdo da aprendizagem sera
continuo e realizado de forma individual e/ou coletiva onde serd considerado
comprometimento, durante a elaboracgéo, e a qualidade do produto final das Atividades
de Extensao — Relato de experiéncia e Evento. Outros instrumentos avaliativos poderao
ser utilizados, como relatérios parciais das visitas e entrevistas diagnésticas, retorno de
avaliagao do evento pelos participantes, etc., os quais estardo explicitados no Plano de
Ensino da unidade curricular. Em consonancia com as demandas identificadas, outros
produtos poderao ser gerados, como por exemplo: cartilhas; revistas; manuais; jornais;
informativos, livros; cartazes; site; fotografia; videos; etc.

Bibliografia
Basica

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

WINKLER, A. J. General viticulture. 2nd ed. Los Angeles: University of California Press,
1974.

Bibliografia
Complementar

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

SILVA, Rui Corréa da. Extensao rural. S3o Paulo: Erica, 2014.

TURNES, V. A. Formar novos rurais. Criciima: Ediunesc, 2018.

Carga horaria (horas)

Umgia_de Currlgular: Fas;e: Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Estatistica Experimental 4
20 20 - - 40
Professor: Rogerio de Oliveira Anese, Dr. (Dedicagéo Exclusiva-40h)
Responsavel

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60




MEE INSTITUTO FEDERAL

Santa Catarina

Ministério da Educagdo
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica

INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA

Objetivos

Compreender a importancia da experimentacdo nas atividades relacionadas a pesquisa.
Verificar a importancia do planejamento experimental na condugdo de trabalhos e
investigacdes agricolas. Capacitar o aluno a empregar corretamente a metodologia,
condugao, analise estatistica e interpretagdo dos resultados obtidos nos experimentos.
Fazer conclusbes e discussbes adequadas de acordo com os dados disponiveis.
Conhecer os principais programas estatisticos para andlise de dados experimentais.
Capacitar o aluno na elaboragao de projetos de pesquisa.

Conteudos

Principios basicos da experimentagdo. Delineamentos experimentais. Aplicacdo dos
testes de significAncia. Testes de comparagbes multiplas. Analise de experimentos.
Andlise de variancia. Transformacao de dados. Teste de regresséo e correlacdo e suas
aplicabilidades. Analise e interpretacdo de resultados experimentais. Programas
estatisticos. Planejamento de experimentos agricolas.

Metodologia de

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas. Nas
aulas tedricas serao utilizados recursos audiovisuais, quadro branco e materiais
impressos. Em atividades praticas, seréo realizadas analises de dados de experimentos,
planejamento de experimentos de campo, laboratério e casa de vegetacao,

Complementar

abordagem interpretacdo de dados e apresentacdo de resultados. A verificagdo do rendimento
escolar sera feita de forma diversificada, através de avaliagdes tedricas e/ou praticas,
trabalhos de pesquisa, exercicios, planejamento de experimento, entre outros. Além
disso, sera realizada avaliagdo da participagdo em aula do discente.
. . BARBIN, D. Planejamento e analise estatistica de experimentos agrondémicos. 2.
Bibliografia ~ .
Basica ed. Sdo Paulo: Macenas, 2013. o o ) _
MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.
CRESPO, A. A. Estatistica facil. 19. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.
. . VIEIRA, S. Introdugéao a bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
Bibliografia

PIMENTEL-GOMES, F.; GARCIA, C. H. Estatistica aplicada a experimentos
agrondmicos e florestais: exposicdo com exemplos e orientagdes para uso de
aplicativos. Jaboticabal: FEALQ, 2002.

Unidade Curricular:

Carga horaria (horas)

Fase:

Fertilidade e Manejo do Solo 4 Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
60 20 - - 80
Professm: Janice Regina Gmach Bortoli, Dr. (Dedicacao Exclusiva-40h)
Responsavel
Avaliar e analisar as questdes relativas ao manejo do solo em viticultura, objetivando o
Objetivos uso racional, bem como a manutencéo da qualidade do solo e a preservagdo ambiental.
Compreender os principios de fertilidade do solo e nutrigdo de plantas.
Conteudos Degradacéo fisica, quimica e biolégica do solo. Erosédo hidrica e edlica. Praticas de

manejo e conservagdo do solo. Planejamento do manejo e uso do solo. Plantas de
cobertura e rotagao de culturas. Controle de plantas invasoras. Qualidade do solo.
Principais tipos de solos associados ao cultivo de videira. Recomendacéao de corretivos
e fertilizantes. Adubagao organica na viticultura.

Metodologia de
abordagem

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, através de estudos
dirigidos, dindmica de grupos, saidas a campo, visitas técnicas e avaliagbes escritas.
Para as aulas, serdo utilizados materiais audiovisuais, quadro branco, artigos cientificos,
textos de livros, entre outros. A verificacdo do aprendizado se dara através de
avaliagbes escritas, estudos dirigidos, relatérios de aulas praticas e trabalhos em
equipes. Além disso, serdo avaliadas as seguintes atitudes: assiduidade, pontualidade
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nas aulas, contribuicdo durante a aula, interesse e empenho, demonstracdo de
iniciativa, cumprimento das tarefas solicitadas, com respeito aos prazos estabelecidos.

Biblioarafia MELLO, V.F.; ALLEONI, L.R. Quimica e mineralogia do solo. Vigosa: SBCS, 2009. v. 1.

Bésicg NOVAIS, R. F.; ALVAREZ, V. H. V.; BARROS, N. F.; FONTES, R. L. F.; CANTARUTTI, R.
B.; NEVES, J. C. L. Fertilidade do solo. Vigosa: SBCS, 2007.
BERTONI, J.; NETO, F. L. Conservagdo do Solo. 8. ed. Sdo Paulo: Editora icone,
2012.

Bibliografia PIRES, F. R.; SOUZA, C. M. de. Praticas mecanicas de conservagao do solo e da

Complementar

agua. Vigosa: Suprema Grafica, 2003.
SCHNEIDER, P.; GIASSON, E.; KLAMT, E. Classifica¢ao da aptidao agricola das
terras: um sistema alternativo. Porto Alegre: Ed. da UFRGS, 2007.

Unidade Curricular:
Manejo da Videira | 42

Carga horaria (horas)

Fase:

Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total

40 20 - - 60

Professor
Responsavel

André Rodrigues da Costa, MSc. (Dedicagado Exclusiva-40h)

Objetivos

Participar do planejamento, execugdo e monitoramento das etapas de implantagéo e
producdo de vinhedos comerciais. Capacitar os alunos na utilizacdo de técnicas de
manejo em vinhedos com base no manejo integrado e cultivo agroecolégico. Fornecer
informagdes sobre os principais avangos das técnicas de produgdo em vinhedos de
regido de altitude. Detalhar, com enfoque na experiéncia pratica, as técnicas de manejo
para se adequar as respostas fisioldgicas e o incremento na qualidade da uva
produzida, com busca no equilibrio produtivo. Possibilitar a compreenséo dos diferentes
aspectos ligados a viticultura: contetdos técnicos, método didatico, desenvolvimento e
conducgéo de projetos de pesquisa e extensdo, organizagcdo da produgdo, estudo de
mercados e conservagao de frutos. Capacitar o aluno na analise e solugdo de
problemas de campo relacionados a viticultura. Incluir o empreendimento viticola no
contexto do agronegécio como uma alternativa de renda para a agricultura familiar.

Conteudos

Importancia da viticultura: valor social, econdmico e alimentar. Clima: fatores edaficos e
ecoldgicos. Fisiologia da dorméncia em videiras. Florescimento e frutificacdo da videira.
Fisiologia da poda. Tecnologia da poda. Efeito da poda e dos sistemas de condugéo
sobre a produgao e qualidade da uva.

Metodologia de
abordagem

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, através de estudos
dirigidos, dindmica de grupos, saidas a campo, visitas técnicas e avaliagdes escritas.
Para as aulas, serdo utilizados materiais audiovisuais, quadro branco, artigos cientificos,
textos de livros, entre outros. A verificagdo do aprendizado se dara através de
avaliagbes escritas, estudos dirigidos, relatérios de aulas praticas e trabalhos em
equipes. Além disso, serdo avaliadas as seguintes atitudes: assiduidade, pontualidade
nas aulas, contribuicdo durante a aula, interesse e empenho, demonstracdo de
iniciativa, cumprimento das tarefas solicitadas, com respeito aos prazos estabelecidos.

Bibliografia
Basica

GIOVANNINI, E. Manual de viticultura. Porto Alegre: Bookman, 2014.
MANICA, |.; POMMER, C. V. (ed.). Uva: do plantio a produgao, pos-colheita e mercado.
Porto Alegre: Cinco Continentes, 2006.

Bibliografia
Complementar

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

REYNIER, A. Manual de viticultura: guia técnica de viticultura. 6. ed. rev. e ampl.
Madrid: Mundi-Prensa, 2012.
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‘ ‘TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
Carga horaria (horas)
l.!nldade Currlcular:~ Fasae: Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Variedades e Propagagéao 4
60 - - - 60
Professor André Rodrigues da Costa, MSc. (Dedicacao Exclusiva-40h)
Responsavel
Conhecer a origem do cultivo da videira. Identificar as principais espécies do género
iy Vitis. Conhecer as formas de propagagédo da videira. Diferenciar as metodologias de
Objetivos ; L U o
enxertia. Planejar, implantar e manejar viveiros de mudas. Conhecer as caracteristicas
das principais variedades e porta-enxertos de videira utilizados em vinhedos comerciais.
Origem e caracteristicas das principais espécies do género Vitis. Nogdes de
melhoramento genético. Caracteristicas anatdémicas, morfolégicas e agrondémicas das
Contetidos principais variedades de uva cultivadas e de porta-enxertos utilizados na viticultura.

Propagacdo: técnicas de propagacdo vegetativa (estaquia, mergulhia, alporquia,
enxertia verde, enxertia de campo e enxertia de mesa). Compatibilidade de enxertia.
Planejamento e manejo do viveiro.

Metodologia de

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas e
aulas praticas de campo e em casa de vegetacao, além de visitas técnicas. Nas aulas
serdo utilizados recursos audiovisuais, quadro branco, materiais impressos para
discussdo em grupo. A verificagdo do rendimento escolar sera feita de forma

Complementar

abordagem diversificada, através de avaliagbes tedricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa,
seminarios, exercicios, relatorios, entre outros. Os alunos receberao materiais e fontes
de informagdes extras para complementar o estudo.

Biblioarafia MANICA, |.; POMMER, C. V. (ed.). Uva: do plantio a produc¢édo, pds-colheita e mercado.

Bésicg Porto Alegre: Cinco Continentes, 2006.
MOTOIKE, S.; BOREM, A. Uva: do plantio a colheita. Vigosa: Editora UFV, 2018.
CAMARGO, U. A. Embrapa uva e vinho: novas cultivares brasileiras de uva. Bento

_ . Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 2010.
Bibliografia

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 7. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.
TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

Carga horaria (horas)

Unlda.dg_Cur_r Icular: Fasae: Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Vinificagbes 4
70 10 - - 80
Professor Carolina Pretto Panceri, Dr. (Dedica¢ao Exclusiva-40h)
Responsavel
Conhecer os processos e os tipos de vinificagdo aplicados na producdo de vinhos
brancos, rosados e tintos, aplicando praticas enoldgicas licitas conforme legislagédo
Objetivos vigente. Compreender as diferentes técnicas utilizadas para produgdo de espumantes,
frizantes, bem como processamento de outros vinhos especiais, utilizando as praticas
enoldgicas licitas conforme legislacado vigente.
Contetdos Fermentacdo alcodlica: fatores nutricionais e fisico-quimicos que influenciam o

processo. Preparagdo de pé-de-cuba para os diferentes vinhos. Monitoramento da
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fermentacdo alcodlica de vinho. Paradas de fermentagdo alcodlica. Fermentagao
malolatica: controle, desenvolvimento e inibigdo. Influéncia da fermentagédo malolatica na
composi¢cao dos vinhos. Fermentagdo malolatica em barrica. Vinificagcdo de vinhos
brancos: técnicas tradicionais, elaboragdo sobre borras, vinificagdo em redugéo,
hiperoxidacao. Vinificagdo de vinhos rosados. Vinificagdo de vinhos tintos: técnicas
tradicionais, vinificagdo integral, termovinificagdo. Processamento de espumantes:
método tradicional, Charmat e Asti. Elaboragdo de frisantes e outros vinhos
carbonatados. Processamento de vinhos especiais: licorosos, fortificados e
envelhecimento oxidativo. Praticas enoldgicas licitas aplicadas as vinificagoes.

Metodologia de
abordagem

O conhecimento é construido por meio de aulas presenciais expositivas e dialogadas,
discussdo em grupo e incentivo ao pensamento critico para tomada de decisdo durante
a atuagdo profissional. Sao utilizadas como ferramentas didaticas: equipamentos
multimidia, lista de exercicios e estudos dirigidos, artigos cientificos, videos, além de
aulas praticas com experimentos, visitas técnicas em empresas/eventos do setor, dentre
outras. As avaliagcbes sao realizadas de forma individual e/ou em grupo por meio de
questdes tedricas, apresentagdo de seminarios, comportamento e participagdo em sala
de aula, laboratério e visitas técnicas, relatorios de aulas praticas, entre outros.

Bibliografia
Basica

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

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.). Industria de bebidas: inovagao, gestdo e produgao.
Sao Paulo: Blucher, 2011. v. 3.

Bibliografia
Complementar

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

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

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

5° FASE
Carga horaria (horas)
Unidade Curricular: Fase: - e =
Atividades de Extensao V 5o Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
- - - 60 60
Professor Adriana Murara Silva, MSc. (Dedicagao Exclusiva-40h); Evelise Zerger MSc.
Responsavel (Dedicagao Exclusiva-40h)

Aplicar os conhecimentos adquiridos ao longo do itinerario formativo do curso, no
Obietivos planejamento e realizacdo de agdes intervencionistas técnicas, na area de viticultura e
) enologia. Integrar os futuros tecnélogos em viticultura e enologia aos possiveis setores

de atuacao profissional, em especial aos relacionados com o ‘trade turistico’.
Conteudos Importancia da atividade turistica e sua relagdo com a vitivinicultura. Caracteristicas do

trade turistico e do setor vitivinicola na regido e no estado de Santa Catarina. Atrativos
turisticos relacionados a vitivinicultura. Planejamento e organizacéo de eventos técnicos.

Metodologia de
abordagem

A unidade curricular Atividades de Extensao V, sera executada por meio de um projeto,
planejado no inicio do semestre entre os docentes e os alunos, o qual estara explicitado
no Plano de Ensino da unidade curricular. O projeto sera cadastrado no Sistema
Integrado de Gestao de Atividades Académicas — SIGAA, a fim de atender as exigéncias
de registro institucional e do histérico do discente, o qual gerara como produto minimo o
relato de experiéncia além de, do evento técnico associando enologia e turismo. O
objetivo da unidade curricular sera perseguido por meio de diferentes atividades a fim de
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promover a transformacgéao social no entorno do IFSC Campus Urupema, abordando os
conteldos durante visitas técnicas e entrevistas junto ao ‘trade turistico’ da regido, bem
como durante o planejamento, organizagdo e realizagdo de evento técnico para a
comunidade. Considerando a importancia de diferentes praticas de ensino e
aprendizagem no processo de educagdo profissional tecnoldgica, além destas
atividades serdo incentivadas participagdes em seminarios, palestras, realizagdo de
estudos de caso, dindmicas de grupo e reunides de trabalho. O processo de avaliagdo
da aprendizagem sera continuo e processual, realizado de forma individual e/ou coletiva
no decorrer da unidade curricular, por meio de diferentes estratégias, como: participagéo
critica e reflexiva pautadas no comprometimento, proatividade e qualidade durante a
realizacdo ou participacao das atividades. Além disso o discente sera avaliado pela
qualidade da elaboragao dos produtos da unidade curricular — relato de experiéncia e
evento técnico. Em consonancia com o objetivo, outros produtos poderdo ser gerados
e/ou associados ao evento técnico promovido pela disciplina, como por exemplo:
cartilhas; revistas; manuais; jornais; informativos, livros; cartazes; artigos; resumos;
poster; banner; site; portal; hotsite; fotografia; videos; etc.

Bibliografia
Basica

DALLANHOL, E. B.; TONINI, H. Enoturismo. Sao Paulo: Aleph, 2012.
TURNES, V. A. Formar novos rurais. Criciima: Ediunesc, 2018.

Bibliografia
Complementar

ARAUJO, W. M. C. Da alimentagéo a gastronomia. Brasilia, DF: Ed. da UnB, 2005.
JACKSON, R. S. Wine tasting: a professional handbook. 3. ed. San Diego: Elsevier,
2017.

SANTOS, J. |.; SANTANA, J. M. Comida e vinho: harmonizagao essencial. 4. ed. Sao
Paulo: Senac Séo Paulo, 2014.

Unidade Curricular:

Carga horaria (horas)

Fase:

5e EaD

Teodrica | Pratica Extensdao | Total

Enoturismo

20 20

Professor
Responsavel

Adriana Murara Silva, MSc. (Dedicagao Exclusiva-40h)

Objetivos

Ampliar o entendimento sobre a atividades turistica, envolvendo o estudo de seus im-
pactos e o reconhecimento dos elementos da atividade turistica associada a enologia,
valorizando sua importancia sociocultural e econdmica em consonancia com o desenvol-
vimento da vitivinicultura.

Conteudos

Fundamentos e conceitos do turismo. Enoturismo e suas relagbées com outros segmen-
tos do mercado. O turista do enoturismo. A atividade turistica e suas relagbes com o lo-
cal, aspectos ambientais, sociais e econdmicos. Mapa mundial do enoturismo.

Metodologia de
abordagem

Metodologia expositiva e dialética com aulas que possibilitam a apropriagdo do
conhecimento, a comparagao, a observagao, a interpretagdo, a problematizacdo, a
futura aplicagdo pratica e a tomada de decisdo, visando o desenvolvimento de um
profissional reflexivo e critico. As agdes propostas em sala de aula serdo: a construgao
de quadros tedricos que sintetizem o conhecimento, a ilustracdo de projeto, leitura de
textos, estudo de casos e seminarios, sempre com énfase nos aspectos sociais,
politicos, culturais e ambientais. Além da constante busca pela inser¢do do educando,
através do debate e dos relatos de experiéncia. Os instrumentos de verificagdo do
aprendizado serdo provas descritivas, notas para os seminarios, realizagao de tarefas,
participagéo e cooperagdo em sala de aula.

Bibliografia
Basica

DALLANHOL, E. B.; TONINI, H. Enoturismo. S&o Paulo: Aleph, 2012.
FAVERO, I. M. R. Politicas de turismo: planejamento na regido uva e vinho. Caxias do
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Sul, RS: Educs, 2006.
BARRETO, M. Manual de iniciagao ao estudo do turismo. Campinas, SP: Papirus,
Bibliografia 2012.

Complementar

DIAS, R. Introdugéao ao turismo. Sdo Paulo: Atlas, 2005.
NETTO, A. P.; GAETA, C. Turismo de experiéncia. Sao Paulo: Editora Senac, 2010.

Carga horaria (horas)

Unldgde qurlcular: Fasae: Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Fitossanidade 5
60 20 - - 80

Professor: André Rodrigues da Costa, MSc. (Dedicagéo Exclusiva-40h)
Responsavel
Objetivos Identificar e controlar pragas, doengas e disturbios fisiolégicos que atingem as videiras.

Introdugdo a fitopatologia: etiologia e epidemiologia. Caracterizagdo dos grupos de

fitopatdgenos: fungos, virus, bactérias e nematoides. Doengas da videira causadas por
Contetdos fungos, virus, bactérias e nematodides. Controle de doengas da videira. Introdugéo a

entomologia. Pragas da videira e seu controle. Desordens fisioldgicas causadas por
agentes abidticos. Manejo e controle de plantas invasoras. Principios do manejo
integrado de pragas e doengas.

Metodologia de

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas e
aulas praticas de campo e em laboratdrio, além de visitas técnicas. Nas aulas serdo
utilizados recursos audiovisuais, quadro branco, materiais impressos para discussdo em
grupo. A verificagdo do rendimento escolar sera feita de forma diversificada, através de

abordagem T o n : o o
avaliagbes tedricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa, seminarios, exercicios,
relatérios, entre outros. Os alunos receberdo materiais e fontes de informagbes extras
para complementar o estudo.

Bibliografia MOTOIKE, S.; BOREM, A. Uva: do plantio a colheita. Vigosa: Editora UFV, 2018.

