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1 DADOS DAIES

1.1 Mantenedora

Nome da Mantenedora: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Santa
Catarina

Enderego: Rua 14 de Julho Numero: 150
Bairro: Coqueiros Cidade: Floriandpolis Estado: SC
CEP: 88075-010 CNPJ: 11.402.887/0001-60

Telefone(s): (48 ) 3877-9000
Ato Legal: lei 11.892 de 29 de dezembro de 2008
Endereco WEB: www.ifsc.edu.br

Reitor(a): Maria Clara Kaschny Schneider

1.2 Mantida — Campus Proponente

Nome da Mantida: Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina -
Campus Avancado Urupema.

Endereco: Estrada do Senadinho Numero: s/n
Bairro: Centro Cidade: Urupema Estado: SC
CEP: 88625-000 CNPJ: 11.402.887/0001-60

Telefone(s): (49) 3236-3100

Ato Legal: Portaria 806 de 22/06/2011 publicada no D.O.U de 24/06/2011
Endereco WEB: http://urupema.ifsc.edu.br

Diretor Geral(a): Marcos Roberto Dobler Stroschein

1.3 Nome dos responsaveis/representantes pelo projeto/oferta

Nome: Ailton Durigon Email:ailton.durigon@ifsc.edu.br Fone: (49) 3236-3113

Nome: Marcos Roberto Dobler Stroschein | Email: marcos.stroschein@ifsc.edu.br | Fone: (49) 3236-3105

Nome: Wilson Castello Branco Neto Email:wilson.castello@ifsc.edu.br Fone: (49) 3236-3113

1.4 Contextualizagido da IES

O Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina — IFSC, CNPJ
11.402.887/0001-60, sito a Rua 14 de Julho, 150, Coqueiros, CEP 88075-010, Floriandpolis, Santa
Catarina, € uma autarquia detentora de autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-
pedagdgica e disciplinar mantida pelo Ministério da Educagéo - MEC. A Instituicdo foi criada em
Floriandpolis por meio do decreto n° 7.566, de 23 de setembro de 1909, como Escola de
Aprendizes Artifices de Santa Catarina. Algumas alteragbes ocorreram em sua nomenclatura, tais

como a mudanca para Escola Técnica Federal de Santa Catarina (ETF-SC), com a portaria


http://www.ifsc.edu.br/
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ministerial n® 331, de 17 de junho de 1968, e a transformagéo para CEFET-SC (Centro Federal de
Educacgao Tecnoldgica de Santa Catarina) a partir da lei federal de n° 8.948, de 8 de dezembro de
1994, oficializada em 27 de margo de 2002, quando foi publicado no Diario Oficial da Unido (DOU)
o decreto de criacao do CEFET-SC. Depois da mudanga para CEFET-SC, a instituicido passou a
oferecer cursos superiores de tecnologia e de pds-graduagao lato sensu (especializagéo). Durante
este periodo, também iniciou-se o processo de interiorizacdo do CEFET-SC e, em 2008, foi criado
o Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina, pela Lei n° 11.892,
publicada no D.O.U. de 29/12/2008,

O Projeto Pedagogico Institucional do IFSC apresenta como misséo “Desenvolver e
difundir conhecimento cientifico e tecnolégico, formando individuos capacitados para o exercicio
da cidadania e da profissao”. O IFSC possui, além da reitoria, 21 Campus distribuidos no Estado
de Santa Catarina, que ofertam cursos nas seguintes modalidades: Formacdo Inicial e
Continuada, Técnico (integrado, concomitante e subsequente), Graduacdo (Superiores de
Tecnologia, Bacharelado e Licenciatura), Pds-graduagédo Lato Sensu e Stricto Sensu (Mestrado
Profissional). Nestes cursos, fizeram matricula cerca de 29000 estudantes no ano de 2013. Neste
mesmo ano, o IFSC contava com aproximadamente 1700 servidores técnico-administrativos e

docentes.

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

com 25 servidores, sendo 14 professores e 11 técnico-administrativos.

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

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



2. DADOS DO CURSO

Nome do curso: Viticultura e Enologia

Modalidade: Presencial

Eixo/Area: Producdo Alimenticia

Carga Horaria: 3310

Periodicidade: Anual

Tempo min. de Integralizagao: 06 semestres

2.1 Requisitos Legais

Tempo max. de Integralizagao: 12 semestres

Este projeto de curso utiliza como base:

Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional — LDBEN n° 9.394/96 (e leis sobre

educacgao profissional que a alteram);

Decreto n® 5.773, de 9 de maio de 2006 - dispbe sobre o exercicio das fungdes de
regulacdo, supervisdo e avaliacdo de instituigdes de educagdo superior e cursos

superiores de graduacao e sequenciais no sistema federal de ensino.

Parecer CNE/CP 29/02 — Diretrizes Curriculares Gerais para a Educagao Profissional de

Nivel Tecnolégico;

Resolucdo CNE/CP 3, de 18/12/02 - institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais

para a organizagao e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia;

Parecer CNE/CES 277/06 - nova forma de organizagdo da Educacgio Profissional e

Tecnologica de Graduagéo;

Portaria n°® 10, de 28 de julho de 2006 - aprova em extrato o Catalogo Nacional dos

Cursos Superiores de Tecnologia.

Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia publicado pelo Ministério da
Educacao em 2010.

Lei n°® 11.476, de 29 de maio de 2007, que dispbe sobre a regulamentagdo das profissdes
de Endlogo e Técnico em Enologia.

Resolugdo CONFEA/CREA n° 473, de 2002, que cria o titulo profissional de Tecndlogo
em Viticultura e Enologia, no grupo Agronomia, modalidade: Agronomia, nivel Tecndlogo,
Cadigo 312-24-00.

Resolucdo CONFEA/CREA n° 313, de 1986, que dispde sobre o exercicio profissional
dos Tecnodlogos das areas submetidas a regulamentacéo e fiscalizag&o instituidas pela
Lei n®5.194, de 24 DEZ 1966.

2.2 Dados para preenchimento do diploma

Nome do Curso: Viticultura e Enologia

Titulagdo: Tecnologo(a) em Viticultura e Enologia



2 DADOS DA OFERTA

3.1 Quadro Resumo

TURNO 1o RMAS VAGAS (por turma)
(anuais)
10.Sem 20. Sem TOTAL
Integral 1 40 40
Total 1 40 40

3 ASPECTOS GERAIS DO PROJETO PEDAGOGICO

4.1 Justificativa do curso

O presente projeto de curso visa atender aos anseios da sociedade e permitir melhores

condicbes de acesso ao trabalho e a geragdo de emprego e renda. O curso de Formacéo

Tecnolégica tem como iniciativa a qualificagdo profissional tecnolégica para atuar no mercado de

trabalho de forma criativa, ética, empreendedora e consciente dos impactos socioculturais. Assim,

considera-se para essa oferta a competéncia do Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e

Tecnologia de Santa Catarina, conforme legislagao abaixo.

A Lei N° 11.892 de 29 de dezembro de 2008, que institui a Rede Federal de Educacéao

Profissional, Cientifica e Tecnoldgica, criando o Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e

Tecnologia de Santa Catarina, preconiza em suas linhas gerais:

Art. 2° Os Institutos Federais sao instituicbes de educacao superior,
basica e profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados na
oferta de educacdo profissional e tecnolégica nas diferentes
modalidades de ensino, com base na conjugacdo de conhecimentos
técnicos e tecnoldgicos com as suas praticas pedagdgicas, nos termos

desta Lei.

Com relacdo as Finalidades e Caracteristicas dos Institutos Federais, € mencionado no

Art.6°:

| - ofertar educacao profissional e tecnolégica, em todos os seus niveis
e modalidades, formando e qualificando cidaddos com vistas na
atuacao profissional nos diversos setores da economia, com énfase no

desenvolvimento socioeconémico local, regional e nacional;

IV - orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidagcao e

fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais,
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identificados com base no mapeamento das potencialidades de
desenvolvimento socioeconémico e cultural no ambito de atuagado do

Instituto Federal.

Visando atender ao objetivo exposto, € importante que os Institutos Federais conhecam as
caracteristicas das regiées onde estao inseridos, com o intuito de ofertar cursos que possibilitem a

qualificacao dos profissionais e potencializem o setor produtivo local.