Basi 9 KIMATI, H. et al. Manual de fitopatologia: doengas das plantas cultivadas. 4. ed. Séo

asica ] .
Paulo: Agronémica. v. 2.
AMORIM, L.; REZENDE, J. A. M.; BERGAMIN FILHO, A. Manual de fitopatologia:
principios e conceitos. 4. ed. Sdo Paulo: Ceres, 2011. v. 1.
Bibliografia GALLO, D. et al. Entomologia agricola. Piracicaba: Fealq, 2002.

Complementar

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

Unidade Curricular: Fase: Carga horaria (horas)
s erenzEelonsl & Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
32 - 8 - 40
Professor Larice Steffen Peters, MSc (Dedicagéo Exclusiva-40h)
Responsavel
Objetivos Proporcionar nogdes sobre administragédo, sua aplicabilidade, amplitude e complexidade

de forma que o aluno possa entender mecanismos, técnicas e ferramentas de
organizacdo visando a otimizacdo quanto ao uso dos recursos em busca de melhores
resultados.
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Fundamentos da Administracdo e principais correntes administrativas. Nogbes de custo,
Contetdos estocagem e formacdo de preco Planejamento. Organizagdo. Direcdo. Controle.

Avaliagdo. Estratégia. Tendéncias no gerenciamento de pessoas e
Certificagbes e programas de Qualidade.

lideranga.

Metodologia de
abordagem

A disciplina sera expositiva e dialogada, através da leitura de artigos académicos, casos
e noticias relacionados a area de formagcao dos académicos, sendo utilizados debates,
videos e filmes para auxiliar e ampliar as discussdes sobre as tematicas abordadas.
Serao realizadas visitas técnicas e conversas com profissionais da area de formacao
dos alunos. Também serdo realizadas aulas na modalidade a distancia (EaD) utilizando o
Moodle como ambiente virtual de ensino e aprendizagem (AVEA), empregando ferramentas
didaticas EaD, como livro, féruns, videoaula, questionario, dentre outras. As avaliagoes
serdo compostas por provas objetivas e discursivas, sendo utilizados também nas
analises casos praticos e videos, de forma que se rompam os modelos tradicionais de
avaliacdo. Além de trabalho envolvendo pesquisa e confeccdo de artigo cientifico. As
avaliagbes referentes as aulas EaD serdo feitas por meio de atividades a serem
desenvolvidas no ambiente virtual de ensino e aprendizagem.

Bibliografia
Basica

CHIAVENATO, |. Administragao: teoria, processo e pratica. 5. ed. Sdo Paulo: Makron
Books, 2014.

MAXIMIANO, A. C. A. Teoria geral da administragao: da revolugédo urbana a revolugéo
digital. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

Bibliografia
Complementar

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

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

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administragido da produc¢ao. 3. ed. Sado
Paulo: Atlas, 2009.

Unidade Curricular:
Manejo da Videira Il 52

Carga horaria (horas)

Fase:

Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total

40 20 = = 60

Professor
Responsavel

André Rodrigues da Costa, MSc. (Dedicagéo Exclusiva-40h)

Objetivos

Capacitar os alunos na utilizagdo de técnicas de manejo em vinhedos com base no
manejo integrado e cultivo agroecolodgico. Fornecer informagbes sobre os principais
avangos das técnicas de produgdo em vinhedos de regido de altitude. Detalhar, com
enfoque na experiéncia pratica, as técnicas de manejo para se adequar as respostas
fisiolégicas e o incremento na qualidade da uva produzida, com busca no equilibrio
produtivo. Possibilitar a compreensdo dos diferentes aspectos ligados a viticultura:
conteldos técnicos, método didatico, desenvolvimento e condugao de projetos de
pesquisa e extensao, organizagéo da produgéo, estudo de mercados e conservagao de
frutos. Capacitar o aluno na analise e solugdo de problemas de campo relacionados a
viticultura. Incluir o empreendimento viticola no contexto do agronegé6cio como uma
alternativa de renda para a agricultura familiar.

Conteudos

Tecnologia do raleio de cachos, desbaste e desponte de ramos. Nutricdo de videiras em
cultivos convencionais e agroecologicos. Utilizagdo de fitorreguladores na viticultura.
Técnicas e cuidados na colheita. Praticas de manutencgéo de vinhedos para produgao de
suco e vinho. Fatores que afetam a produtividade em vinhedos.
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Metodologia de
abordagem

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, através de estudos
dirigidos, dindmica de grupos, saidas a campo, visitas técnicas e avaliagdes escritas.
Para as aulas, serdo utilizados materiais audiovisuais, quadro branco, artigos cientificos,
textos de livros, entre outros. A verificagdo do aprendizado se dara através de
avaliagbes escritas, estudos dirigidos, relatérios de aulas praticas e trabalhos em
equipes. Além disso, serdo avaliadas as seguintes atitudes: assiduidade, pontualidade
nas aulas, contribuicdo durante a aula, interesse e empenho, demonstragdo de
iniciativa, cumprimento das tarefas solicitadas, com respeito aos prazos estabelecidos.

Bibliografia
Basica

MANICA, |.; POMMER, C. V. (ed.). Uva: do plantio a produgao, pés-colheita e mercado.
Porto Alegre: Cinco Continentes, 2006.
TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

Bibliografia
Complementar

GIOVANNINI, E. Manual de viticultura. Porto Alegre: Bookman, 2014.
MENDONGCA, F.; DANNI-OLIVERIA, I. M. Climatologia: no¢des basicas e climas do
Brasil. Sdo Paulo: Oficina de texto, 2007.

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

Carga horaria (horas)

Un'daq? C”T"““'a." Fasae: Teodrica | Pratica | EaD | Extensao | Total
Matematica Financeira 5
32 - 8 - 40
Professor Geovani Raulino, MSc. (Dedicacéo Exclusiva-40h)
Responsavel
Promover o aperfeigoamento e qualificagdo dos alunos visando o uso da Matematica
Objetivos Financeira em suas atividades pessoais e profissionais, estabelecendo uma relagéo
com as demais disciplinas.
Porcentagem. Juros simples e compostos. Descontos. Taxas: proporcional, equivalente,
Conteldos nominal e real. Equivaléncia de capitais. Empréstimos. Nogbes de investimento e

retorno financeiro: VPL, TIR, PayBack.

Metodologia de
abordagem

Aulas expositivas e dialogadas; para o desenvolvimento das aulas serdo utilizados os
recursos: sala de aula; bibliografias; recursos audiovisuais; ferramentas digitais;
planilhas eletrbnicas e material impresso. Além disso, serao realizadas aulas a distancia
(EaD) utilizando o Moodle como ambiente virtual de ensino e aprendizagem (AVEA). A
avaliacdo se dara nos aspectos qualitativos e quantitativos, respeitando-se o perfil
adotado pelo curso, para tal serdo utilizados os seguintes meios de avaliagado: resolugao
de exercicios; trabalhos de pesquisa e investigagdo sendo individuais e em grupos e
avaliagOes escritas, além de atividades em EaD resolvidos no AVEA.

Bibliografia
Basica

CRESPO, A. A. Matematica financeira facil. 14. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.
HAZZAN, S.; POMPEO, J. N. Matematica financeira. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2014.

Bibliografia
Complementar

ASSAF NETO, A. Matematica financeira e suas aplicagdes. 13. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2016.

BARRETO FILHO, B.; SILVA, C. X. da. Matematica aula por aula: volume Unico. Sao
Paulo: FTD, 2000.

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

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60




Ministério da Educagdo

1 1 INSTITUTO FE DERAL Secretaria de Educago Profissional e Tecnoldgica
MW santaCatarina INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA
Carga horaria (horas)
Unlqa_de Curr!cglar: Fasae: Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Pratica Enoldgica 5
10 70 - - 80
Professor" Carolina Pretto Panceri, Dr. (Dedicagado Exclusiva-40h)
Responsavel
Produzir vinhos e derivados da uva e do vinho, em conformidade com as praticas
iy enoldgicas licitas vigentes, aplicando conhecimentos tedricos a execugao pratica de
Objetivos X d L ~ - .
etapas pré-fermentativas, vinificagdes, controle de fermentagdes, corregdes e demais
etapas pos-fermentativas.
Planejamento do processo de elaboragdo de vinhos ou derivados da uva e do vinho.
Amostragem de uvas e monitoramento de maturagdo. Definigdo e colheita de uvas.
Operacgoes pré-fermentativas. Monitoramento de fermentagbes. Analises fisico-quimicas
Contetidos de uvas e vinhos. Clarificagdo de mostos e vinhos. Corre¢des de acidez e aglcar em

mostos e vinhos. Remontagens e trasfegas. Aplicagdo de insumos enoldgicos licitos.
Adicao e correcao de anidrido sulfuroso e outros conservantes. Estabilizacdo e provas
de estabilidade a precipitagdes e turvagbes. Envelhecimento e envase de vinho e
derivados da uva e do vinho.

O conhecimento tedrico adquirido durante o curso sera colocado em pratica para
producdo de diferentes produtos vinicolas, o aprendizado ocorre devido a
experimentagao pratica. Sdo utilizadas como ferramentas didaticas: fichas técnicas de
produtos enoldgicos, legislagdo vigente, laboratério de microvinificagdes, vinhedo
Metodologia de |experimental, processos de elaboragao de vinhos, espumantes e derivados da uva e do
abordagem vinho. Além disso, poderao ser realizadas atividades praticas em vinhedos e empresas
parceiras da regido. As avaliagdes séo realizadas de forma individual e/ou em grupo
conforme o comportamento e participagdo durante as atividades praticas, capacidade de
tomada de decisao, pré-atividade, além de elaboracao de relatérios fichas técnicas e
avaliagdes tedricas.

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

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

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

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

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

6° FASE
Carga horaria (horas)
Unlf:l'ade Currlgular: e Teodrica | Pratica | EaD | Extensao | Total
Andlise Sensorial lll 6°
10 30 - - 40
Professor: Carolina Pretto Panceri, Dr. (Dedicagédo Exclusiva-40h)
Responsavel
Objetivos Reconhecer caracteristicas sensoriais de vinhos, espumantes e derivados da uva e do
vinho. Estabelecer relagdo entre origem e técnicas de processo nas caracteristicas
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sensoriais dos vinhos. Habilitar os académicos na identificacdo de defeitos sensoriais de
vinhos. Compreender fichas qualitativas de analise sensorial de vinhos e derivados da
uva e do vinho.

Conteudos

Caracteristicas sensoriais de vinhos, espumantes e derivados da uva e do vinho.
Caracteristicas de fichas qualitativas para analise sensorial de vinhos e derivados da
uva e do vinho. Defeitos sensoriais de origem fisica, microbiolégica e quimica em vinhos
e derivados da uva e do vinho. Natureza e origem da qualidade sensorial de vinhos.
Andlise sensorial vertical e horizontal.

Metodologia de
abordagem

O conhecimento é construido por meio de aulas expositivas e dialogadas associado a
pratica sensorial. Sd0 feitos momentos de analise individual e discussdo em grupo sobre
o produto. Dentre as ferramentas didaticas utilizadas destacamos produtos reais para
analise sensorial, como vinhos tintos, brancos, espumantes, sucos, derivados, etc. Sao
utilizadas fichas para analise sensorial qualitativa para avaliagdo dos produtos. As
avaliagdes sao realizadas por meio de questdes tedricas sobre a avaliagdo sensorial de
um produto, capacidade de interpretacao da caracteristica sensorial e do processo de
vinificacdo utilizado. Os alunos sdo avaliados ainda quanto ao comprometimento e
participagéo durante as aulas.

Bibliografia
Basica

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. 4th ed. San Diego: Elsevier,
2014.
LONA, A. A. Vinhos: degustacao, elaboragao e servigcos. 9. ed. Porto Alegre: Age, 2006.

Bibliografia
Complementar

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

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

Unidade Curricular:
Atividades de extenséao VI 6°

Carga horaria (horas)

Fase:

Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total

60 60

Professor
Responsavel

Janice R. G. Bortoli, Dr. (Dedicagdo exclusiva-40h); Larice Steffen Peters MSc.
(Dedicacgao exclusiva-40h)

Objetivos

Integrar os futuros Tecndlogos em Viticultura e Enologia com o mercado de trabalho
exercitando a elaboragao de planos de negdcio e projetos agricolas e/ou agroindustriais.
Compreender os conceitos basicos, beneficios, potencial de uso e as caracteristicas dos
planos de negécios, projetos agricolas e projetos agroindustriais. Reconhecer os
elementos basicos da construgdo de um plano de negdécio, projetos agricolas e/ou
agroindustriais. ldentificar oportunidades e fontes de recursos para elaboragdo de
projetos de financiamento e consultoria, associando os conhecimentos das unidades
curriculares desenvolvidas até o momento, simulando sua futura atuacéo profissional.

Conteudos

Modelos de negécios, etapas e desenvolvimento de um plano de negdcio. Etapas
basicas da elaboracdo e desenvolvimento de um projeto agricola e/ou agroindustrial.
Formacgéo de equipe de elaboragédo de projetos e consultoria. Providéncias legais para
obtencdo de financiamentos agricola e agroindustrial. Recursos envolvidos e fontes de
financiamento tradicionais e alternativas. Viabilidade de um plano de negdcio, projeto
agricola e agroindustrial.

Metodologia de
abordagem

A unidade curricular Atividades de Extensao |V, sera executada atendendo a Resolugao
CONSUP n°40/2016, sendo cadastrada como um projeto no Sistema Integrado de
Gestao de Atividades Académicas — SIGAA, a fim de atender as exigéncias de registro
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institucional e do histérico do discente, a qual gerara como produtos o relato de
experiéncia, o projeto desenvolvido € um evento para devolutiva a comunidade
envolvida. Os objetivos e conteldos serdo alcangados por uma metodologia de ensino
aprendizagem que realizara especialmente visitas técnicas ao arranjo produtivo para
conhecimento da realidade local e identificagdo de demandas do arranjo produtivo, afim
de planejar e construir um plano de negécio e/ou um projeto de consultoria ao setor.
Essa agdo tem como propésito colocar o futuro egresso do curso de viticultura e
enologia em contato com atores do seu futuro mercado de trabalho. Além disso, seréo
buscadas palestras com agéncias de fomento (financiamento agricola) para
conhecimento e esclarecimentos sobre as fontes de financiamento e providéncias legais
para obtencdo de financiamentos agricola e agroindustrial, bem como apresentacéo de
semindrios e trabalhos desenvolvidos pelos discentes. A avaliagdo da aprendizagem
sera de carater continuo e processual, realizada de forma individual e/ou coletiva no
decorrer do processo formativo, através de varios instrumentos, como: participagcéo
critica e reflexiva em seminarios, visitas técnicas, avaliagcdes escritas, entre outros. Além
disso, o discente sera avaliado pelo desenvolvimento de um relato de experiéncias das
visitas técnicas, bem como pela qualidade do projeto final de devolutiva a ser
apresentado a comunidade do setor, mostrando o levantamento de demandas e as
sugestbes de agdes de melhoria, entre outras formas de avaliagdo explicitadas no Plano
de Ensino da unidade curricular. Esta unidade curricular que visa colaborar com a
integralizagdo da extensdo os discentes serdo orientados de forma que venham a
construir um projeto de consultoria e financiamento agricola ou agroindustrial para a
realidade local do entorno do campus.

NOVAES, R. F.; ALVAREZ, V. H. V.; BARROS, N. F.; FONTES, R. L. F.; CANTARUTTI,

Complementar

g;bs'iigg’aﬁa R. B.; NEVES, J. C. L. Fertilidade do solo. Vicosa: SBCS, 2007.
TURNES, V. A. Formar novos rurais. Criciima: Ediunesc, 2018.
CASAROTTO FILHO, N. Elaboragao de projetos empresariais: analises estratégicas,
estudo de viabilidade e plano de negdcios. Sao Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia ROMEIRO, R. da S. Controle biolégico de doengas de plantas: procedimentos.

Vigosa, MG: Ed. da UFV, 2007.
SABBAG, P. Y. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. Sao Paulo:
Saraiva, 2009.

Unidade Curricular: Fase:
Derivados da Uva e do Vinho 6°

Carga horaria (horas)

Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total

28 20 12 - 60

Professor
Responsavel

Mariana de Vasconcellos Dullius, MSc. (Dedicagédo Exclusiva-40h)

Objetivos

Proporcionar ao aluno o conhecimento sobre os principais derivados da uva e do vinho.
Permitir ao académico reconhecer em subprodutos da industria viticola e enoldgica
potencialidades empreendedoras para o desenvolvimento de novos produtos
tecnoldgicos agricolas, alimenticios, farmacéuticos, etc. Proporcionar aos estudantes
conhecimentos gerais sobre os processos de & elaboragéo, dos principais derivados da
uva e do vinho.

Conteudos

Formas alterativas de uso da uva e do vinho. Potencial de subprodutos de vinificagéo.
Classificagao dos derivados da uva. Padréo de identidade e qualidade (PIQs) estabele-
cidos por lei para derivados da uva e do vinho. Processamento de geleia de uva. Pro-
cessamento de suco de uva. Processamento de uva-passa. Processamento e elabora-
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¢éo de cooler. Processamento e elaboracdo de sangria. Processamento e elaboragéo de
alcool vinico. Processamento e elaboragdo de bebidas espirituosas (alcodlicos por mis-
tura e destilados). Processamento e elaboragdo de vinagre.

Metodologia de
abordagem

A disciplina desenvolve conteldos relacionados a outras formas de aproveitamento
industrial da uva bem como a vinificagdes especiais (ndo usuais). A abordagem dos
temas é feita de forma expositiva e dialogada, possibilitando a construgéo critica do
conhecimento. Para todos os conteldos apresentados, relacionam-se os contetdos das
disciplinas basicas que foram ou que vém sendo desenvolvidas na mesma fase. A
disciplina esta dividida em trés grandes areas de concentracdo tematica: a
caracterizacdo de componentes da uva e o potencial de aproveitamento integral da
mesma para a elaboragdo de novos produtos a partir de subprodutos de processo;
classificagdo de produtos e subprodutos da uva e do vinho, pardmetro de identidade e
qualidade de produtos e subprodutos da uva e do vinho e legislagao vigente; processo
de elaboragédo, conservacgao e envase de produtos e de subprodutos da uva e do vinho.
A consolidagao de conhecimentos através das atividades praticas de elaboragdo dos
produtos bem como do reaproveitamento de subprodutos permite um equilibrio tedrico-
pratico de aproximadamente 50% da disciplina. Experimentam-se atividades de
elaboragdo de pelo menos: suco de uva, preparagdo de polpa de uva, mistela, vinho
licoroso, cooler, destilado, vinagre de vinho, vinagre balsdmico, extracdo de oleo,
extracdo de pigmentos, extragédo de tartarato acido, etc. Parte do conteldo tedrico sera
trabalhado na modalidade de Ensino a Distancia (EaD), utilizando-se o Moodle como
Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem (AVEA). As ferramentas didaticas para o
desenvolvimento das atividades EaD constituem-se de livros, foruns, videoaulas,
questionarios dentre outras. O conhecimento adquirido é avaliado através de
ferramentas diversas de avaliagdo, sejam elas individuais ou em grupos, possibilitando
ao discente experimentar metodologias variadas de ensino-aprendizagem. As
avaliagOes referentes as aulas em modalidade EaD sao feitas por meio de atividades
disponibilizadas no AVEA.

Bibliografia
Basica

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

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

Bibliografia
Complementar

AQUARONE, E. et al. (coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgéo de
alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2013. v. 4.

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

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.) Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. S&o
Paulo: Edgard Blucher, 2010. v. 1.

Empreendedorismo 6°

Unidade Curricular: Fase: Carga horaria (horas)

Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total

30 10 - - 40

Professor Larice Steffen Peters, MSc. (Dedicacao Exclusiva-40h)

Responsavel

Objetivos Propiciar a compreensao das caracteristicas do empreendedor para o aproveitamento
de oportunidades de mercado a fim de construir ou gerir com eficacia modelos de negé-
cio.

Conteudos Empreendedorismo: nogdes basicas. Qualidades, habilidades e competéncias do em-
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preendedor. Elaboracdo de Modelos de Negdcios.

Metodologia de
abordagem

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

Bibliografia
Basica

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

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

Bibliografia
Complementar

HASHIMOTO, M. Espirito empreendedor nas organizagées: aumentando a
competitividade através do intraempreendedorismo. 3. ed. rev. e atual. Sao Paulo:
Saraiva, 2014.

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administragido da producgao. 3. ed. Séo
Paulo: Atlas, 2009.

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

Unidade Curricular:

Carga horaria (horas)

Fase:

. " Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Marketing 6
40 - - - 40
Professor: Tiago Henrique de Paula Alvarenga, Dr. (Dedicagéo Exclusiva-40h)
Responsavel
Apresentar fundamentos de marketing e como ele pode ser utilizado para construir
e relacionamentos bem-sucedidos com os clientes e parceiros. Discutir os principais
Objetivos . . . ' .
conceitos subjacentes ao marketing e os desafios que se apresentam as empresas para
atender a dindmica do mercado e fazer frente a agao dos concorrentes.
Fundamentos de marketing. Ambiente de marketing. Elementos do composto de
Conteudos Marketing. Comportamento do consumidor. Inteligéncia de marketing. Segmentos de

mercado. Posicionamento.

Metodologia de

Aulas expositivas dialogadas. Aulas de exercicios. Discussées em grupos. Trabalhos
Individuais e em grupos. Provas Escritas. Exemplificagdo das atividades de marketing

Complementar

abordagem bem como apresentagéo de casos sobre a tematica. Visitas em empresas que exploram
o marketing para potencializar seus negécios.
Bibliografia JAKUBASZKO, R. Marketing rural: como se comunicar com o homem que fala com
Basica Deus. 2. ed. Vigosa: UFV, 2006.
KOTLER, P,; KELLER, K. L. Administragao de marketing. 14. ed. S&o Paulo: Pearson
Brasil, 2012.
COBRA, M. Administragao de marketing no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Campus, 2009.
Bibliografia KOTLER, P.; SIMON, F. A construcédo de biomarcas globais: levando a biotecnologia

ao mercado. Tradugdo de Bazan Tecnologia e Linguistica. Porto Alegre: Bookman, 2004.
TEJON, J. L.; XAVIER, C. Marketing & agronegocio: a nova gestéo — dialogo com a
sociedade. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.
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Unidade Curricular: Fase:
Operagdes Pos-fermentativas 6°

Carga horaria (horas)

Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total

48 20 12 - 80

Professor
Responsavel

Mariana de Vasconcellos Dullius, MSc. (Dedicacao Exclusiva-40h)

Objetivos

Reconhecer os principais processos quimicos e bioquimicos a que os vinhos estao
sujeitos, apds a fermentacdo. Proporcionar ao aluno conhecimentos gerais sobre os
processos de estabilizagdo do vinho, preparando-o para a tomada de decisdo em
relagdo ao método de estabilizagdo e o tipo de vinho. Capacitar o académico no
entendimento sobre os processos de maturagdo e envelhecimento de vinhos que
ocorrem nos diferentes recipientes destinados a essas etapas. Conhecer as formas de
envase e tamponamento para produtos de vinificacdo e as operacgdes destinadas ao
envase e tamponamento desses mesmos produtos.

Conteudos

Fluxograma operacional e tomada de decisdo em processos poés-fermentativos.
Principios da estabilizacdo e operagbes de estabilizacdo (clarificagdo, decantacao,
flotacdo, filiragdo, centrifugagdo e pasteurizagdo); Aditivos e coadjuvantes licitos em
etapas de estabilizagdo, envelhecimento e envase. Formagao de compostos instaveis
em vinhos e turbidez de vinhos: tartaratos de calcio, tartaratos de potassio tartaratos de
magnésio, casses proteicas, casses férricas e casses cupricas. Uso de madeira em
enologia: principais espécies de arvores usadas em enologia, propriedades fisico-
quimicas das madeiras, diferenciacdo sensorial das principais espécies de arvores
usadas em enologia, a arte da tanoaria; uso de madeira alternativa em enologia,
potencial de madeiras nativas brasileiras para a enologia. Reagbes de oxirredugéo em
vinhos e evolugdo de vinhos: principios e intervengdes pontuais. Reacbes das
substancias fendlicas durante operagbes poés-fermentativas. Evolugdo quimica de
elementos sensoriais. Estabilizagao fisico-quimica e microbiolégica em vinhos: jovens e
envelhecidos; secos e doces; por tipo de recipiente: cimento, polipropileno, madeira,
inox e vidro (garrafa). Engarrafamento de vinhos: embalagens para o envase;
equipamentos para engarrafamento; caracteristicas dos equipamentos em linhas de
envase de vinhos tranquilos e espumantes (engarrafamento isobarico). Tamponamento
de vinhos: cortica; tamponamentos alternativos (silicone, polimeros, aluminio). Gestao
da qualidade em etapas pds-fermentativas: acompanhamento analitico e sensorial nas
etapas de estabilizagdo, envelhecimento e engarrafamento de vinhos tranquilos e
espumantes.

Metodologia de
abordagem

A disciplina apresenta conteudos relacionados a etapa de acabamento de vinhos,
exigindo do discente conhecimentos relacionados aos pré-requisitos a comercializagéo
de vinhos baseados em parametros de qualidade fisico-quimicos e de segurancga
microbiolégica dos mesmos. A abordagem dos temas é feita de forma expositiva e
dialogada, possibilitando a construgéo critica do conhecimento. Para todos os conteudos
apresentados, relacionam-se os conteudos das disciplinas basicas que foram ou que
vém sendo desenvolvidas na mesma fase. A disciplina esta dividida em trés grandes
areas de concentragéo tematica: a estabilizagédo, que trata de aspectos relacionados aos
processos finais de vinificagdo; o envelhecimento, etapa que acrescenta elementos
novos ao vinho, como a madeira e o oxigénio; e o envase, que consiste no ultimo ponto
critico de controle antes de o produto chegar ao consumidor. Para cada uma das trés
areas, os conteudos sao trabalhados de forma tedrica e atividades praticas de colagem,
sulfitagem, filtragdo, polimento, barricagem, microxigenagdo, rolhamento, etc., sdo
desenvolvidas concomitantemente de forma a que se possa experimentar o
conhecimento tedrico adquirido. O conhecimento adquirido é avaliado através de
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ferramentas diversas de avaliagao, sejam elas individuais ou em grupos, possibilitando
ao discente experimentar metodologias variadas de ensino-aprendizagem. Parte do
conteudo tedrico sera trabalhado na modalidade de Ensino a Distancia (EaD), utilizando-
se o Moodle como Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem (AVEA). As ferramentas
didaticas para o desenvolvimento das atividades EaD constituem-se de livros, foruns,
videoaulas, questionarios dentre outras. O conhecimento adquirido € avaliado através
de ferramentas diversas de avaliagdo, sejam elas individuais ou em grupos,
possibilitando ao discente experimentar metodologias variadas de ensino-aprendizagem.
As avaliagOes referentes as aulas em modalidade EaD séo feitas por meio de atividades
disponibilizadas no AVEA.

Bibliografia
Basica

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

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

Bibliografia
Complementar

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.) Industria de bebidas: inovagéo, gestéo e producgéo.
Sao Paulo: Blucher, 2011. v. 3.

ZOECKLEIN, B. W. et al. Analisis y produccién de vino. Tradugdo de Emilia Latorre
Macarrén. Zaragoza: Acribia, 2001.

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

Unidade Curricular:
Responsabilidade Socioambiental e Gestao
de Residuos

Carga horaria (horas)

Fa6sae: Pratica | EaD Total

Teoérica Extensao

50 10 - - 60

Professor
Responsavel

Janice Regina Gmach Bortoli, Dr. (Dedicacdo Exclusiva-40h)

Objetivos

Entender a responsabilidade social e ambiental das organizacées como um papel de
legitimar sua atuagao. Compreender a aplicagdo de ferramentas de gestdo ambiental.
Interpretar legislagdes relacionadas ao meio ambiente e reconhecer como atendé-las.
Identificar os possiveis impactos negativos gerados pela agroindustria nos
ecossistemas. Conhecer os principais métodos e processos de tratamento de residuos
solidos e efluentes agroindustriais.

Conteudos

Conceitos de responsabilidade social e ambiental. O papel da educagao ambiental no
desenvolvimento sustentavel. Responsabilidade socioambiental como estratégia de
gestdo. Certificagbes de gestdo relacionados a responsabilidade socioambiental.
Legislagdo Ambiental Brasileira. Impactos ambientais causados pela disposicéo
incorreta de residuos. Processos de tratamento e destinagdo de residuos
agroindustriais.

Metodologia de
abordagem

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, através de estudos
dirigidos, dindmica de grupos, saidas a campo, visitas técnicas e avaliagbes escritas.
Para as aulas, serdo utilizados materiais audiovisuais, quadro branco, artigos cientificos,
textos de livros, entre outros. A verificagdo do aprendizado se dara através de
avaliagbes escritas, estudos dirigidos, relatérios de aulas praticas e trabalhos em
equipes. Além disso, serdo avaliadas as seguintes atitudes: assiduidade, pontualidade
nas aulas, contribuicdo durante a aula, interesse e empenho, demonstracédo de
iniciativa, cumprimento das tarefas solicitadas, com respeito aos prazos estabelecidos.

Bibliografia
Basica

ALIGLERI, L.; ALIGLERI L. A.; KRUGLIANSKAS, |. Gestao socioambiental:
responsabilidade e sustentabilidade do negécio. Sao Paulo: Atlas, 2009.
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DIAS, R. Gestdao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2 ed. rev. e
atual. Sao Paulo: Atlas, 2011.
BARROS, R. M. Tratado sobre residuos sélidos: gestéo, uso e sustentabilidade. Rio
de Janeiro: Interciéncia, 2013.

Bibliografia MENDES, B.; OLIVEIRA, J. F. S., LAPA, N. Residuos: gestao, tratamento e sua

Complementar |problematica. Lisboa: Lidel, 2009.
TACHIZAWA, T. Gestao ambiental e responsabilidade social corporativa: estratégias
de negdcios focadas na realidade brasileira. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

7° FASE
Carga horaria (horas)
| breeds L Fase: [ rosrica | Pratica| EaD | Extensdo | Total
Estagio Curricular Supervisionado 7
- - - - 360
Professot Professor-orientador de estagio designado pela Coordenadoria do Curso.
Responsavel
Objetivos Proporcionar a insergdo do aluno em ambientes relacionados a sua area de formacgéo.
Estagio obrigatério supervisionado por profissional da Viticultura ou da Enologia,
desenvolvido em estabelecimentos publicos ou privados nas modalidades de: cultivo e
manejo da videira, elaboragdo de vinhos e derivados da uva e do vinho, pesquisa
Conteudos cientifica em vitivinicultura, controle de qualidade, comercializagdo de produtos

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

Metodologia de

O periodo de estagio envolve atividades praticas direcionadas, conforme plano de
atividades de estagio previamente estabelecido e atividades tedrica de elaboragdo do

Complementar

abordagem relatério de estagio. As atividades s&o orientadas pelo supervisor e professor-orientador
de estégio.
gl’bl_lografla Nao se aplica.
asica
Bibliografia

Nao se aplica.

ELETIVAS
Unidade Curricular: Fase: Carga horaria (horas)
1 a a
Lioes e Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
- - 40 - 40

Professor Definido pelo Cerfead.
Responsavel
Objetivos Identificar aspectos da cultura, dos movimentos sociais e do histdrico das pessoas

surdas, sinalizantes desta lingua. Desenvolver conversagbes em Libras em situagées de

interacao a nivel instrumental em contextos relevantes para o publico-alvo.
Conteudos Cultura, movimentos sociais e historia das pessoas surdas. Conversagao em Libras em

contextos cotidianos: cumprimento, localizagdo, tempo, familia, numeros,
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quantificadores e outros contextos relevantes para o publico-alvo do curso. Marcacgoes
nao manuais emocionais, sintaticas e morfologicas.

Metodologia de

Exposicao e discusséo dos toépicos da disciplina em sala de aula virtual. Atividades em
grupo para consolidagdo do conhecimento pela aplicagao da teoria na pratica. Técnicas:
videoaulas; livros; féruns e demais ferramentas disponiveis no ambiente virtual de

Complementar

abordagem ensino e aprendizagem (AVEA). Avaliagdes diversificadas por meio das ferramentas
disponiveis no AVEA.

Biblioarafia PEREIRA, M. C. C. Libras: conhecimento além dos sinais. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

Bésicg QUADROS, R. M.; KARNOPRP, L. B. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos.
Porto Alegre: Artmed, 2004.
CAPOQVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Enciclopédia da lingua de sinais brasileira: o
mundo do surdo em libras. Sdo Paulo: EAUSP, 2004.

Bibliografia LACERDA, C. B. F de. Intérprete de libras: em atuagao na educacgao infantil e no

ensino fgndamental. 6. ed. Porto Alegre: Mediacéo, 2014.
BRANDAO, F. Dicionario ilustrado de Libras: lingua brasileira de sinais. Sdo Paulo:
Global, 2011.

Unidade Curricular:
Cultivo Protegido

Carga horaria (horas)

Fase:
5% ou 6° Total

Tedrica | Pratica | EaD | Extensao

40 - - - 40

Professor
Responsavel

Janice Regina Gmach Bortoli, Dr. (Dedicacao Exclusiva-40h)

Objetivos

Apresentar as principais técnicas de cultivo de videira em ambiente protegido, bem
como suas limitagdes e potencialidades. Compreender os principios fisicos e processos
fisiolégicos envolvidos na produgdo de uva em ambiente protegido. Proporcionar
conhecimento técnico estimulando a visdo critica quanto ao sistema de cultivo em
ambiente protegido nas condi¢des brasileiras.

Conteudos

Introdugao. Histérico do cultivo protegido. Aspectos importantes e potencialidades do
cultivo protegido. Sistemas de cultivo. Instalagdes em sistemas protegidos. Controle de
varidveis ambientais. Planejamento e controle de producdo. Manejo fitossanitario em
ambiente protegido. Cultivo e manejo em ambiente protegido.

Metodologia de

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas e
aulas praticas de campo. Nas aulas serdo utilizados recursos audiovisuais, quadro
branco, materiais impressos para discussdo em grupo. A verificagdo do rendimento
escolar sera feita de forma diversificada, através de avaliagdes tedricas e/ou praticas,

Complementar

abordagem . S L . . . ;
trabalhos de pesquisa, seminarios, exercicios, relatérios, entre outros. Além disso, sera
realizada avaliagdo da participacdo em aula do discente. Os alunos receberao materiais
e fontes de informagbes extras para complementar o estudo.
CHAVARRIA, G.; SANTOS, H. P. dos. Fruticultura em ambiente protegido. Brasilia:

Bibliografia Embrapa, 2012.

Basica FACHINELLO, J. C.; HOFFMANN, A.; NACHTIGAL, J. C. (ed.). Propagacéo de plantas
frutiferas. Brasilia: Embrapa informacéo tecnolégica, 2005.

Bibliografia LAZZAROTTO, J. J. et al. Uva de mesa em cultivo protegido irrigado: avaliagdes

economico-financeiras e percepc¢des de consumidores de Bento Gongalves (RS). Bento
Goncalves: Embrapa Uva e Vinho, 2011.(Documentos, 76). Disponivel em:
https://www.embrapa.br/web/mobile/publicacoes/-/publicacao/915468/uva-de-mesa-em-
cultivo-protegidoirrigado-avaliacoes-economico-financeiras-e-percepcoes-de-
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consumidores-de-bento-goncalves-rs. Acesso em: 18 out. 2018.
SIMAO, S. Tratado de fruticultura. Piracicaba: FEALQ, 1998.
TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

Unidade Curricular:
Viticultura de Altitude

Carga horaria (horas)

I:ase:a Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
5% 0u 6

40 - - - 40

Professor
Responsavel

Rogerio de Oliveira Anense, Dr. (Dedicagédo Exclusiva-40h)

Objetivos

Conhecer as regides vitivinicolas de altitude mundiais e suas principais caracteristicas
edafoclimaticas. Compreender os aspectos que regem o processo fisioldgico do
crescimento e desenvolvimento da videira em regides de altitude e as préaticas de
manejo de vinhedos aplicadas. Conhecer as diferengas do processo de maturagdo da
uva em regides vitivinicolas de altitude e os efeitos sobre as caracteristicas fisico-
quimicas dos mostos e vinhos.

Conteudos

Caracteristicas das principais variedades utilizadas em regido de altitude. Principais
caracteristicas edafoclimaticas, estratégias de cultivo e manejo de vinhas em regiées de
altitude. Modelos de cultivo de uva em altitude: Peru, Bolivia, China, Argentina, Austria,
Suica, Italia, Brasil.

Metodologia de
abordagem

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, através de estudos
dirigidos, dindmica de grupos, saidas a campo, visitas técnicas e avaliagdes escritas.
Para as aulas, serdo utilizados materiais audiovisuais, quadro branco, artigos cientificos,
textos de livros, entre outros. A verificagdo do aprendizado se dara através de
avaliagbes escritas, estudos dirigidos, relatérios de aulas praticas e trabalhos em
equipes. Além disso, serdo avaliadas as seguintes atitudes: assiduidade, pontualidade
nas aulas, contribuicdo durante a aula, interesse e empenho, demonstracdo de
iniciativa, cumprimento das tarefas solicitadas, com respeito aos prazos estabelecidos.

Bibliografia
Basica

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

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

Bibliografia
Complementar

BOREM, A.; MIRANDA, G. V. Melhoramento de plantas. 5. ed. rev. e ampl. Vicosa:
UFV, 2009.

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

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

Carga horaria (horas)

-~ Umdade_C_urncuI_ar: I:ase:a Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Toépicos especiais em Viticultura 5% ou 6
40 - - - 40

Professor: André Rodrigues da Costa, MSc. (dedicagao Exclusiva-40h)
Responsavel

- Abordar temas tendo como parametros os produtos e tecnologias contemporéneos na
Objetivos . "

area de Viticultura.

Contetdos Tendéncias na produgéo de uvas para processamento ou consumo in natura. Inovagao

no cultivo e manejo de vinhedos. Tendencias da produgdo integrada, biodindmica e
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organica de uvas. Novos implementos para implantacdo e manejo de vinhedos.
Pesquisas cientificas recentes na area da viticultura.

Metodologia de
abordagem

As aulas serdo ministradas de forma expositiva e dialogada, através de estudos
dirigidos, dindmica de grupos, saidas a campo, visitas técnicas e avaliagdes escritas.
Para as aulas, serdo utilizados materiais audiovisuais, quadro branco, artigos cientificos,
textos de livros, entre outros. A verificagdo do aprendizado se dara através de
avaliagbes escritas, estudos dirigidos, relatérios de aulas praticas e trabalhos em
equipes. Além disso, serdo avaliadas as seguintes atitudes: assiduidade, pontualidade
nas aulas, contribuicdo durante a aula, interesse e empenho, demonstracdo de
iniciativa, cumprimento das tarefas solicitadas, com respeito aos prazos estabelecidos.

Bibliografia
Basica

GIOVANNINI, E. Manual de viticultura. Porto Alegre: Bookman, 2014.
MANICA, |.; POMMER, C. V. (ed.). Uva: do plantio a produgao, pés-colheita e mercado.
Porto Alegre: Cinco Continentes, 2006.

Bibliografia
Complementar

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

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

MOTOIKE, S.; BOREM, A. Uva: do plantio a colheita. Vigosa: Editora UFV, 2018.

Carga horaria (horas)

Unidade Curl_'lcular: I:ase:a Teérica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Enografia 5% ou 6
40 - - - 40
Professot Mariana de Vasconcellos Dullius, MSc. (Dedicagao Exclusiva-40h)
Responsavel
Identificar a origem de um vinho a partir de suas caracteristicas. Estudar os vinhos
produzidos em diferentes regides geograficas. Ser capaz de estabelecer conexdes entre
Objetivos diferentes regides de produgdo de vinho no mundo a partir das similaridades
encontradas em seus vinhos. Compreender as aptiddes e vocagdes produtivas de cada
regiao através dos elementos do terroir.
Conteudos Elementos do terroir: técnicos, culturais e humanos: estudos de caso. Caracteristicas

dos vinhos associadas as diferentes condigbes fisiograficas e edafoclimaticas.
Assinaturas sensoriais nas diferentes regides enograficas do mundo. Estudo enografico
das principais regides vitivinicolas: base de dados da Organizacao Internacional da
Vinha e do Vinho para os principais paises produtores em superficie cultivada, produgéo
de uvas, producao de vinhos, consumo e consumo per capita, indicagcdes geograficas.
Patrimbnio enografico: indicagbes geograficas (denominag¢des de origem, indicacdes de
procedéncia e outros regulamentos territoriais para a produgdo da uva e do vinho).
Enografia na Europa Classica: Francga, Italia, Espanha, Portugal, Alemanha e Grécia;
Enografia do Novo Mundo: Africa do Sul, Nova Zelandia, Australia, Estados Unidos,
Chile e Argentina. Novos modelos enograficos: China, Japao, Canada, Russia, Inglaterra
e Peru. Enografia brasileira: Vale do Sao Francisco, Serra do Sudeste Paulista e
Cerrado Mineiro, Oeste do Parana, Planalto Catarinense, Serra Catarinense, Vale do Rio
do Peixe e Tijucas, Vale das Uvas Goethe, Serra do Sudeste do Rio Grande do Sul,
Campanha Gaucha e Serra Gaucha.