Conforme apresentado por Mello (2013), a vitivinicultura, no Brasil, ocupa uma area de
aproximadamente 82 mil hectares, com vinhedos estabelecidos desde o extremo sul do pais até
regides situadas muito proximas a linha do Equador. Ela € uma atividade ja tradicional no estado
do Rio Grande do Sul, que contém mais de 60% da area plantada no pais, e vem se consolidando
em outros estados como Pernambuco, Sdo Paulo, Parana e Santa Catarina que, juntos,
respondem por aproximadamente 35% da produgcdo nacional. Nesta area, em 2012 foram
produzidas 1,45 milhdes de toneladas de uva, das quais 830 mil toneladas foram destinadas ao

processamento e 625 mil ao consumo in natura.

Além da magnitude dos dados relativos a producédo de uvas e vinhos, vale ressaltar o
crescimento do setor nos ultimos anos no Brasil, saltando de uma producao de 1,29 milhdes de
toneladas de uva em 2010 para 1,45 milhdes de toneladas em 2012, e de 414 milhdes de litros de
bebidas originadas da uva (vinhos de mesa, vinhos finos, sucos e outros derivados) em 2010 para
579 milhées em 2012 (MELO, 2013). Mesmo com este crescimento, cabe salientar que o
consumo de vinho per capta no Brasil € de apenas 1,9 litros/ano, muito abaixo de paises como
Itdlia e Franca, onde o consumo per capta chega a 59 e 60 litros/ano, respectivamente, o que
demonstra que ainda ha um grande mercado a ser explorado. Segundo estimativas do Instituto

Brasileiro do Vinho, o consumo per capta brasileiro deve chegar a 9 litros/ano em 2025.

Este aumento na producdo, implica em um aumento na procura por mao de obra
qualificada para a realizacao das atividades, bem como para alavancar o desenvolvimento
cientifico e tecnoldgico nesta area do conhecimento, porém, atualmente existem poucos cursos

superiores com este enfoque no Brasil. Sdo eles:
— Tecnologia em Viticultura e Enologia — IFRS — Bento Gongalves, RS;
— Tecnologia em Viticultura e Enologia — IFSUL — Pelotas, RS;
— Tecnologia em Viticultura e Enologia — IFSP — Sdo Roque, SP;
— Tecnologia em Viticultura e Enologia — IFSertdo-PE — Petrolina, PE;
— Bacharelado em Enologia — UNIPAMPA — Dom Pedrito, RS.

Considerando a importancia do setor vitivinicola para o pais, o seu crescimento e a
existéncia de poucos cursos que formam profissionais para esta area, faz-se necessario que as

instituicdes publicas de educagido criem novos cursos para atender o setor e possibilitar o
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desenvolvimento das regides produtoras o que, por consequéncia, leva ao desenvolvimento do
pais.
4.2 Justificativa da oferta do curso

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

(acima de 900 metros do nivel do mar).

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

de litros em 2012, apresentado um aumento de 9,8% em relacao a 2011.

As uvas e vinhos produzidos nas regides de elevada altitude do estado de Santa Catarina,
situadas no Planalto Serrano, onde localiza-se o municipio de Urupema, e nos Campos de
Palmas, vém conquistando um forte espago no cenario nacional, com a recente e moderna
producao de vinhos finos de altitude, elaborados com alta qualidade e tecnologia, gragas ao
potencial climatico da regido. As condigdes climaticas destas regides proporcionam um microclima
particular para a vitivinicultura, que determinam caracteristicas proprias para a producgao local
(MALINOVSKI, 2013).

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

produtoras de vinhos do estado.

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

objetivo de cumprir a sua missao e possibilitar o desenvolvimento regional.
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4.3 Objetivos do curso

4.3.1 Objetivo Geral

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia tem como objetivo capacitar
profissionais para atuarem na produgdo e manejo de videiras, bem como nos processos de

elaboracéo e comercializac&do de derivados da uva e vinho.

4.3.2 Objetivos Especificos

— Formar profissionais com conhecimentos em Viticultura;

— Formar profissionais com conhecimentos em Enologia;

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

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

estado.