Metodologia de
abordagem

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

Bibliografia
Basica

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

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

Bibliografia
Complementar

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

NOVAKOSKI, D.; FREITAS, A. Vinho: castas, regides produtoras e servico. 2. ed. Rio de
Janeiro: SENAC, 2008.

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

Carga horaria (horas)

; _Unldade _Cyrrlcular: ; I:ase:a Tedrica | Pratica | EaD | Extensdo | Total
Topicos especiais em Enologia 5% ou 6
40 - - - 40
Professor Carolina Pretto Panceri, Dr. (Dedicacao exclusiva-40h) e/ou Mariana de Vasconcellos
Responsavel Dullius, MSc. (Dedicagao exclusiva-40h)
Iy Abordar temas inovadores aplicados a enologia, discutindo tendéncias mundiais nos

Objetivos A L

ambitos do processamento, composigéo e controle.

Serao definidos estrategicamente conforme competéncias do docente responsavel, dos

quais: Inovacdo e desenvolvimento de produtos na industria enoldgica. Inovagéo e
Conteudos tendéncias no emprego de insumos enoldgicos. Novas técnicas analiticas para vinhos e

derivados da uva e do vinho. Influéncia do processamento da uva e do vinho sobre os
compostos bioativos. Vinho e saude. Legislagdo nacional e internacional vigente. Casos
de sucesso na industria enoldgica. Pesquisas cientificas recentes na area da enologia.

Metodologia de
abordagem

Os conteldos serao abordados por meio de aulas expositivas e dialogadas, utilizando
como ferramentas didaticas: equipamentos multimidia, exercicios, estudos dirigidos,
artigos cientificos (base de dados CAPES), videos, além de aulas praticas com
experimentos e visitas técnicas em empresas/eventos do setor. As avaliagdes sao
realizadas de forma individual e/ou em grupo por meio de questdes teodricas,
apresentagdo de seminarios, comportamento, participacdo e postura durante as
atividades da unidade curricular.

Bibliografia
Basica

AQUARONE, E. et al. (coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na producgéo de
alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2013. v. 4.

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

Bibliografia
Complementar

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e
efeitos fisioldgicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.
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ZOECKLEIN, B. W. et al. Analisis y produccion de vino. Tradugao de Emilia Latorre
Macarrén. Zaragoza: Editorial Acribia, 2001.

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

Unidade Curricular:
Manejo Pés-colheita de Uva

Carga horaria (horas)

Fase:

5% ou 6° Total

Teérica | Pratica | EaD | Extensao

40 - - - 40

Professor
Responsavel

André Rodrigues da Costa, MSc. (Dedicag¢ao Exclusiva-40h)

Objetivos

Compreender as caracteristicas fisiolégicas dos frutos da videira destinados ao
consumo in natura. Apresentar os processos e tecnologias utilizadas na pds-colheita da
uva, visando a manutengao da qualidade dos frutos até a comercializacdo. Identificar as
principais doengas e distlurbios fisioldégicos relacionados a pds-colheita de uva, bem
como formas de controle dos mesmos.

Conteudos

Importancia do setor de pos-colheita para a cadeia produtiva da uva. Influéncia do
manejo pré-colheita na qualidade dos frutos. Fisiologia pds-colheita da uva. Colheita,
classificagdo, embalagem, transporte, armazenamento e comercializagdo: processos,
tecnologias e equipamentos. Disturbios fisiologicos: caracteristicas, causas e controle.
Principais doengas em pdés-colheita de uva: etiologia e controle.

Metodologia de

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas e
aulas praticas de campo. Nas aulas serdo utilizados recursos audiovisuais, quadro
branco, materiais impressos para discussdo em grupo. A verificagdo do rendimento
escolar sera feita de forma diversificada, através de avaliagdes tedricas e/ou praticas,

Complementar

abordagem . o - o . : .
trabalhos de pesquisa, seminarios, exercicios, relatérios, entre outros. Além disso, sera
realizada avaliacado da participagdo em aula do discente. Os alunos receberao materiais
e fontes de informagdes extras para complementar o estudo.

Bibliografia MANICA, |.; POMMER, C. V. (ed.). Uva: do plantio a produgéo, pos-colheita e mercado.

Basica Porto Alegre: Cinco Continentes, 2006.

MOTOIKE, S.; BOREM, A. Uva: do plantio a colheita. Vicosa: Editora UFV, 2018.
NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. Tradugéo de Ana
Bibli . Beatriz Gorini da Veiga et al. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.
ibliografia

KIMATI, H. et al. Manual de fitopatologia: doengas das plantas cultivadas. 4. ed. Sao
Paulo: Agrondmica. v. 2.
TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 918 p.

Carga horaria (horas)

Unl(,iac_le Currlcu_lar: e Tedrica | Pratica | EaD | Extensdao | Total
Comércio Internacional 52 ou 6°
40 - - - 40
Professot Larice Steffen Peters, MSc. (Dedicagao Exclusiva-40h)
Responsavel
Propiciar a compreensao das caracteristicas do comércio internacional, a partir de
Objetivos fundamentos da gestéo e direito relacionados com a dindmica e a profissdo de viticultura
e enologia.
Conteudos Politicas publicas; politica externa e a organizacdo do Estado como signatario de
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tratados internacionais. Comércio internacional: importacdo e exportagdo. OMC e blocos
econdmicos. Atuacdo da FAO. Propriedade Intelectual e agricultura. Legislagdo dos
vinhos.

Metodologia de

A disciplina sera expositiva e dialogada, através da leitura de artigos académicos, casos
e noticias relacionados a area de formagao dos académicos, sendo utilizados debates,
videos e filmes para auxiliar e ampliar as discussbdes sobre as tematicas abordadas.
Serdo realizadas visitas técnicas e conversas com profissionais da area de formagéao

Complementar

abordagem dos alunos. As avaliagdes serdo compostas por provas objetivas e discursivas, sendo
utilizados também nas anadlises casos praticos e videos, de forma que se rompam os
modelos tradicionais de avaliagdo. Além de trabalho envolvendo pesquisa e confecgao
de artigo cientifico.

Bibliografia F,’:\RO, R.; FARO, F. Curso de comércio exterior: visdo e experiéncia brasileira. 3. ed.

Basica Sao Paulo: Atlas, 2012. » o _ )
SEGRE, G. (org.). Manual pratico de comércio exterior. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
BORTOTO, A. C. et al. Comércio exterior: teoria e gestdo. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas,

_ . 2012.
Bibliografia

VIEIRA, A. Importagao: praticas, rotinas e procedimentos. 5. ed. Curitiba:
Aduaneiras, 2012.
DANTAS, A. Subsidios agricolas: regulagao internacional. Sado Paulo: Saraiva, 2009.

Carga horaria (horas)

Unlda(je Currlc_ular: . I:ase:a Teodrica | Pratica | EaD | Extensao | Total
Enogastronomia e Servigos do vinho 5% ou 6
20 20 - - 40

Professor Evelise Zerger, MSc. (Dedicagéo Exclusiva-40h)
Responsavel

Identificar e estabelecer relagcdes basicas de combinagdes entre vinho e comida de

g acordo com as caracteristicas sensoriais desses, a fim de propor harmonizagdes que

Objetivos o . . . : . .

potencializem as qualidades do vinho servido. Operacionalizar o adequado servigo do

vinho.
Conteudos Evolugdo histdrica da gastronomia e tendéncias. Relagdo vinho e comida: importancia

da enogastronomia na potencializagdo do vinho. Caracteristicas sensoriais de alimentos
e vinhos: interpretagdo para harmonizagdo. Nogdes basicas de técnicas culinarias e
bases de cozinha: aplicabilidades enogastronémicas. Caracterizacdo de cardapio/menu,
cartas de vinho e sequéncia de vinhos. Principios basicos de higiene pessoal e
instrumental. Equipamentos, suprimentos e utensilios auxiliares no servico do vinho.
Mise em place para servigos do vinho. Vinhos e temperaturas de servigo. Procedimento
para abertura e serventia de vinhos. Qualidade no atendimento em servigos do vinho.
Exercicios praticos em enogastronomia.

Metodologia de
abordagem

O componente curricular apresenta contetdos relacionados a enogastronomia e ao
servico do vinho, proporcionando ao discente a possibilidade de ampliar a sua area de
atuacao profissional ao ramo da sommelierie (nivel iniciante) e da andlise sensorial de
vinhos. A abordagem dos temas € feita de forma expositiva e dialogada, possibilitando a
construgdo critica do conhecimento. Para todos os conteudos apresentados,
relacionam-se os conteldos dos componentes curriculares basicos que foram ou que
vém sendo desenvolvidos. O componente curricular esta dividido em trés grandes areas
de concentragdo tematica: 1) origem, histéria e importancia da enogastronomia; 2)
técnicas culinarias, caracterizagao de cardapios/menus, de vinhos e de clientes; 3) mise
en place, servigo do vinho e qualidade no atendimento de servigos do vinho. Para cada
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uma das trés areas, os conteldos sao trabalhados de forma tedrica e atividades praticas
de harmonizacdo, mise en place e servigo do vinho sdo desenvolvidas de forma a que
se possa experimentar o conhecimento tedérico adquirido. O conhecimento adquirido &
avaliado através de ferramentas diversas de avaliagdo, sejam elas individuais ou em
grupos, possibilitando ao discente experimentar metodologias variadas de ensino-
aprendizagem. O componente curricular sera desenvolvido com as seguintes
distribuicdes de cargas horarias: 50% com aulas praticas ou tedrico-praticas (20 horas);
40% com aulas tedricas (16 horas); 10% com atividades de visitas técnicas (4 horas).

Bibliografia
Basica

LONA, A. A. Vinhos: degustacao, elaboracgéo e servigos. 9. ed. Porto Alegre: Age, 2006.
NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e
vinhos. Rio de Janeiro: SENAC, 2007.

Bibliografia
Complementar

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

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

SANTOS, J. I.; SANTANA, J. M. Comida e vinho: harmonizagao essencial. 4. ed. Sao
Paulo: SENAC, 2014.

Unidade Curricular:
Producéo Agroecoldgica

Carga horaria (horas)

I:ase:a Teodrica | Pratica | EaD | Extensao | Total
5% 0u 6

40 - - - 40

Professor
Responsavel

Janice Regina Gmach Bortoli, Dr. (Dedicacao Exclusiva-40h)

Objetivos

Proporcionar os conhecimentos fundamentais da agroecologia. Conhecer e utilizar as
bases conceituais da agroecologia no sistema de producao da uva e do vinho. Conhecer
exemplos de produgéo organica de uva e vinho em diferentes regides viticolas do Brasil
e do mundo. Conhecer as formas de certificacdo de produtos orgénicos. Conhecer e
aplicar a legislagao brasileira referente a produgéo organica.

Conteudos

A base epistemoloégica da agroecologia. Principios e conceitos da agroecologia. A
agroecologia e as escolas alternativas de agricultura. Adubacdo e manejo do solo.
Compostagem e minhocultura. Manejo de plantas espontaneas. Teoria da trofobiose.
Manejo de pragas e doengas. Produgdo organica da uva e do vinho no Brasil e no
mundo. Certificagdo de produtos organicos. Legislagdo para produgao e comercializagéo
de produtos organicos. Mercado de produtos organicos.

Metodologia de

Exposicao e discussao dos tdpicos da disciplina em sala de aula. Analise dos conteudos

Complementar

abordagem tedricos com vistas a suas aplicagdes praticas. Resolugbes de exercicios pelos
académicos para a fixagdo dos conteudos. Técnicas: aulas expositivas e dialogadas;
Trabalhos extraclasse, entre outros; Produgbes e Interpretagbes de textos diversos.
Recursos: Caneta/Quadro Branco e Data Show.
ALTIERI, M. Agroecologia: bases cientificas para uma agricultura sustentavel. 3. ed.

Bibliografia Séao Paulo: Expressao Popular, 2012.

Basica ROMEIRO, R. da S. Controle biolégico de doengas de plantas: procedimentos.
Vigosa, MG: Ed. da UFV, 2007.

Bibliografia CHABOUSSOU, F. Plantas doentes pelo uso de agrotéxicos: a teoria da trofobiose.

Séao Paulo: Expressao Popular, 2006.

PENTEADO, S. R. Manual pratico de agricultura organica: fundamentos e técnicas.
2. ed. Campinas: Via Organica, 2007.

PRIMAVESI, A. O manejo ecoldgico do solo: agricultura em regifes tropicais. S&o
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Carga horaria (horas)
UnuA:lade Currlf:ular: I:ase:a Teédrica | Pratica EaD Extensao| Total
Inglés para Endlogos 5% ou 6
40 - - - 40

Professot Raquel Franciscatti dos Reis, Ms. (Dedicac¢do Exclusiva)
Responsavel

Desenvolver a leitura analitica, critica e interpretativa de textos, em especial artigos
cientificos, em inglés, voltados as inovagdes em enologia. Elaborar o género textual

Objetivos abstract com base em parametros da linguagem técnico-cientifica. Conhecer os
fundamentos, os métodos e as técnicas de producdo do conhecimento cientifico em
inglés.

Textos cientificos em inglés: reconhecer a estrutura de um texto cientifico e trabalhar
estratégias de leitura, em especial artigo, em inglés; glossarios: construir glossarios de
palavras caracteristicas aos textos ligados a enologia; abstract. consideragdes sobre
esse género textual / elementos estruturais do texto para posterior produgao.

Conteudos

A unidade curricular sera implementada por meio de aulas expositivas dialogadas con-
duzidas presencialmente. Serdo utilizados recursos audiovisuais, quadro branco, materi-
ais impressos para discussdo em grupo. As atividades pedagdgicas terdo o suporte pre-
sencial do professor e extraclasse por meio de ferramentas digitais de interagéo. A verifi-
cacao do rendimento escolar sera feita de forma diversificada, através de avaliagbes te-

Metodologia de | .. r . L e -
Oricas e/ou praticas, trabalhos de pesquisa, seminarios, exercicios, relatérios, entre ou-

abordagem tros. Além disso, sera realizada avaliagao da participagdo em aula do discente. Os alu-
nos receberao materiais e fontes de informacdes extras para complementar o estudo.
Por fim, a metodologia busca promover uma ag¢édo pedagdgica de valorizagao do ser hu-
mano, da natureza e da sociedade, visando ao desenvolvimento do aprendiz e a profis-
sionalizagao calcada na ética, na sustentabilidade e no respeito ao outro.
i . FERRARI, M.; RUBIN, S. G. Inglés: de olho no mundo do trabalho. Sao Paulo: Scipione,
Bibliografia 2010
Basica PUBLIFOLHA. Como escrever melhor: inglés. Sao Paulo: Publifolha, 2002.
LIMA, D. C. Ensino e aprendizagem de lingua inglesa: conversas com especialistas.
- . Sao Paulo: Parabola Editorial, 2009.
Bibliografia

OXFORD. Dicionario escolar para estudantes brasileiros de inglés (bilingue).
Editora Oxford, 2009.
RICHARDS, J.C.; HULL, J.; PROCTOR, S. Interchange: intro. Cambridge: CUP. 2013

Complementar

Legenda:

Unidade Curricular: nome do componente (unidade curricular, estagio, TCC, etc.)
Titulacdo: Esp. (Especializagédo); MSc. (Mestrado); Dr. (Doutorado)

Regime: 20 horas, 40 horas, Dedicagéo Exclusiva — DE
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31. Estagio curricular supervisionado:
3.1.1 Estagio Curricular Obrigatério

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

A realizagdo do Estagio Curricular Supervisionado no ambito do IFSC é regulamentada
pela Resolugcdo CEPE/IFSC n° 74 de 8 de dezembro de 2016, podendo ser obrigatério ou nao.

O Estagio Curricular Supervisionado no Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia € de carater obrigatorio para integralizagéo e conclusédo do curso, podendo ser realizado
apos a integralizagcado de 1700 horas de unidades curriculares cursadas. A realizagdo do Estagio
Curricular Supervisionado € de extrema importancia para a conclusdo do Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia, apresentando um total e 360 horas, 0 que proporciona ao
discente uma experiéncia direta em instituicdes do setor vitivinicola, permitindo que a experiéncia
pratica consolide seus conhecimentos tedricos adquiridos durante o itinerario formativo e garanta
que o egresso possa realizar adequadamente as atribuigcbes profissionais que Ihe sao conferidas
pela Lei 11.476 de 29 de maio de 2007.

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia esta organizado com base no
principio da indissociabilidade entre teoria e pratica. Além disso, a matriz curricular define que o
Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério sera realizado na 72 fase, periodo em que nao
havera aulas presenciais. Portanto, fundamentado no §1° do art. 10 Lei n°® 11.788, de 25 de
setembro de 2008; e, no §1° do art. 12 da Resolugédo CEPE/IFSC n° 74/2016, durante a 72 fase,
nao havendo aulas presenciais, é permitida a realizagdo do estagio obrigatdrio com carga horaria
de até 40 horas semanais.

A realizagdo do estagio curricular supervisionado obrigatério na ultima fase do curso,
permite ao aluno realiza-lo em locais que n&o estejam necessariamente na area de abrangéncia
da instituicdo de ensino. O estagio pode ser realizado em quaisquer organizagbes publicas ou
privadas, ou do setor produtivo como propriedades rurais da area de viticultura e enologia, € que
proporcionem o desenvolvimento de atividades relacionadas na formacgéo do estudante e com os
objetivos do curso. O estagio podera ser realizado no préprio IFSC, desde que a atividade
desenvolvida assegure o alcance dos objetivos previstos na unidade curricular de Estagio
Curricular Supervisionado conforme Tabela 4.

A regulamentacdo geral do Estagio Curricular Supervisionado no ambito do Curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia ocorre conforme os dispostos da Resolugao
CEPE/IFSC n° 74 de 8 de dezembro de 2016, e para seu bom funcionamento o curso possui um
documento proprio, de cunho orientativo, elaborado pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE). O
documento com as orientagbes de estagio para o Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia, apresentada as atribuicdes da Coordenacao do Curso e/ou de Estagio; do discente; do
professor-orientador; do supervisor na empresa; e da banca de avaliagdo, conforme as etapas do
processo (antes, durante e no término do periodo de estagio). As orientagbes visam atender as
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especificidades da area de formagéo, desde a prospecgao de locais para realizagéo do estagio; a
formalizagcdo documental de convénios ou termos de compromisso; a elaboragao do plano de
atividades de estagio; modelo de relatério e formularios; bem como cronograma do processo e
outros detalhes de operacionalizagéao.

Ao final do periodo de Estagio Curricular Supervisionado o discente devera elaborar um
relatério, sendo que a entrega e defesa deste, € considerada como o trabalho final de concluséo
do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia. A avaliagdo do processo de estagio
considera as notas atribuidas pelo supervisor do estagio, do professor-orientador e da banca,
sendo necessario o discente obter média final minima de 6,0 (seis), conforme documento de
orientagbes de estagio do Curso. Apos finalizar o Estagio Curricular Supervisionado, o discente
avalia este processo, sendo uma ferramente de subsidio para a melhoria continua do Plano
Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

O Estagio Curricular Supervisionado podera ser validado quando o discente comprovar
experiéncia profissional correlata ao seu Curso, por meio de registros que comprove o vinculo
empregaticio, ou atuacdo como autbnomo ou empresario. Também poderao ser validadas como
Estagio Curricular Supervisionado agbes de intercambio nacional ou internacional, onde foram
desenvolvidas atividades correlatas na area de formagado do Curso e que atendam o objetivo da
Unidade Curricular de Estagio Curricular Supervisionado conforme Tabela 4. O fluxo para a
validacao do Estagio Curricular Supervisionado esta estabelecido no documento de orientagdes
de estagio Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia. A validagdo do estagio
curricular supervisionado ndo desobriga o académico de elaborar e apresentar o Trabalho de
Conclusao de Estagio, para fins de avaliagdo da disciplina.

31.2 Estagio Curricular Nao-Obrigatério

O aluno podera, em carater optativo, realizar outros estagios de natureza nao obrigatéria.
Neste caso, o estagio também deve ser supervisionado e podera ocorrer a qualquer momento
(fase) do curso, devendo o aluno atender as exigéncias do contratante quanto aos componentes
curriculares cursadas. Essa modalidade de estagio também € regida pela Lei 11.788, de 25 de
setembro de 2008, e pela Resolugao CEPE/IFSC n° 74 de 8 de dezembro de 2016. Os processos
de matricula, convénio, orientagdo, supervisdao ocorrem conforme descrito do item 31.1, para
estagio obrigatorio. A carga horaria total referente ao o estagio nao obrigatério deve respeitar as
legislagbes vigentes e atender as necessidades da empresa contratante.

VI - METODOLOGIA E AVALIAGAO

32. Avaliagao da aprendizagem:

A avaliagdo € um instrumento diagndstico voltado ao crescimento, estando a servigo de
uma pratica pedagdgica para a transformacao social localizando necessidades e compreendendo
superacoes, aspectos atitudinais e culturais do educando.

O sistema de avaliagdo do processo de ensino aprendizagem, no Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia sera feito de acordo com o Regulamento Didatico
Pedagogico (RDP) do ISFC, instituido pela Resolugdo N° 41 de 20 de novembro de 2014.

Sendo assim, neste curso, as avaliagdes aconteceréo através de: avaliagéo diagnéstica,
formativa, somativa de forma continuada e diversificada. Serdo considerados critérios como:
assiduidade, realizacdo das tarefas, participagdo nas aulas, avaliacdo individual, trabalhos em
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grupos, colaboragao e cooperagéo com colegas e professor.

Outro fundamento importante no processo de construgdo do conhecimento é a
continuidade, sendo a avaliacio realizada durante todos os momentos do processo de ensino e
aprendizagem, valorizando o crescimento do aluno qualitativa e quantitativamente. Portanto, no
decorrer do periodo letivo, o discente que néo obtiver o conceito minimo em cada avaliagao, tera
direito a atividades de recuperacdo paralela do conteudo, preferencialmente no horario da aula,
que possam promover a aprendizagem, conforme disposto no Artigo N° 98 da RDP.

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

A atribuicdo do conceito avaliativo final da disciplina seguira a normatizagao interna do
IFSC, seja em termos de percentual minimo de presenga exigido para aprovagao em cursos com
modalidade presencial, seja em termos de escala de representacido de conceitos.

Ainda conforme disposto na RDP, Artigo N° 97, o discente tera oportunidade de realizar
atividades nao efetuada por motivo de doenca ou por falecimento de familiares, convocacao do
Judiciario e do servigo militar.

Sera aprovado na unidade curricular o aluno que obtiver o conceito minimo estabelecido
no Regulamento Didatico Pedagodgico (RDP) e frequéncia igual ou superior setenta e cinco por
cento (75%) do total de horas letivas previstas.

O conceito final, aprovagao ou reprovagao do aluno pelo professor, dependera da analise
do conjunto de avaliagbes, suas ponderagdes e as discussdes do conselho de classe final, de
acordo com o artigo n® 102 da RDP.

33. Atendimento ao Discente:

Conforme o regulamento institucional, o discente contara com atendimento extraclasse. O
horario de atendimento extraclasse € de 2 horas semanais por docente, estabelecido pelo
responsavel da disciplina e incluido no Plano de Ensino da unidade curricular, realizado dentro
das dependéncias do Campus. Destaca-se ainda as atividades de monitoria, realizadas
especialmente em unidades curriculares que apresentam maior retencdo. As monitorias atendem
as normas estabelecidas em Edital proprio.

A Coordenadoria do Curso atendera 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 Coordenagao do Curso conta com o apoio do Nucleo Pedagégico e
Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE), que dispdem de
pedagogo, psicologo, assistente social e técnicos em assuntos educacionais e contribuem
efetivamente com o apoio ao discente.

Conforme o artigo n° 107 do RDP, os discentes que se encontrarem nas situagdes
previstas em lei, enquanto perdurar comprovadamente a situagao de excecao, poderao requerer o
exercicio domiciliar, sempre que compativeis com seu estado de saude e as possibilidades do
local onde o discente se encontra.

No que se refere a Assisténcia Estudantil, o IFSC desenvolve o Programa de
Atendimento ao Estudante em Vulnerabilidade Social (PAEVs) com auxilios permanéncia,
ingressante, cotista, compulsério e emergencial. O PAEVs é regulamentado em normas
especificas via Edital.

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
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Ha também um setor de biblioteca para atendimento relacionado a empréstimo, consulta,
reserva de obras de estudo. Além disso é disponibilizado um laboratério de informatica em
horarios diferenciados para pesquisa, comunicagao e digitacdo de documentos.

34. Metodologia:

A pratica pedagdgica do Curso Superior de Tecnologia de Viticultura e Enologia orienta-se
pelo Projeto Pedagogico Institucional (PPI) do IFSC e pelo Regulamento Didatico-Pedagdgico
(RDP). O curriculo do curso se constitui em uma organizacdo de conteudos tedricos e praticos
que tem por objetivo promover a interdisciplinaridade entre ensino, pesquisa e extensdo no
processo ensino/aprendizagem, por meio agdes pedagdgicas que possibilitem ao aluno a
constru¢ao de seu conhecimento e a aplicagao dos ja construidos.

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

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

Buscando a construgcdo do seu conhecimento, o educando, profissional em formacao,
precisa conhecer a realidade que ira encontrar, avaliar os problemas apresentados, buscar e
aplicar solugdes provaveis e, sobretudo, refletir criticamente sobre os resultados. Além disso, em
uma sociedade em constante mudancga, o profissional também deve agir proativamente na
melhoria e otimizagdo de processos dentro de sua area de atuagao, antecipando-se a possiveis
problemas. A pratica de relacionar os conceitos tedricos e praticos para além dos limites da sala
de aula, incentivada desde o inicio do curso, conscientiza os alunos do importante papel
profissional do Tecnologo em Viticultura e Enologia e sua contribuigdo na sociedade.

As praticas pedagodgicas e os métodos de ensino utilizados em cada unidade curricular
estdo descritas na Tabela 4 e ficam explicitas no respectivo Plano de Ensino, definidos pelo
professor responsavel e aprovados pelo Colegiado do Curso. De uma forma geral, podemos
destacar algumas atividades, tais como:

* Aulas tedricas expositivas e dialogadas;
* Aulas praticas em laboratérios;
» Estudos dirigidos, estudos de caso e seminarios;
» Discussao de artigos cientificos;
* Visitas técnicas em propriedades produtoras de uvas e em vinicolas e empresas afins;
* Trabalhos realizados em grupo;
* Participacdo em eventos e feiras da area;
* Elaboragao de relatorios;
» Elaboragéo e desenvolvimento de projetos;
¢ Atividades de extensao;
* Projetos de pesquisa didatico-pedagdgico;
* Atividades de ensino a distancia.
Estas praticas pedagdgicas podem ser atendidas em parte ou de forma total na promogao
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do conhecimento e formagdo do profissional, além de promover a problematizacdo e
contextualizagdo dos temas do curso, assegurando a inter-relagcado do tripé ensino, pesquisa e
extensao.

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

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

Desde o primeiro semestre, o aluno conciliara as aulas tedricas, com aulas praticas,
conforme exposto na estrutura curricular do curso. Neste contexto, também é importante para
promover ao maximo a interdisciplinaridade, visto que a pratica permite ao aluno, de modo mais
amplo do que seria possivel em uma unidade curricular individual, a reflexdo, discussado e
compreensdo dos conhecimentos, alcangando uma visdo unitaria e comum do saber. Seréo
realizadas reunides periddicas entre os professores do curso, para debater estratégias visando
estabelecer a melhor integragcdo entre as diferentes unidades -curriculares. As unidades
curriculares Atividades de Exnteséo |, Il, Ill, IV, V e VII, atuardo como pilares para integragédo entre
os conteudos das demais disciplinas, associando os ensinamentos dos diferentes nucleos de
conhecimento do curriculo.

No quinto e sexto semestres estéo listadas as disciplinas eletivas. A sistematica de oferta
destas disciplinas é definida pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE) do Curso.

As atividades extraclasse, como as visitas técnicas em propriedades rurais, industrias
vitivinicolas e locais afins, participagdo em eventos, complementam e dinamizam o processo de
aprendizagem, além de proporcionar a integragdo reciproca entre varias unidades curriculares,
levando ao aluno a reflexao e integragéo dos diversos conhecimentos vistos na sala de aula.

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

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

O resultado deste processo € um egresso preparado para o mercado de trabalho, com
comportamento e entendimento de cidaddo autbnomo e competente, com capacidade de tomar
iniciativa e empreender projetos inovadores na area de Viticultura e Enologia.

35. Atividades de Extensao

Para atender as diretrizes estabelecidas pela Resolugao CNE/CES N° 07, de 18 de
dezembro de 2018, que estabelece as Diretrizes para a Extensdo na Educacéo Superior Brasileira
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e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei N° 13.005/2014, que aprova o Plano Nacional de
Educagdo — PNE 2014-2024 e da outras providéncias; e, em conformidade com o disposto na
Resolugdo CONSUP N° 40, DE 29 de agosto de 2016, o Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia tem inserido na carga horaria total da matriz curricular, dez por cento (10%)
de atividades de extensdo. Portanto, a matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia prevé 300 horas de atividades de extenséo.

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia pertence a area das Ciéncias
Agrarias tendo como um dos focos a melhoria da qualidade de vida da populagédo rural e o
fornecimento de produtos agricolas para o consumo da populagdo urbana. No contexto da
extensdo dentro da area das Ciéncias Agrarias ha a figura da Extensdo Rural com uma
importancia fundamental no processo de comunicagdo de novas tecnhologias, geradas pela
pesquisa, e de conhecimentos diversos, essenciais ao desenvolvimento rural no sentido amplo e,
especificamente, ao desenvolvimento das atividades agricolas (SILVA, 2014).

Devido ao fato do tema extensdo rural estar em permanente discussio, tanto na
academia quanto entre os formuladores de politicas publicas, bem como entre extensionistas
(SILVA, 2014), a sua presenga constante no curso fornece um subsidio ao discente para que ele
entenda o seu papel protagonista, estendendo conceitos para a comunidade em geral. Da mesma
forma propicia o reconhecer demandas concretas na abrangéncia da viticultura e enologia, bem
como, propor agdes intervencionistas atreladas as unidades curriculares que esta tendo contato,
correlacionando com a futura atuagao profissional.

Priorizar-se-a, no itinerario formativo do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia, a construgcdo do protagonista-discente durante os 6 (seis) semestres de formacao,
dividido em unidades -curriculares dedicadas exclusivamente as atividades de extensao,
denominadas como Atividades de Extensao |, Il, lll, IV, V e VI, que ocorrerdo respectivamente no
1°, 2°, 3°, 4°, 5° e 6° semestre do curso, com diversos programas e/ou projetos.

Neste sentido as Atividades de Extensdo | e Il trabalham o reconhecimento do papel da
extensdo na formagdo do discente e no desenvolvimento da sociedade e como pode-se
reconhecer, nos setores da sociedade, as demandas existentes. Em seguida as unidades
curriculares Atividades de Extensao lll, IV e V propbéem e executam agdes intervencionistas
técnicas englobando ciéncia e tecnologia e os conhecimentos na area de viticultura e enologia.
Por fim, a Atividades de Extensao VI propbée uma acido extensionista na forma de acdes
relacionadas as atribuicdes profissionais do endlogo, como, por exemplo, assisténcia técnica.
Assim, o discente atua diretamente em todas as fases do processo extensionista e consegue
retroalimentar a cadeia sempre com novas demandas e resultados.

Para atender a Resolugédo CEPE n°61/2016 e CNE/CES n°07/2018 todos as unidades
curriculares de extensao serdo cadastradas como projetos no Sistema Integrado de Gestao de
Atividades Académicas (SIGAA), gerando como produto minimo um relato de experiéncia.
Todavia, conforme o discente avangar nas fases do curso, mais de um produto podera ser gerado
com a atividade de extensao, pois o discente estara consolidando o seu conhecimento e atuacao
extensionista, sendo capaz de nas ultimas fases do curso promover eventos, cursos, palestras,
atividades de assessoria e/ou elaboragédo de planos de negdcio aproximando-se efetivamente da
sociedade com a demostragdo de seu conhecimento profissional em prol do desenvolvimento
local.

As atividades de extensdo no ambito do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia serdo desenvolvidas semestralmente articulando as demais unidades curriculares do
semestre, buscando alcancar efetivamente a interdisciplinariedade. As unidades curriculares
designadas como Atividades de Extenséo I, Il, Ill, IV, V e VI poderdo ser compartilhadas entre
mais de um professor responsavel, sendo que um sera o coordenador da agdo, os quais podem
se alternar considerando as demandas dos setores da sociedade, além de promover o
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revezamento entre equipe executora e coordenadores. Para integralizagdo da carga horaria de
extensao no histérico escolar, serdo cadastrados no SIGAA programas e/ou projetos vinculados
diretamente com as unidades curriculares Atividades de Extensao |, Il, I, IV, V e VI. O Plano de
Ensino da respectiva unidade curricular caracterizara o projeto extensionista proposto com base
nas demandas dos setores da sociedade, especialmente correlacionados a area de formagao do
curso. Os resultados obtidos com cada acao intervencionista serao utilizados como subsidio para
continuidade, readequacéao ou realizagdo de novos projetos extensionistas no Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia.

O discente podera solicitar validagdo de carga horaria de extensdo, desde que apresente
correlagdo com sua area de formagdo e ndo tenha sido executada dentro dos projetos das
unidades curriculares Atividades de Extenséo |, Il, Ill, IV, V e VI. O fluxo de validagdo de carga
horaria de extensao sera estabelecido por regulamento desenvolvido pelo NDE do curso.

36. Trabalho de Conclusdo de Curso—-TCC

Nao se aplica. Para fins de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) o discente devera
entregar e defender o Trabalho de Conclusdo de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatdrio,
conforme descrito no item 31.1.

37. Atividades de Permanéncia e Exito

O Campus Urupema situa-se na regiao da Serra Catarinense, e devido as particularidades
de sua localizagao geografica e condi¢des climaticas — cidade mais fria do Brasil — as agdes
estratégicas para permanéncia e éxito sao fundamentais para garantia do conclusao do curso pelo
discente. A instituicdo possui estabelecido um Plano Estratégico de Permanéncia e Exito dos
Estudantes do IFSC, o qual demonstra um diagnéstico e aponta medidas gerais para serem
adotadas com vistas a garantir que os discentes concluam seu itinerario formativo.

O plano institucional norteia as agées do Campus Urupema, o qual possui uma Comissao
Prépria de Acompanhamento das Acdes de Permanéncia e Exito (CAPE) estabelecida em Portaria
da Diregao-Geral do Campus Urupema. Inumeras agdes sdo desenvolvidas para incentivar a
permanéncia dos discentes na instituicdo, com momentos de acolhida e integracdo entre
discentes dos diversos cursos, servidores e docentes além do reconhecimento do espaco
institucional e das potencialidades a serem desenvolvidas durante o itinerario formativo. Junto a
CAPE, as Coordenadorias Pedagdgica e de Curso desenvolvem acdes estratégicas para
minimizar a evasao, que inicia com monitoramento de faltas até orientagdes psicopedagodgicas. Os
discentes tém a sua disposicao o atendimento do Nucleo de Atendimento as Pessoas com
Necessidades Especificas (NAPNE), o qual contribui com a implementacdo de politicas de
acesso, permanéncia e conclusdo com éxito de estudantes com deficiéncia, além de atender
esses alunos e seus docentes. Além disso, parcerias firmadas com Prefeitura Municipal de
Urupema auxiliam o processo de permanéncia na cidade.

Aos discentes em vulnerabilidade social € concedida assisténcia estudantil por meio do
Programa de Atendimento ao Estudante em Vulnerabilidade Social — PAEVS, com auxilio
financeiro para permanéncia, para ingressante cotista, auxilio compulsério e emergencial, onde a
execucgao depende da disponibilidade orgamentaria; acompanhamento pedagégico de alunos em
situacdes de dificuldade de desempenho e de aprendizagem; além disso, também sao concedidos
ao aluno auxilio-transporte.

O fomento as atividades de ensino, pesquisa, extensao e intercambio, por meio de bolsas
como principio educativo, € outra estratégia para permanéncia e éxito para os estudantes do
Campus Urupema, buscando facilitar o processo ensino aprendizagem. A¢des de nivelamento sao
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proporcionadas por meio de cursos de formacido continuada nas areas basicas, sendo que os
discentes tém oportunidade de desenvolver outras competéncias por meio de atividades culturais
e acoes de ‘gamificacdo’ no processo educacional, minimizando o indice de retengdo. O incentivo
a realizacdo das atividades complementares a formacdo, também sao formas para promover a
permanéncia e éxito, utilizando da participacdo em evento e integracdo em projetos cientificos e
culturais para maior socializacdo e compreenséao do itinerario formativo.

Anualmente a CAPE analisa as oportunidades, forgas, fraquezas e ameacas a
permanéncia e éxito dos discentes do Campus Urupema, e agdes sao estruturadas e executadas,
com avaliagdes periddicas visando a melhoria continua do processo.

37.1 Atividades Complementares

Em atencao ao Parecer CNE/CES n° 239/2008 de 06 de novembro de 2008, que dispde
sobre a oferta das atividades complementares e procedimentos relativos a integralizagao da carga
horaria destas nos cursos superiores de tecnologias, bem como considerando as resolugdes
internas do IFSC; o Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia apresenta 100 horas
de atividades complementares para integralizagdo do Curso.

Sao atividades complementares do curso aquelas realizadas fora da matriz curricular que
contribuam na formagao e no aprimoramento pessoal e profissional do aluno, podendo ser
cumpridas por meio de atividades de pesquisa, ensino, experiéncia profissional e atividades
culturais.

A partir do ingresso, o aluno devera obrigatoriamente cumprir 100 horas de atividades
complementares referentes ao total da carga horaria da sua matriz curricular, sendo estas
obrigatdrias para obtencdo de grau de Tecndlogo, conforme Tabela 1. As atividades devem ser
cumpridas cumulativamente ao longo do curso.

As atividades complementares ndo constituem obrigatoriamente sinbnimo de atividades
de extensdo, sendo a ultima incluida como unidades curriculares especificas na matriz curricular.
As atividades complementares sdo aqui compreendidas como de importancia fundamental para
formacdo do discente, promovendo maior aproveitamento académico e proporcionando
indissociabilidade entre o ensino, a pesquisa e extensao, bem como a compreensao do seu papel
cidadao e protagonista na sociedade.

Sao consideradas como atividades complementares no &mbito do Curso Superior e
Tecnologia em Viticultura e Enologia: Participacdo e organizagdo de projetos de pesquisa e
extensao; Participagdo em atividades de pesquisa e extensao na area de Viticultura e Enologia;
Publicacéo e apresentacao de trabalhos em revistas e anais de eventos; Monitoria de disciplina no
Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia; Participagdo em cursos de qualificagao na
area de Viticultura e Enologia; Participagdo em cursos de qualificacdo profissional em outras
areas; Realizagdo estagio nao-obrigatorio na area; participacdo ou execugdo de atividades de
carater educativo, social, cultural, artistico ou desportivo; dentre outras atividades regulamentadas
para o Curso. O regulamento das atividades complementares no ambito do curso segue a
resolugéo institucional e, é regulamentado pelo NDE e define os procedimentos que devem ser
seguidos pelos académicos, servindo como orientagdo e definindo os direitos e as obriga¢des dos
envolvidos. O regulamento das atividades complementares do Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia esta disponivel para comunidade académica no site oficial do curso.
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38. Avaliacao do Desenvolvimento do Curso

A avaliagado do Projeto Pedagdgico do Curso € uma ferramenta construtiva com objetivo
de identificar possibilidades, orientar, justificar, escolher e tomar decisdes, devendo contribuir
positivamente na sua implementacao, tendo como foco o perfil esperado do futuro egresso. Os
processos de avaliagdo do Curso fornecerao indicadores que serdo subsidio para as agdes de
melhoria continua dos processos de gestdo do curso, bem como no dmbito da organizagéo
didatico pedagdgica, corpo docente e tutorial e infraestrutura.

A avaliagdo do Curso acontecera por dois mecanismos, constituidos pelas avaliagbes
externa e interna em consonéncia com o Sistema Nacional de Avaliagdo do Ensino Superior —
SINAES. A avaliagdo externa sera realizada pelos avaliadores do MEC, por ocasido do
reconhecimento e renovacao do reconhecimento do Curso. Quanto aos processos de avaliagédo
interna, estes consistem na aplicacdo de instrumentos pela Comissao Propria de Avaliagdo (CPA),
além de instrumentos préprios da Coordenacao do Curso que serdo analisados pelo Nucleo
Docente Estruturante (NDE). Também poderdo ser utilizados nos processos de avaliagdo do
curso, instrumentos ja implementados pelo IFSC, como o Sistema de Avaliagcdo Docente (SAD),
Reunides Gestao-discentes, conselho de classe, entre outros.

As avaliagdes internas realizadas pela CPA e Coordenacgao do Curso serdo anuais, por
meio de ferramentas que proporcionem um processo de autoavaliagdo transparente. Os
processos de avaliagao interna permitirdo além do diagndstico, realizado na etapa de
levantamento de informacéao utilizando questionarios, uma etapa colaborativa com a apresentagcao
dos dados obtidos e discussdes para melhoria dos pontos necessarios. Os dados obtidos seréo
estudados pelo NDE, e posteriormente serdo discutidos com a comunidade académica em uma
reunido envolvendo discentes, docentes, coordenacgao, direcdo, NDE e Colegiado do Curso,
proporcionando um momento de gestao colaborativa em busca de avangos para o Curso Superior
de Tecnologia em Viticultura e Enologia, nos quesitos de organizagao didatico-pedagdgico, corpo
docente e tutorial e infraestrutura, adotando como padrbes minimos aqueles exigidos pelo
SINAES.

Com os resultados das avaliagdes internas e externas e em maos das analises realizadas
pelo NDE, em colaboragdo com a comunidade académica, os encaminhamentos necessarios
serao tomados, por exemplo criagdo de projetos para serem incluidos no Plano Anual de Trabalho
do Campus — PAT, quando da necessidade de verbas para execug¢ao de melhorias. O NDE tera
papel fundamental neste processo pois devera monitorar, desde a avaliagdo, até o andamento dos
encaminhamentos apds a analise dos resultados, garantindo que a avaliagao interna e externa se
tornem efetivamente subsidio e justificativa para as adaptagdes curriculares, definicdo de
atividades Ensino, Pesquisa e Extensao, solicitagao de recursos humanos, aquisi¢ao de material,
dentre outros, caracterizando assim um processo de melhoria continua do curso.

39. Atividades de tutoria

Os professores do curso serdo os tutores a distancia. Nas atividades a distancia, a
interacdo entre professores e alunos sera realizada por meio do ambiente virtual de ensino e
aprendizagem - AVEA (moodle), com auxilio de féruns e tdpicos de discussdo, entre outros
componentes. O professor da unidade curricular organizara as atividades letivas, exercicios e
atividades praticas, chats, féoruns de discussdo e avaliagdbes. Como tutores a distancia, os
professores também acompanhardo o desempenho discente ao longo das atividades no AVEA
(moodle).
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40. Material didatico institucional

Cada componente curricular apresentara material didatico elaborado sobre seu conteudo,
além de textos, artigos, videos, links etc. relacionados, disponiveis no ambiente virtual de ensino e
aprendizagem — AVEA (moodle). Neste espago virtual também estara disponivel o cronograma
das atividades e sua sistematica de avaliagdo, de acordo com o planejamento constante no Plano
de Ensino.

41. Mecanismos de interac¢ao entre docentes, tutores e estudantes

A interacdo entre professores, que também atuam como tutores, e alunos sera realizada
por meio do AVEA (moodle), com auxilio de féruns e tdpicos de discusséo, entre outros
componentes. O acesso ao AVEA (moodle) podera ocorrer por meio de computador pessoal ou
dos laboratérios de informatica do IFSC Campus Urupema, com agendamento prévio. Também
podera ser utilizada videoconferéncia e/ou webconferéncia disponivel no NeaD (Nucleo de
Educacéao a Distancia).

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

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

Parte 3 — Autorizagao da Oferta
VIl - OFERTA NO CAMPUS

44, Justificativa da Oferta do Curso no Campus:

A vitivinicultura no Brasil data de 1532, porém foi a partir de 1875, com a vinda de
imigrantes italianos, que a producdo se consolidou, especialmente na regido Sul do pais.
Atualmente a producao de vinho no Brasil estd em plena expansao, e diferentes regides produzem
uva e seus derivados, com destaque para os estados do Sul, que sao responsaveis por
produzirem em torno de 90% da producédo nacional. Em 2015, o pais produziu um total de
1.499.353 toneladas de uva, das quais 781.412 toneladas foram utilizadas para industrializacao
(MELO, 2016).

De acordo com Protas e Camargo (2011), a vitivinicultura em Santa Catarina também
esta relacionada a colonizagéo italiana, nas regides do Vale do Rio do Peixe, Litoral Sul do Estado
e do Vale do Rio Tijucas, onde produz-se uvas para consumo in natura e elaboragao de vinhos de
mesa. Segundo estes mesmos autores, a partir do ano 2000 uma nova vitivinicultura comegou a
ser implantada no estado com o objetivo de produzir vinhos finos, em regibes de altitude (acima
de 900 metros do nivel do mar). A vitivinicultura de altitude esta localizada especialmente no
Planalto Catarinense, sendo que os municipios de Sdo Joaquim, Urubici e Urupema cultivam 51%
dos 332,5 hectares de vinhedos Vitis vinifera de altitude, do Estado.

Segundo a Sintese Anual da Agricultura de Santa Catarina (2017-2018), o Estado esta se
consolidando como produtor de uva e vinho, e hoje é responsavel por aproximadamente 5% da
producdo nacional, com uma area plantada de aproximadamente 3.500 hectares. Embora ainda
pequena, a participacdo do estado vem crescendo, passando de 58.300 toneladas de uvas
colhidas em 2008, para 66.214 em 2010 e, chegando a 70.909 toneladas em 2012. Em termos de
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vinhos, o estado produziu 15,7 milhdes de litros em 2012, apresentado um aumento de 9,8% em
relagéo a 2011 (MELO, 2013). No ano de 2018 Santa Catarina produziu 61,2 mil toneladas de uva,
das quais, 22.888.723 toneladas foram industrializadas (SiNTESE ANUAL DA AGRICULTURA DE
SANTA CATARINA, 2017-2018).

As uvas e vinhos produzidos nas regides de elevada altitude do estado de Santa
Catarina, situadas o Planalto Serrano, onde localiza-se o municipio de Urupema, vem
conquistando um forte espago no cenario nacional. Essa expansao deve-se ao potencial climatico
da regiao para o cultivo de variedades Vitis vinifera e aos investimentos em tecnologia nas
industrias enoldgicas. As condigdes climaticas destas regibes proporcionam um microclima
particular para a vitivinicultura, que determinam caracteristicas quimicas e sensoriais préprias aos
vinhos do local (MALINOVSKI, 2013).

Para desenvolver a vitivinicultura catarinense, em 2005, um convénio entre Universidade
Federal de Santa Catarina (UFSC), Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural de
Santa Catarina (EPAGRI) e o Instituto Agrario di San Michele all'Adige — Italia, teve o objetivo de
pesquisar novas “Tecnologias para o desenvolvimento da vitivinicultura catarinense”. Com isto,
foram implantados em 2006, quatro unidades de pesquisa no estado, nos municipios de Sao
Joaquim, Campos Novos, Agua Doce e Tangara, responsaveis por realizar estudo e disseminar a
tecnologia relacionada a vitivinicultura no estado. Mais tarde, em 2013 um novo projeto foi
firmado, entre a EPAGRI, UFSC, Fondazione Edmund Mach (antigo San Michele all'Adige) na
Italia e Instituto Julius Kuhn da Alemanha para a continuidade do desenvolvimento da
vitivinicultura catarinense, com o projeto “Avaliacdo vitivinicola de gendtipos de videira nas
condicdes edafoclimaticas de Santa Catarina” (REVISTA AGROPECUARIA CATARINENSE,
2018).

Os inumeros esforgos realizadas, nas ultimas décadas, promoveram o fortalecimento da
vitivinicultura nas regides de altitude de Santa Catarina, e hoje, este € um importante setor para a
o Planalto Sul, pois tem oportunizado desenvolvimento econémico, a partir da instalacdo de
empreendimentos vinicolas, bem como novos negdcios, devido a exploragdo do enoturismo
associada a producdo dos vinhos (SINTESE ANUAL DA AGRICULTURA DE SANTA CATARINA,
2015-2016).

O IFSC Campus Urupema ¢é a unica instituicdo publica que oferta cursos nesta area no
estado de Santa Catarina, especialmente o Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia com o objetivo de formar profissionais para atuarem na pesquisa e no desenvolvimento
de empreendimentos vitivinicolas na regido serrana, bem como nas demais areas produtoras de
vinhos do estado.

Tendo em vista a crescente demanda por profissionais com formacédo em viticultura e
enologia no pais, e na regido da Serra Catarinense; o fortalecimento do setor vitivinicola local e
nacional; bem como a inexisténcia de cursos de nivel técnico e tecnoldgico na area, justifica-se a
oferta e manutengdo do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia no Campus
Urupema do IFSC. A oferta do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia no Campus
Urupema cumpre com a sua missdo da instituicdo, a qual visa possibilitar o desenvolvimento
regional sustentavel e atender as demandas do arranjo produtivo local, onde o Campus esta
inserido. O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia esta previsto no Plano de
Desenvolvimento Institucional do IFSC e, descrito no Plano de oferta de cursos e vagas (POCV)
do Campus Urupema, aprovado na Chamada Publica (Edital PROEN N° 02/2017).

45, Itinerario formativo no Contexto da Oferta do Campus:

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
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portaria n° 806 de 22/06/2011, publicada no D.O.U de 24/06/2011. Atualmente, conta com 45
servidores, sendo 25 professores e 20 técnico-administrativos.

O municipio de Urupema situa-se no Planalto Serrano de Santa Catarina e possui uma
populacédo de 2.482 habitantes. A importancia do setor agropecuario para o municipio pode ser
percebida ao analisar o seu Produto Interno Bruto (PIB), pois de um total de R$ 64,0 milhées no
ano de 2016, R$ 33,5 milhdes (52,3%) foram provenientes da agropecudria, sendo esta a
atividade com maior valor adicionado bruto (IBGE, 2019). Em funcdo das caracteristicas do
municipio e da regido, o Campus atua em dois eixos tecnoldgicos principais: Recursos Naturais,
no qual oferta o curso Técnico em Agricultura; e Produgao Alimenticia, ofertando o curso técnico
de Viticultura e Enologia, além dos Cursos Superiores de Tecnologia em Alimentos e de
Tecnologia em Viticultura e Enologia. Os cursos técnicos e de nivel superior, tanto do eixo de
Recursos Naturais como de Produgdo alimenticia estdo articulados com cursos de Formacgao
Inicial e Continuada, e ainda com cursos de Pds-graduagao Lato Sensu, como as especializagbes
em Tecnologia de Bebidas Alcodlicas, em Fruticultura de Clima Temperado e em Manejo de
Pomares de Macieira e Pereira. Os diferentes niveis de cursos ofertados pelo Camapus Urupema,
permitem a verticalizagdo do ensino, proporcionando que o itinerario formativo do discente seja
completo, e vai além, com diversas atividades de pesquisa e extensdo. As atividades cientificas
organizam-se em torno de dois Grupos de Pesquisa: “Manejo de fruteiras temperadas e
vitivinicultura de regides de altitude elevada” e “Inovagcdo e desenvolvimento de alimentos e
bebidas na regido serrana de SC — IFSC”, grupos que congregam os docentes do Campus em
torno das seguintes linhas de pesquisa: Fisiologia de plantas e manejo de fruteiras temperadas;
Vitivinicultura de altitude elevada; Agroecologia, agrobiodiversidade e seguranga alimentar;
Processamento de frutas e hortalicas; Pds-colheita de frutas; Tecnologia de bebidas.

Considerando o exposto o Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, esta
inteiramente integrando aos eixos tecnoldgicos de atuagao do IFSC Campus Urupema, atendendo
a necessidade de formagao técnica da regido onde esta inserido.

46. Publico-alvo na Cidade ou Regiao:

O curso destina-se a concluintes do ensino médio, comunidade em geral e outros
profissionais interessados na formacao Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, para
atuarem nos setores de produgéo de uvas, industria enoldgica e areas afins.

VIl - CORPO DOCENTE E TUTORIAL
47. Coordenador e Nicleo Docente Estruturante — NDE

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia € coordenado pela professora
Carolina Pretto Panceri, (contato: <carolina.panceri@ifsc.edu.br>, (49) 3236-3117); Tecndloga em
Viticultura e Enologia, Mestre e Doutora em Ciéncia dos Alimentos, contratada sob o regime de 40
horas com dedicagao exclusiva, das quais 10 horas sdo dedicadas exclusivamente coordenagao
do curso. A professora Carolina Pretto Panceri possui experiéncia docente no ensino superior de
36 meses, além de experiéncia no mundo do trabalho em sua area de atuagdo por
aproximadamente 6 anos, periodo que atuou em diferentes setores da industria vinicola. Além
disto, possui experiéncia na gestdo académica, sendo Coordenadora do Curso Superior de
Tecnologia e Viticultura e Enologia desde 2018 (Portaria da Reitora n° 379, de 8 de fevereiro de
2018), além de atuar na Coordenadoria de Pesquisa, Pds-Graduagdo e Inovacdo do IFSC
Campus Urupema durante 12 meses (Portaria da Reitora n° 630 de 2 de margo de 2017).

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
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Enologia & estruturado conforme Resolugdo CEPE/IFSC n°12 de 16 de margo de 2017, com
regime préprio aprovado pelo Colegiado do Curso (Ata reunido de 26 de maio de 2015), sendo um
o6rgao consultivo, responsavel pela concepg¢do, acompanhamento, consolidagdo, avaliagdo e
atualizagdo do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia. O
NDE é constituido pelo Coordenador do Curso e por um minimo de 4 (quatro) professores
pertencentes ao corpo docente do curso, designados em portaria, todos contratados em regime de
dedicacédo exclusiva e detentores dos titulos obtidos em programas de Pés-Graduado Stricto
Sensu. De acordo com a Portaria da Diregdo-Geral do Campus Urupema N° 33, de 22 de
fevereiro de 2019, o NDE é composto pelos membros descritos na Tabela 5.

Tabela 5 - Composigao do Nucleo Docente Estruturante do Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia do IFSC Campus Urupema.

Docente Unidade Curricular Gestao Titulagdo | Regime Experl.ent’:ls_:\
no Magistério
e Docente;
. Ecologla, ,_Atlwd'ades de Coordenador do Curso
André Extenséo Il; Variedades e Técnico em
Rodrigues da| Propagacao; Fitossanidade; . . Dr. 40h-DE 5
! , . Agricultura;
Costa Manejo e Pés-colheita de ) .
NDE; Colegiado do
Uvas
Curso.
Atividades de Extensao |;
Instalagdes na Industria Docente;
Enoldégica; Operacgdes Pré- | Coordenador do Curso
Carolina fermentativas; Vinificagbes; Superior Tecnologia
Pretto Pratica Enoldgica; Analise em Viticultura e Dr. 40h-DE 3
Panceri Sensorial lll; Tépicos Enologia;
Especiais em Enologia; NDE; Colegiado do
Estagio Curricular Curso.
Supervisionado.
. Matematica Aplicada; ) )
Geovani Estatistica Basica; Docente; NDE; MSc. | 40h-DE 3
Raulino e . . Colegiado do Curso.
Matematica Financeira;
Quimica Geral e Inorganica; Doce’nte; Coorden_ador
Jailson de Quimica Analitica e do Nucleo de Ensino a
) . Distancia — NEAD; Dr. 40h-DE 4
Jesus Instrumental; Quimica . .
. NDE; Colegiado do
Enolégica; C
urso.
Mariana L . ) ] )
Ferreira err]lcg Expernlm_en’FaI, Doqente, NDE; Dr. 40h-DE y
Quimica Organica; Colegiado do Curso
Sanches
Introdugao a Viticultura e Docente:
. Enologia; Atividades de oy
Mariana de = O N . Coordenacao de
Extenséo lll; Analise sensorial = ~
Vasconcellos ; - Extensao e Relagdes MSc. 40h-DE 4
: II; Derivados da Uva e do . )
Dullius . . ~ ! Externas; NDE;
Vinho; Operagdes Pds- .
S . Colegiado do Curso
fermentativas; Enografia.
Legenda:

Docente: nome completo do professor
Unidade Curricular: nome do componente (unidade curricular, estagio, TCC, etc.)
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Gestao: Docente, Coordenador do Curso, Coordenador de Estagio, NDE, Colegiado, etc.
Titulagédo: Esp. (Especializagdo); MSc. (Mestradro); Dr. (Doutorado)

Regime: 20 horas, 40 horas, Dedicagéo Exclusiva — DE

Experiéncia no Magistério: Tempos em anos atuando no magistério superior

Quanto ao funcionamento, o NDE reune-se ordinariamente uma vez por més, e
extraordinariamente sempre que convocado pelo presidente. As reunides sdo realizadas com
quorum minimo de sessenta por cento (60%) dos membros, e as decisbes sdo tomadas por
maioria simples de votos, com base no numero de presentes, e encaminhadas a analise e
deliberacao do Colegiado de Curso. As deliberagdes e encaminhamentos do NDE sao registrados
em ata, as quais sdo disponibilizadas para a comunidade académica por meio de publicagdo no
site oficial do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia.

48. Composicao e Funcionamento do colegiado de curso:

O Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia € estruturado
conforme Deliberagdo CEPE/IFSC n° 4 de 5 de abril de 2010, com regulamento proprio.

O Colegiado do Curso é um 6rgao normativo, deliberativo, consultivo e de planejamento
académico do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia que tem por finalidade
acompanhar a implementacado do projeto pedagdgico, avaliar alteragbes dos curriculos plenos,
discutir temas ligados ao curso, planejar e avaliar as atividades académicas do curso,
observando-se as politicas e normas do IFSC.

O Colegiado de Curso é composto pelo Coordenador do curso (presidente), todos os
docentes que lecionam no ano vigente no curso e, dois representantes do corpo discente (eleitos
anualmente pelos seus pares).

Quanto ao funcionamento, o Colegiado do Curso se reunira ordinariamente duas vezes
por semestre, extraordinariamente sempre que convocado pelo presidente ou por solicitacao de
2/3 de seus membros. As reunides do Colegiado ocorrerdo em sessbes ordinarias ou
extraordinarias com presenga em primeira chamada de mais de 50% de seus membros, ou em
segunda chamada com o numero de membros presentes. As decisdes do Colegiado seréo
tomadas por consenso ou por maioria simples de votos, com base no numero de membros
presentes. Para cada sessdo do Colegiado de Curso o registro sera realizado por meio de ata,
que constara as deliberagbes, os encaminhamentos e seus responsaveis, necessidade de
encaminhamento para érgaos superiores, etc. A ata, apés lida e aprovada, é assinada por todos
os presentes. Os registros do Colegiado do Curso sao disponibilizados a comunidade académica
por meio de publicacdo no site oficial do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia.

49. Titulagao e formagao do corpo de tutores do curso:

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia € um curso presencial que oferta
até 20% de sua carga horaria na modalidade a distancia. Neste caso, os professores do curso
serao os tutores a distancia. O docente responsavel pela unidade curricular com carga horaria a
distdncia também sera o tutor na modalidade a distancia. Na Tabela 6 apresenta-se os tutores do
curso, sua formacao e titulagdo, bem como as unidades curriculares que serao tutoradas.
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Tabela 6 - Corpo docente com atuagao como tutores no Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia do IFSC Campus Urupema.

Docente Formacgao Titulagao Unidades Curriculares
Carolina Pretto Tecnologia em D Instalagdes na Industria Enolégica; Operacdes
: " . r. X NS
Panceri Viticultura e Enologia Pré-fermentativas; Vinificagbes.
Geovani Raulino L|cenC|atgrg em MSc. Matematica Financeira.
Matematica
Jailson de Jesus Quimica Industrial Dr. Quimica Geral e Ino.rganllcg; QU|m|c’;alAnaI|t|ca ©
Instrumental; Quimica Enoldgica.
Larice Steffen Peters Administragao MSc. Gestao Organizacional.
Marcos Roberto . . . . e : . .
Dobler Stroschein Agronomia Dr. Microbiologia geral; Microbiologia Enoldgica.
Mariana Ferreira Licenciatura em Dr Quimica Organica
Sanches Quimica ' 9 '
Mariana de Tecnologia em Introdugao a Viticultura e Enologia;
. - 9 . MSc. Analise sensorial Il; Derivados da Uva e do
Vasconcellos Dullius | Viticultura e Enologia o ~ ] .
Vinho; Operacdes Pés-fermentativas.
Rerr'X de Oliveira Agronomia Dr. Fisiologia da Videira.
nese
Legenda:

Docente: nome completo do professor

Titulagéo: Esp. (Especializagédo); MSc. (Mestrado); Dr. (Doutorado)

Formacao: Curso de formacao do docente
Unidade Curricular: nome do componente (unidade curricular, estagio, TCC, etc.) que ministram e possuem
carga horaria EAD.

IX - INFRAESTRUTURA

50. Salas de aula

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia tém a disposicao 3 salas de
aulas com 61 metros quadrados cada, € mais 2 salas de aulas, com 52 metros quadrados cada.
Além destas, esta a disposicdo do Curso uma sala multitso com 115 metros quadrados. As salas
de aula e multiuso possuem carteiras individuais para discente e mesa e cadeira para professor.

As salas apresentam conforto para os usuarios, especialmente devido a disponibilidade
de carteiras com design ergométrico, conjunto de mesa e cadeira para professor. Os espagos
possuem janelas, para adequada ventilagdo e iluminacdo natural, e ainda dispde de ar-
condicionado e sistema de calefacao. A iluminagao artificial € dada por luzes frias. Cada sala de
aula possui um equipamento multimidia tipo projetor, bem como uma tela branca para projegéo e
quadro branco. A manutencdo das salas de aula, bem como do restante da infraestrutura
disponivel para o Curso é realizada por equipe terceirizada, e inclui: a limpeza diaria das salas de
aula (méveis e pisos), bem como efetuar servigos de reparos € manutengao elétrica, hidraulica,
marcenaria, alvenaria, pintura, pedreiro entre outros. Caracteristicas das salas de aulas e sua
estrutura estdo descritas na Tabela 7.
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Tabela 7 - Caracteristicas das salas de aula do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia.

Sala de Aula
Area total (m?): 52 a 61 Numero de alunos atendidos: 40
Acesso a internet: Projetor Multimidia e Tela de Projecao Fixo: |Quadro Branco:
(X)WiFi (X)Cabo ( )Nao|(X)Sim ( )Nao (X)Sim ( )Nao
lluminagao: Ventilagao:
( X') Natural ( X)) Artificial | ( X )Natural (X ) Climatizado
Quantidade Descrigao
(un.)

1 Projetor multimidia com suporte de teto
Lista de equipamentos 40 Carteiras individuais para discente

1 Conjunto de mesa e cadeira para o professor

1 Tela de projegéo retratil

1 Quadro Branco

Sala Multiuso

Normas de funcionamento: Resolugdo n° 8

Numero de alunos atendidos: Colegiado do Campus Urupema de 22 de junho de

Area total (m?): 115

80 2017
Acesso a internet: Projetor Multimidia e Tela de Projegao Fixo: | Quadro Branco:
(X)WiFi (X)Cabo ( )Nao|(X)Sim ( )Nao (X)Sim ( )Nao
lluminagéo: Ventilagao:
( X') Natural ( X) Artificial | ( X )Natural (X ) Climatizado

Quantidade Descrigio

(un.)
80 Carteiras individuais para discente

Lista de equipamentos Conjunto de mesa e cadeira para o professor

Tela de projegéao retratil

Quadro Branco

1
1
1
1

Pulpito e itens de cerimonial

51. Bibliografia basica

A Bibliografia basica de cada unidade curricular € composta por dois titulos, os quais
estdo relacionados e descritos em cada uma das ementas, conforme Tabela 4. A bibliografia
basica do curso é constantemente avaliada e referendada pelo NDE do Curso, buscando manter-
se a adequacao e atualizagdo em relagdo a natureza de cada unidade curricular e com objetivo de
atender o conceito maximo no processo de avaliagdo do SINAES. O acervo fisico é tombado e
informatizando, facilitando o gerenciamento, como atualizagdo de quantidade de exemplares,
realizacdo de reservas e controle do periodo de empréstimo. Nos casos dos titulos virtuais, o
Campus garante o acesso ao acervo virtual contratado por meio de diferentes terminais de TIC.
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52. Bibliografia complementar

A Bibliografia complementar de cada unidade curricular € composta por trés titulos, os
quais estdo relacionados e descritos em cada uma das ementas, conforme Tabela 4. A bibliografia
complementar do curso é constantemente avaliada e referendada pelo NDE do Curso, buscando a
sua adequacéo e atualizagdo em relagdo a natureza de cada unidade curricular e com objetivo de
atender o conceito maximo no processo de avaliagdo do SINAES. O acervo fisico é tombado e
informatizando, com sistema para o gerenciamento, que permite atualizacdo de quantidade de
exemplares, realizacao de reservas e controle do periodo de empréstimo. Nos casos dos titulos
virtuais, o Campus garante o acesso ao acervo virtual contratado por meio de diferentes terminais
de TIC.

53. Periddicos especializados

O IFSC possui acesso a periodicos especializados que suplementam o conteludo das
unidades curriculares, através do acesso ao Portal de Peridédicos da CAPES em sua verséao
completa (com consulta a bases de dados e publicagdes com acesso restrito), o qual pode ser
feito na rede do Campus Urupema ou remotamente, por meio do login via Comunidade Académica
Federada (CAFe). Além disso, esta disponivel aos estudantes e servidores o acesso gratuito da
colecdo completa de normas da Associagédo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) por meio do
portal Target GedWeb. Ademais, a Biblioteca do IFSC Campus Urupema recebe publicacbes
técnicas da area da viticultura e enologia desenvolvidos pela Empresa de Pesquisa Agropecuaria
Brasileira (EMBRAPA) Uva e Vinho (documentos técnicos) e pela Associagao Brasileira de
Enologia (Revista Brasileira de Viticultura e Enologia).

54. Laboratoérios didaticos gerais:

Sao laboratorios didaticos gerais, ou de formagdo basica, do Cursos Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia, o Laboratério de Informatica (45 m?) — localizado no Bloco | —
do Campus Urupema, e a Sala de Ensino a distancia (12,36 m?) e o Laboratério de Ensino Geral
(41,17 m?3), localizados no Bloco Il do Campus Urupema. Os laboratérios didaticos gerais
apresentam infraestrutura e materiais condizentes a necessidade do curso e atendem as normas
de segurancga e funcionamento. Na Tabela 8 estdo descritos as caracteristicas e condi¢cdes dos
laboratérios didaticos gerais do curso.

Para o adequado funcionamento todos os laboratérios seguem a Resolugdo n° 8 do
Colegiado do Campus Urupema de 22 de junho de 2017, sendo que cada laboratério possui um(a)
Coordenador(a) designado por Portaria da Dire¢cao-Geral do Campus Urupema, a qual possui
vigéncia anual.
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Tabela 8 - Caracteristicas dos laboratérios didaticos gerais do Curso Superior de Tecnologia em

Viticultura e Enologia.

Laboratoério de Informatica

Area total (m?): 45

Normas de funcionamento: POP interno e
Resolucdo n° 8 Colegiado do Campus Urupema
de 22 de junho de 2017

Numero de alunos atendidos:
24

Acesso a internet:

Projetor Multimidia e Tela de Projegao Fixo:

(X)WiFi (X )Cabo ( )N&o|(X)Sim ( )Nao
lluminagao: Ventilagao:
( X') Natural ( X) Artificial | ( X )Natural ~ ( X) Climatizado
Quantidade Descrigio
(un.)
Lista de equipamentos Microcomputadores, com leitor e gravadora de DVD e CD, mouse e
24 teclado; 24 Monitores de video marca DELL 19 polegadas LCD; 24

Cadeiras Giratdria, com rodizios, estofada em espuma de poliuretano
injetado; 24 Mesa para computador (800x680x750)mm.

Sala de Ensino a Distancia

Area total (m?): 12,36

Normas de Funcionamento: Resolugdo n° 8

Numero de alunos atendidos: Colegiado do Campus Urupema de 22 de junho de

Lista de Equipamentos

2 2017
Acesso a internet: Projetor Multimidia e Tela de Projecéao Fixo:
(X)WiFi ( )Cabo ( )N&o |[( )Sim (X )Nao
lluminagao: Ventilagao:
( X') Natural ( X') Artificial | ( X )Natural ~ ( X) Climatizado
Quantidade Descricao

(un.)

Samsung ultrabook; Microcomputador Pessoal Tipo Ultrabook OS:
Windows 8 (64bits),\r\n CPU: Intel Corel73517U(1,90 GHZ, 4 MB L3
Cache)\r\n LCD: 13.3” LED HD 16:9Anti- Reflexivo\r\n Memdria Video:
8 Compartilhado\r\n Memoéria: 4GB\r\n HDD: 500 GB 8 — ATA + 24 GB
i88D Express Cache\r\nODD: Nao Possui\r\n Conexao Ethernet: 1 GB
LAN \r\n ConexaoWireless: 802,11 sbgn + Bluetooth 4.0\r\n Cor Painel
LCD: Prata\r\n Cor Painel Teclado: Prata.

2 Mesa de Trabalho.

3 Cadeiras estofadas giratorias.

Televisor; Estagdo de videoconferéncia; Sistema de videoconferéncia
1 que contenha minimamente as seguintes caracteristicas: Possuir
camera, codec, microfone, controle remoto, e TV led 40.

Codec Cisco SX20 - S.FTT1703001C612206CodecEstagdo de
videoconferéncia; Sistema de videoconferéncia que contenha
minimamente as seguintes caracteristicas: Possuir camera, codec,
microfone, controle remoto, e TV led 40.

Camera para Videoconferéncia; Estagdo de videoconferéncia; Sistema
de videoconferéncia que contenha minimamente as seguintes
caracteristicas: Possuir camera, codec, microfone, controle remoto, e
TV led 40.

1 Microfone para Videoconferéncia Estacdo de videoconferéncia;
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Sistema de videoconferéncia que contenha minimamente as seguintes
caracteristicas: Possuir camera, codec, microfone, controle remoto, e
TV led 40.

Armario de Madeira; Armario medindo 80x160x50cm (LxAxP), fechado
fixo, com chave , 02 portas inteiras, divisdo interna, confeccionados
com laterais, 06 prateleiras internas regulaveis (medindo 43cmx50cm).

Quadro branco medindo: 120x300cm (AxL), confeccionado em lamina
domelaminico branco brilhante, com 14mm (estrutura) e 17mm
(espessura).

Laboratorio de Ensino Geral

Area total (m?): 41,17

NiUmero de alunos atendidos:

Normas de Funcionamento: POP interno e
Resolugdo n° 8 Colegiado do Campus Urupema

25 de 22 de junho de 2017
Acesso a internet: Projetor Multimidia e Tela de Projegao Fixo:
(X)WiFi ( )Cabo ( )Ndo |( )Sim (X)Nao
lluminagéo: Ventilagao:
( X') Natural ( X') Artificial | ( X )Natural ~ ( X) Climatizado
Quantidade Descrigio
(un.)

1

Agitador de tubos tipo Vortex, GLOBAL

1

Placa de aquecimento com agitador magnético

1

Balangca eletrénica com capacidade até 400 g e precisdao 0,01 g.
MARTE

Balanca eletrébnica com capacidade até 4000 g e precisdo 0,1 g,
MARTE

Dessecador

Lista de equipamentos

Estufa microprocessada, até 300°C, com capacidade de 100 litros,
Incubadora B.O.D, SOLAB SL 200/90

Estufa microprocessada, até 300°C, com capacidade de 50 litros.
SOLAB

1

Microscopio Trinocular com contraste de fase Microscopio Biologico
Binocular Sistema otico CFl Aumentos 4x — 10x — 20x - 40 x - 1500 x.
KOzZO

Esterioscopio Binocular com zoom 10X até 160X, tubo binocular com
ajuste. EDULAB ZSM-50E

pHmetro digital de bancada; MARCONI, MA522; TECKNA

55. Laboratoérios didaticos especializados:

Os laboratérios didaticos de formagao especifica do Curso estao localizados no Bloco |l
do Campus Urupema, e foram construidos para imitar plantas industriais onde, apds processado
os produtos sao analisados quanto a composigdo quimica, microbiolégica e sensorial. Os
laboratérios ligados a formacao especifica do Curso sdo: Laboratério de Microvinificagdo (60,95
m?); Laboratério de frutas e hortalicas (60,95 m?); Laboratério de Microbiologia e Biologia
Molecular (52,29 m?); Laboratério de Analise de Alimentos (52,1 m?); Laboratério de Analise
Sensorial | (27,9 m?); Laboratério de Analise Sensorial Il (30 m2); Casa de Vegetacdo | e Il (144 m?
cada); e, Laboratério de Panificagédo e Gastronomia (78,65 m?). Todos os laboratérios possuem a
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disposigao reagentes quimicos ou outros insumos que ficam armazenados na Sala de Reagentes
do Campus (30 m?), ambiente separado e de acesso restrito para garantia de seguranga. Na
Tabela 9 estdo especificadas as instalagcbes, equipamentos e materiais disponiveis em cada
laboratério especifico.

Para o adequado funcionamento todos os laboratérios seguem a Resolugdo n° 8 do
Colegiado do Campus Urupema de 22 de junho de 2017, sendo que cada laboratério possui um(a)
Coordenador(a) designado por Portaria da Dire¢cdo-Geral do Campus Urupema, a qual possui
vigéncia anual.

Tabela 9 - Caracteristicas dos laboratérios didaticos especializados do Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia.

Laboratoério de Analise de Alimentos

] Numero de alunos atendidos: Normas de Funcionamento: POP interno e
Area total (m?): 52,1 25 "| Resolugéo n° 8 Colegiado do Campus Urupema de
22 de junho de 2017
Acesso a internet: Projetor Multimidia e Tela de Projegao Fixo:
(X)WiFi (X)Cabo ( )N&o |( )Sim (X )Nao
lluminagao: Ventilagao:
( X') Natural ( X') Artificial | ( X )Natural  ( X) Climatizado
Quantidade Descrigsio
(un.)
1 Agitador de tubos tipo Vortex, GLOBAL
2 Placa de aquecimento com agitador magnético
1 Balanca analitica com capacidade até 210 g e precisdo 0,1 mg,
SHIMADZU, ATY224
1 Balanca eletrbnica com capacidade até 400 g e precisdo 0,01 g.
MARTE
1 Balanga eletrdnica com capacidade até 5010 g e precisdo 0,1 g,
MARTE AD5000
1 Banho-maria 18 a 22 litros, faixa de 5-10°C acima do ambiente até
100°C, SOLAB, SL-150/22-6
2 Bomba de vacuo, PRISMATEC 131
Lista de equipamentos 1 Capela de exaustédo de gases SPENCER
1 Centrifuga, capacidade 8 tubos até 15 mL, velocidade 3000-4000 rpm,
EXCELSA BABY, 206 BL
3 Dessecador
1 Destilador de agua, tipo Pilsen, capacidade 5L/h, MARTE MB1004
1 Destilador de nitrogénio/proteinas
1 Espectrofotdmetro Visivel de bancada
1 Espectrofotdmetro UV-Visivel de bancada
1 Estufa microprocessada, até 300°C, com capacidade de 100 litros,
LUCADEMA
1 Evaporador rotativo a vacuo, LUCADEMA
1 Extrator de Soxhlet, LUCADEMA
1 Forno mufla
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Manta de aquecimento

pHmetro digital de bancada; MARCONI, MA522; TECKNA

Refratdbmetro analégico de bancada, EDUTEC, EEQ9001

Texturébmetro, EXTRALAB

Penetrometro analdgico digital, INSTRUTHERM, PTR100

Colorimetro CIELAB com acessorios

Vidrarias diversas

Laboratério de Analise Sensorial |

Area total (m?): 27,9

Normas de Funcionamento: POP interno e
Resolugéo n° 8 Colegiado do Campus Urupema de
22 de junho de 2017

NuUmero de alunos atendidos:
25

Acesso a internet:

Projetor Multimidia e Tela de Projecao Fixo:

(X)WiFi ( )Cabo ( )Nao |( )Sim (X )Néao
lluminagao: Ventilagao:
( X') Natural ( X)) Artificial | ( X )Natural  ( X) Climatizado
Quantidade Descrigéio
(un.)
1 Refrigerador, duplex, capacidade aprox. 400 litros. ELETROLUX DF38A
1 Banho-maria 18 a 22 litros, faixa de 5-10°C acima do ambiente até
100°C, SOLAB, SL-150/22-6
Lista de equipamentos 1 Destilador de &gua, tipo Pilsen, capacidade 5L/h, MARTE MB1004
8 Cadeiras estofadas giratorias
Mesas redondas com divisérias para 4 pessoas
_ Tagas de cristal tipo ISO e de espumante, cuspideira, utensilios para
servigo de bebidas alcodlicas, etc.
1 Fogao Cooktop 2 bocas de Indugdo. FISCHER

Laboratério de Analise Sensorial Il

Area total (m?): 30

Normas de Funcionamento: POP interno e
Resolugéo n° 8 Colegiado do Campus Urupema de
22 de junho de 2017

Numero de alunos atendidos:
16

Acesso a internet:

Projetor Multimidia e Tela de Projegao Fixo:

(X)WiFi (X)Cabo ( )N&o |( )Sim (X )Nao
lluminagao: Ventilagao:
( X') Natural ( X) Artificial | ( X )Natural  ( X) Climatizado
Quantidade Descrigdo
(un.)

Lista de equipamentos 16 Laboratério com 16 cabines individualizadas para analise de bebidas.

1 Conjunto mesa do professor e cadeira.

1 Quadro branco

Laboratério de Frutas e Hortaligas

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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Area total (m?): 60,95

25

NuUmero de alunos atendidos:

Normas de Funcionamento: POP interno e
Resolugéo n° 8 Colegiado do Campus Urupema de
22 de junho de 2017

Acesso a internet:
(X )WiFi ( )Cabo (

Projetor Multimidia e Tela de Projecao Fixo:

JNao |( )Sim (X )Nao

lluminagao:

Ventilagao:

( X') Natural ( X') Artificial | ( X )Natural

( X) Climatizado

Lista de equipamentos

Quantidade
(un.)

Descrigao

1

Descascador Industrial - de batatas e legumes em agoinox semi-
industrial. MET7000, DL10

1

Despolpadeira de frutas de piso com suporte de fixagdo. TOMASI

Refrigerador, duplex, capacidade aprox. 400 litros. ELETROLUX DF38A

Ultra-congelador para as fungoes de resfriamento e congelamento
rapido, com temperatura de trabalho de 30C a -40C, c/gabinete interno
dimensionado p/ o uso de 5 a 7 bandejas. KLIMAQUIP UK05

Liquidificador, capacidades de 4 a 8L. Industrial, capacidade 4 L, copo
em acgo inox, gabinete externo em aco inox, componentes internos em
aluminio fundido, baixa rotagao, 110/220v. SIEMSEN

Fogéao industrial 4 bocas sem forno baixa pressédo. Bocas de 30x30 de
ferro fundido

Refratdmetro analdgico de bancada, EDUTEC, EEQ9001

Multiprocessador de Alimentos; com dois discos de processamento,
emaco inoxidavel, um para picar em pedacos finos e médios e outro
para fatiar frutas e hortalicas; com espremedor de frutas; em
polipropileno; com batedor, em polipropileno; com batedor baldo, em
polioximetileno (POM); com tigela de processamento, em estireno-
acrilonitrila (SAN); PHILIPS WALITA

Extratora de suco de frutas a vapor. Maquina/equipamento de material
Inox, a vapor, para extragdo e para produgao de suco de uvas, suco de
amora e suco de péssego, entre outras frutas. O sistema de extragédo do
suco é realizado pelo método de vapor, permitindo extrair o suco
concentrado. STAMP INOX

Bomba de vacuo, PRISMATEC 131

Extrator de sucos, copo em aluminio escovado ou polido. SIEMSEN

Tacho de cozimento; com funcionamento a gas; estrutura em aco-
carbono com tratamento anticorrosivo e pintura epoxi, com acabamento
sanitario; tacho, eixo e pas do misturador em aco inox 304. MIRAINOX,
TACHO DOCE 17402

Autoclave Vertical - Modelo 1.2 - Registro Anvisa 80360560002
Finalidade: esterilizagdo de materiais e utensilios diversos em
laboratérios. Capacidade: 100Litros Caldeira vertical simples em ago
inoxidavel AISI 304. Tensdo e poténcia configurado eletronicamente
conforme edital Tampa bronze, fundido, internamente estanhado e
polido. DIGITALE

Freezer vertical porta cega capacidade 280 L, refrigeracdo estatica.
VF55D

Estufa microprocessada, até 300°C, com capacidade de 100 litros

Selador de potes de mesa,SULPACK

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
Rua: 14 de julho, 150 | Coqueiros | Floriandpolis /SC | CEP: 88.075-010
Fone: (48) 3877-9000 | www.ifsc.edu.br | CNPJ 11.402.887/0001-60




EEE INSTITUTO FEDERAL
MW santaCatarina

Ministério da Educagdo
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnoldgica

INSTITUTO FEDERAL DE SANTA CATARINA

Moinho em aco inoxidavel. Moinho de rotor paratriturar cereais tipo
moinho de martelos com motor de 3cv 220 ou trifasico, comrefrigeracao
da camara evitando o aquecimento da amostra. FORTINOX

Bancada em aco inox, tamanho 1,90m x 0,80 m x 0,90 m altura com
prateleira. ARTFRIO

Estufa de secagem, Camara externa construido em aco 1020 com
pintura eletrostatica anticorrosiva - Camara interna em ago inoxidavel -
Porta em ago 1020 com pintura eletrostatica anticorrosiva - 4 Suportes
interno - Acompanha 2 prateleiras em ago inoxidavel com perfuragado
para circulagédo do ar. LUCADEMA

Balanga eletrdnica com capacidade até 5010 g e precisdo 0,1 g,
MARTE AD5000

Balanca eletronica com capacidade até 1010 g. MARTE

Prensa hidraulica, Prensa utilizada para esmagamento de amostras
soélidas e extragéo de 6leos; - Estrutura em ago-carbono com tratamento
anticorrosivo e pintura eletrostatica, SOLAB SL-10/15E

Laboratério de Microbiologia e Biologia Molecular

Area total (m?): 52,29

25

NuUmero de alunos atendidos:

Normas de Funcionamento: POP interno e
Resolugéo n° 8 Colegiado do Campus Urupema de
22 de junho de 2017

Acesso a internet:
(X )WiFi ( )Cabo (

Projetor Multimidia e Tela de Projec¢ao Fixo:

JNao |( )Sim (X )Nao

lluminagao:

( X') Natural ( X') Artificial | ( X )Natural

Lista de Equipamentos

Ventilagao:
( X) Climatizado
Quantidade Descrigéio
(un.)
1 Agitador de tubos tipo Vortex. GLOBAL

Autoclave vertical, capacidade 100 litros. Com Camara de esterilizagdo
em ago inox AlISI 304. Gabinete em chapa de ago com tratamento anti-
corrosivo e acabamento em epoxi eletrostatico. Tampa em bronze

2 fundido. Valvula de controle da pressdo por meio de contra-peso
regulavel. Manipulos em baquelite isolante ao calor para fechamento da
tampa. PRISMATEC, VERTICAL CS100

1 Balanga analitica com capacidade até 210 g e precisdo 0,1 mg,
SHIMADZU, ATY224

1 Balanca eletrbnica com capacidade até 400 g e precisdo 0,01 g.
MARTE

1 Balanca eletrénica com capacidade até 5010 g e precisdo 0,1 g,
MARTE AD5000

1 Banho-maria microprocessado

3 Bico de bunsen, ICAL

Capela de fluxo laminar vertical. RB-2 Classe Il tipo B2 com 100% de
renovacdo de ar servido através do filtro HEPA para o exterior,
bioseguranca 2. Céamara interna de trabalho totalmente em aco
inoxidavel 304 com plataformas de trabalho removiveis para limpeza e
sanitizagdo. FILTERFLUX

Centrifuga refrigerada microprocessada, velocidade de até 15.000 rpm

Instituto Federal de Santa Catarina - Reitoria
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1 Contador de colénia. PHOENIX, CP602
1 Deionizador, 50L/h. Em PVC rigido - Dimensdes (& x A) : 200x770mm.
SPPENCER
1 Destilador de agua, tipo Pilsen, capacidade 5L/h, MARTE MB1004
1 pHmetro digital de bancada; MARCONI, MA522; TECKNA
1 Estufa bacterioldgica
1 Estufa microprocessada, até 300°C, com capacidade de 100 litros.
LUCADEMA
1 Incubadora de bancada refrigerada, com agitagédo

Microscopio optico trinocular. Microscopio Biologico Binocular Sistema
otico CFl Aumentos 4x — 10x — 20x - 40 x - 1500 x; lluminagao com
Lampada de halogénio de 6 v / 20 w; Unidade Ic (lente de campo) Foco
Fino/Grosso ; Movimento do foco grosso37.7 mm. KOZO

1 Refrigerador, duplex, capacidade aprox. 400 litros. ELETROLUX DF38A

1 Micro-ondas, capacidade de 3L, cor branca, ELETROLUX MEF41

Esterioscopio Binocular com zoom 10X até 160X, tubo binocular com
ajuste interpupilar 55mm 75mm, ajuste de dioptria nas duas portas de
+/- 5 dioptria,inclinado 450 e giro do corpo optico 3600, ocular: WF 10X
e 20X, Objetiva zoom:1X ~ 4X em movimento giratério e botdes
1 bilaterais, Objetiva auxiliar 2X, platina circular 95mm vidro difusor e
outra branca/preta, focalizagdo macrometrica com regulagem de tenséo
e area de trabalho 60mm. Ajuste no eixo de estativa 90mm.,iluminacao:
Trasmitida 12V 10W Lampada de halogénio, refletida 12V 10W.
EDULAB ZSM-50E

ULTRAFREEZER -86 °C, Capacidade para armazenamento de 368
litros.

- Sistema de refrigeragéo tipo cascata por dois compressores com
reserva de capacidade de 3024 BTU para rapida recuperagao de
temperatura. - Compressor hermético de baixo consumo de energia.-

INDREL
Ultrapurificador de Agua ASTM Tipo | e ASTM Tipo Ill Equipamento para
1 obtencdode Agua Pura e Ultrapura, Tipo | e Tipo Ill, a partir da agua

com padrdo de purezaequivalente as redes publicas de distribuicdo.
GEHAKA MASTER SYSTEM ALL

1 Incubadora Shaker de bancada digital com refrigeragdo. SL-223 —
SOLAB
1 Estufa de Esterilizagdo e secagem, LUCADEMA LUCA80/100

Banho-maria 18 a 22 litros, faixa de 5-10°C acima do ambiente até
100°C, SOLAB, SL-150/22-6

Bomba de vacuo, PRISMATEC 131

Termociclador

Cuba de eletroforese horizontal

[ I U [ U N

Estufa Incubadora Refrigerada BOD -—Caracteristicas: - Gabinete
construido em ago 1020 com pintura eletrostatica anticorrosiva; -
Camara interna em polipropileno (tipo geladeira); - Camara com
iluminagao; - Suporte para 4 prateleiras; - Acompanha 2 prateleiras tipo
grade emaco 1020 com pintura eletrostatica anti-corrosiva na cor
branca; - Distancia entre as bandejas 90 mm; - Porta em ago 1020 com
pintura eletrostatica anticorrosiva na cor branca; - Comandos embutidos
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na prépria porta; - Isolagdo em poliuretano expandido; - Vedacao perfil
imantado. SOLAB SL200/120

Transiluminador

Sistema de fotodocumentacéo de géis. Sistema de Captura de Imagem
de alta sensibilidade para analise e documentagao

de imagens avangadas de Biologia Molecular, tais como géis de DNA,
RNA,

proteinas, placas de colbnias, auto-radiografias, TLC e blots
colorimétricos. OCCUS BIOTECNOLOGIA

Laboratoério de Microvinificagao

Area total (m?): 60,95

25

Numero de alunos atendidos:

Normas de Funcionamento: POP interno e
Resolugéo n° 8 Colegiado do Campus Urupema de
22 de junho de 2017

Acesso a internet:
( X)WiFi ( )Cabo (

Projetor Multimidia e Tela de Projegao Fixo:

)N&o | ( )Sim (X )N&o

lluminagéao:

Ventilagao:

( X') Natural ( X') Artificial | ( X )Natural

( X) Climatizado

Lista de Equipamentos

Quantidade
(un.)

Descrigao

1

Medidor de ph de bolso com eletrodo substituivel. EXTECH, PH100

1

Bancada em ago inox, tamanho 1,90m x 0,80 m x 0,90 m altura com
prateleira. ARTFRIO

Estufa microprocessada, até 300°C, com capacidade de 100 litros.
Estufa incubadora, tipo BOD, LT 320 TFP-Il - Construida em gabinete
tipo geladeira, internamente em plastico pré moldado e externamente
em chapa de ago tratada quimicamente e pintada. LIMATEC

Refrigerador doméstico grande tipo geladeira duplex. Com duas
portas.Capacidade minima refrigeragdo: 310 litros. Capacidade minima
congelamento:100 litros. Revestido em ago inoxidavel. Sistema Frost
Free. Agente de expansdoda espuma de isolacdo térmica: gas
ciclo/isopentano. Prateleiras em vidrotemperado, pet cristal ou material
transparente atéxico de igual resisténcia. Faixa de classificagdo de
eficiéncia energética no PBE: A. Alimentagdo: 220Vmonofasico.
ELETROLUX, SERIE 35100517

Desengacadeira horizontal, capacidade 2500 Kg/h. JLS JDI3000

Tanque de inox AISI 304, capacidade de 100L, com cinta pra controle
de temperatura. ECAANPI ETF100

14

Tanque de polipropileno, capacidade de 10L

Tanque de polipropileno, capacidade 25L

10

Tanque de plipropileno de 20 litros

Prensa vertical manual, capacidade maxima de 60 Litros

Lavadora de embalagens de 8 bicos, agua quente e fria

Filtro a terra para area de troca de 0.30 m? Bomba de 2 cv monofasico
cap. 800lts/h Construida em ago inox 304. JFI800

Envasadora gravimétrica de 4 bicos. Envasadora 4 valvulas, vazéo de
960 garrafas/hora Alimentagao por gravidade.
construida em ago inox 304 Tanque com boia e controle de nivel
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Valvulas de envase de preciséo Borrachas de contato em silicone
atoxico. JAPA

Arrolhador manual

Tampador de tampa corona

Bomba de liquidos, capacidade 3,5m3/h.

Balanga analitica com capacidade até 210 g e precisdo 0,1 mg,
SHIMADZU, ATY224

Bomba de vacuo, PRISMATEC 131

Balanca semi-analitica, capacidade maxima 1010g. MARTE, AD1000

Destilador de cobre do tipo francés, capacidade 20 litros

Refrigerador de liquido Qualiterme para tanques

Refratdmetro portatil com escala de 0-32% (Brix)

Densimetro (escala 900 a 1100)

_ N ===

Alcodmetro (escala 10 a 100 °% vol)

Kit cervejeiro (2 panelas em aluminio 10litros; 1 panela em aluminio 20
litros)

10

Chiller para refrigeragéo

Moedor de malte manual

Laboratério de Panificagao e Gastronomia

Area total (m?): 78,65

25

Numero de alunos atendidos:

Normas de Funcionamento: POP interno e
Resolugéo n° 8 Colegiado do Campus Urupema de
22 de junho de 2017

Acesso a internet:
( X)WiFi ( )Cabo (

Projetor Multimidia e Tela de Projecao Fixo:

)N&o |( )Sim (X )Nao

lluminagéao:

Ventilagao:

( X') Natural ( X') Artificial | ( X )Natural

( X') Climatizado

Lista de Equipamentos

Quantidade
(un.)

Descrigao

1

Estufa de crescimento de massas, FRILUX CFF500P

Maquina de Lavar Lougas, capacidade mecanica 60 gavetas/hou 20
gavetas/h,corpo em ago inoxidavel, painel frontal no borso superior
(ergonomico), chave de seguranga de porta, NETTER NT100

Balanca de Precisdo de Laboratério; Eletronica pesadora, registra peso
15 kg; BALMAK ELCN15

Balanca determinadora de umidade. Capacidade maxima de 60g e
minima de 0,02g, precisdo de 0,001g. Aquecimento por lampada de
halogénio. SHIMADZU

Moinho Analitico tipo Willye. Gabinete em Ago 1020 com pintura
eletrostatica anticorrosiva. Funil e gaveta em aco inox polido.
FORTINOX

Forno elétrico de lastro, eletrico modular com pedras refratarias,
duascamaras 20 a 25 cm altura, FBE722

FRITADEIRA - industrial de mesa com uso de agua e Oleo simultaneo,
SFAO4
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MASSEIRA - misturadeira rapida capacidade 12,5 kgfarinha / 20 kg
massa — ARVT25

MODELADORA DE MASSA - panificagdo com rolos 400mmestrutura de
acgo inoxcom pintura epoxi, MPV50

Armario de crescimento para pao frances — AC20-E

EXTRUSOR - de massa salgadas e bolachas, EMC 20/10

Forno industrial Combinado, construido interna e externamente em
acoinox , TEDESCO.

Forno MicroondasDe ago inox, porta espelhada, com fungdo inicio
imediato, com trava de segurangaautomatica, com 11 niveis de
potenciacom relogio, potencia 1000W,alimentacaoc220V, BRASTEMP
monofasico, 38L

Batedeiralndustrial capacidade 12 L, BP 12 SL

DIVISORA de coluna de massa alimenticia, estrutura e construgdo em
ferrofundido. MB 30P

Fogéo a Gas Tipo IndustrialBandejas aparadoras, quadro superior em
ago inoxcom 6 queimadores duplosreforgados em ferro fundido, FI 06
BMI

Forno elétricoForno elétrico de bancada na cor branca, preta ou inox, 46
litros, 220V, 1700W depoténcia, BRASLAR

Refrigerador doméstico grande tipo geladeira duplex. Com duas
portas.Capacidade minima refrigeracdo: 310 litros. Capacidade minima
congelamento:100 litros. Revestido em ago inoxidavel. Sistema Frost
Free. Agente de expansdoda espuma de isolacdo térmica: gas
ciclo/isopentano. Prateleiras em vidrotemperado, pet cristal ou material
transparente atoxico de igual resisténcia.Faixa de classificagdo de
eficiéncia energética no PBE: A. Alimentagdo: 220Vmonofasico.
ELETROLUX, SERIE 35100517

Batedeira planetaria profissional - Batedeira planetaria de mesa com
tacho de inox, com 575 Watts de poténcia, com 10 velocidades,
KITCHENAID

Bancada em ago inox, tamanho 1,90m x 0,80 m x 0,90 m altura com
prateleira. ARTFRIO

Balanga eletrdnica com capacidade até 5010 g e precisdo 0,1 g,
MARTE AD5000

Casa de Vegetacao |

Area total (m?): 144

25

NUmero de alunos atendidos:

Normas de Funcionamento: POP interno e
Resolugéo n° 8 Colegiado do Campus Urupema de
22 de junho de 2017

Acesso a internet:
(X )WiFi ( )Cabo (

Projetor Multimidia e Tela de Projegao Fixo:

JN&o |( )Sim (X )Nao

lluminagéo:

Ventilagao:

( X') Natural ( X') Artificial | ( X )Natural

() Climatizado

Lista de Equipamentos

Quantidade
(un.)

Descrigao

1

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

1 Trator

Casa de Vegetacao Il

Area total (m?): 144

25

NuUmero de alunos atendidos:

Normas de Funcionamento: POP interno e
Resolugéo n° 8 Colegiado do Campus Urupema de
22 de junho de 2017

Acesso a internet:

Projetor Multimidia e Tela de Projegao Fixo:

(X)WiFi ( )Cabo ( )N&o |( )Sim (X )Néao
lluminagao: Ventilagao:
( X') Natural ( X)) Artificial |( X )Natural ( ) Climatizado
Quantidade Descrigio
(un.)
Estrutura metalica coberta com material plastico transparente. Possui

. . 1 sistema de microaspersdo com 4 linhas independentes de irrigacéo,

Lista de Equipamentos conjunto motobomba e bancadas vazadas de 1,20 x 4,0 x 1,0 m.
1 Pulverizador costal.

Tesouras para poda e colheita, enxadas e utensilios diversos para
cultivo e replicagdo de mudas.

Vinhedo Experimental

Area total (m?): 900

Numero de alunos atendidos:

Normas de Funcionamento: POP interno e

Resolucéo n° 8 Colegiado do Campus Urupema de

25 22 de junho de 2017
Acesso a internet: Projetor Multimidia e Tela de Projegao Fixo:
(X)WiFi ( )Cabo ( )N&o |( )Sim (X )Néao
lluminagao: Ventilagao:
( X') Natural () Artificial |(X)Natural ( ) Climatizado
Quantidade Descrigio
(un.)
1 Area de vinhedo implantada em 2016, com 160 plantas de diferentes
variedades de uvas Vitis. Sistema de condugao espaldeira.
Trator marca Coyote modelo 4475. Tipo de tragdo 4x4 (4WD) Diferencial
Central; Eixo Combinado. Dimensdes (C x L x A): (4083mm x 2047mm x
. . 2795mm). Peso: 3690 Kg. Tipo: 4 Cilindros; Aspiracdo Natural;
Lista de Equipamentos Refrigeragao Liquida. Potencia: 75 cv. Tanque de combustivel 100 L.
Caixa de marcha: 12x12 (Cambio Lateral). Freio: disco banhado a dleo.
1 Pneu Dianteiro 12.4/24’R1. Pneu Traseiro 18.4/30’R1. Tomada de

Poténcia TDP ou PTO: 540 - 1000 RPM. Levante Hidraulico: 2100
opcional 3500 Kg. Embreagem: Duplo Estagio, de Discos Seco.
Comando Aux. Hidraulico: 2 vias de Agédo Dupla, pressdo >40I
(traseiro). Diregdo: Hidrostatica. Vazao bomba hidraulica: >= 40L.
Contra Peso / Lastros: Dianteiros e da Roda Traseira.
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56. Requisitos Legais e normativos:
Ord. Descrigcao Sim | Nao | NSA*
1 O Curso consta no PDI e no POCV do Campus? X
2 | O Campus possui a infraestrutura e corpo docente completos para o curso? X
3 Ha solicitagdo do Colegiado do Campus, assinada por seu presidente? X
4 Existe a oferta do mesmo curso na cidade ou regido? X
5 10% da carga horaria em Atividades de Extens&o? X
6 Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso. X
NSA para cursos que nao tém Diretrizes Curriculares Nacionais.
7 Licenciatura: Diretrizes Curriculares Nacionais da Educagao Basica, X
conforme Resolugdo CNE/CEB 4/2010. NSA para demais graduacoes.
Licenciatura: Diretrizes Curriculares Nacionais para Educagéo das Relagbes
8 | Etnico-Raciais e para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira, Africana X
e Indigena, Lei N° 9.394/96 e Resolugdo CNE 1/2004.
Diretrizes Nacionais para a Educagéo em Direitos Humanos, conforme
9 |disposto no Parecer CNE/CP N° 8, de 06/03/2012, que originou a Resolugdo| X
CNE/CP N° 1, de 30/05/2012.
10 Protecéo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista, X
conforme disposto na Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012.
1 Titulagado do corpo docente (art. 66 da Lei N° 9.394, de 20 de dezembro de X
1996). TODOS os professores do curso tém, no minimo especializagao?
12 | Nucleo Docente Estruturante (NDE). Resolugdo CONAES/MEC N° 1/2010. X
13 Denominagéo dos Cursos Superiores de Tecnologia (Portaria Normativa N° X
12/2006). NSA para bacharelados e licenciaturas.
Carga horaria minima, em horas, para Cursos Superiores de Tecnologia
14 (Portaria N°10, 28/07/2006; Portaria N° 1024, 11/05/2006; Resolugéo X
CNE/CP N°3,18/12/2002). NSA para bacharelados e licenciaturas.
Carga horaria minima, em horas — para Bacharelados e Licenciaturas
Resolugédo CNE/CES N° 02/2007 (Graduag&o, Bacharelado, Presencial).
15 Resolugdo CNE/CES N° 04/2009 (Area de Saude, Bacharelado, X
Presencial). Resolucdo CNE/CP N° 1 /2006 (Pedagogia). Resolugao
CNE/CP N° 1 /2011 (Letras). Resolugdo CNE N° 2, de 1° de julho de 2015
16 Carga horaria maxima pelo RDP até 25% do minimo definido nas DCN. X
Tempo de integralizacéo Resolugdo CNE/CES N° 02/2007 (Graduagéo,
Bacharelado, Presencial). Resolugdo CNE/CES N° 04/2009 (Area de
17 . . X
Saude, Bacharelado, Presencial).
Minimo de trés anos para os Superiores de Tecnologia no IFSC.
Condigdes de acessibilidade para pessoas com deficiéncia ou mobilidade
18 reduzida, conforme disposto na CF/88, art. 205, 206 e 208, na NBR X
9050/2004, da ABNT, na Lei N°10.098/2000, nos Decretos N° 5.296/2004,
N° 6.949/2009, N° 7.611/2011 e na Portaria MEC N°3.284/2003.
Consta da matriz a disciplina de Libras (Dec. N°5.626/2005), obrigatéria nas
19 : . ) . X
Licenciaturas e optativa nos bacharelados e Tecnolégicos?
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Prevaléncia de avaliagédo presencial para EaD (Dec. N°5.622/2005, art. 4°,
inciso I, §2°) NSA para cursos presenciais.

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

Politicas de educagao ambiental (Lei n°® 9.795, de 27 de abril de 1999 e
Decreto N° 4.281 de 25 de junho de 2002). Pode ser tema transversal.

22

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

(*) NSA: Néo se aplica.

57. Anexos:
Resolugéo do Colegiado do Campus 06/2019 de 15/04/2019.
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