— Incentivar a producao vitivinicola sustentavel,

4.4 Perfil Profissional do Egresso

O tecndlogo em Viticultura e Enologia é o profissional que atua nos diversos setores da
industria de vinhos, planejando, gerenciando, implantando e avaliando todas as etapas de
producdo, que incluem desde a escolha das variedades de uva, plantio, colheita, processamento,
fermentacdo, envase, armazenagem e comercializagdo, até a degustacdo e atividades de

sommelier.

4.5 Competéncias profissionais

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

- Manipular os equipamentos e materiais empregados nos procedimentos vitivinicolas.

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

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

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

- Aplicar a legislagao vigente das atividades e dos produtos vitivinicolas.

- Gerenciar 0 agronegdcio da vitivinicultura, considerando sua viabilidade técnica, econdmica,

social e ambiental.
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4.6 Areas de atuagio

Entre as principais areas de atuacao profissional do tecnélogo em Viticultura e Enologia,

pode-se citar:
— producéo de uva, o que engloba o planejamento, a implantagéo e o cultivo da uva;
— elaboragao do vinho, tanto sua operacionalizagdo, como gestdo e controle de qualidade;
— comercializagdo dos produtos originados na cadeia vitivinicola;
— desenvolvimento do turismo originado pela produgao de vinho (enoturismo).
— atuacdo como sommellier em restaurantes, bares e outros estabelecimentos alimentares.

Além disto, ressalta-se os artigos 4 e 5 da lei 11.476, de 29 de maio de 2007, que definem

as atribuicdes do endlogo e do Técnico em Enologia:

| — analisar as caracteristicas fisicas, quimicas, botanicas, organolépticas e sanitarias da uva;

Il — executar as diferentes etapas e os procedimentos do cultivo da videira;

[l — manipular os equipamentos e materiais empregados nos procedimentos vitivinicolas;

IV — analisar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos inerentes a moderna
tecnologia de vinificagao;

V — aplicar a legislagao vigente das atividades e dos produtos vitivinicolas;

VI — decidir e formular recomendacgdes para o desdobramento satisfatério de todas as atividades

técnicas na area de vitivinicultura;

VIl — planejar e racionalizar operagdes agricolas e industriais correspondentes na area vitivinicola;
VIII — prestar assisténcia técnica e promover atividades de extenséo na area vitivinicola;

IX — executar a determinacao analitica dos produtos vitivinicolas;

X — organizar e assessorar estabelecimentos vitivinicolas;

XI — organizar, dirigir e assessorar departamentos de controle de qualidade, de pesquisa e de

fiscalizacdo na area da vitivinicultura;

Xl — identificar, avaliar e qualificar uvas, vinhos e derivados da uva e do vinho;

Xl — orientar e desenvolver projetos de produgao e comercializagado de produtos enolégicos;
XIV — exercer atividades na area mercadoldgica da vitivinicultura;

XV — desenvolver e coordenar projetos, pesquisas e experimentagdes vitivinicolas;

XVI — desenvolver as empresas vitivinicolas, contribuindo para a modernizacido das técnicas de

elaboracao de vinhos;

XVII — atuar nas cantinas de vinificagdo, 6érgdos de pesquisa enoldgica e industrias de bebidas, no

controle e na fiscalizacédo de vinhos e derivados da uva e do vinho;

XVIIl — orientar os viticultores quanto aos aspectos técnicos para formar vinhedos de melhor
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produtividade e qualidade;

XIX — prestar assisténcia técnica na utilizagdo e na comercializagdo de produtos e equipamentos

técnicos enolégicos;

XX — orientar os vitivinicultores quanto ao aproveitamento das variedades de uvas para

elaboracgéo de vinhos de melhor qualidade;
XXI — controlar e avaliar as caracteristicas organolépticas da produgao vinicola;

XXII — exercer magistério em curso superior na area de enologia e viticultura.
Art. 52 S3o atribuicdes exclusivas do Enodlogo:

| — exercer a responsabilidade técnica pela empresa vinicola, seus produtos e pelos laboratorios

de analise enoldgica;
Il — executar pericias exigidas em processos judiciais a titulo de prova e contraprova.
4.7 Possiveis postos de trabalho

Os egressos do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia poderao atuar em:
» Propriedades com cultivo de uva;

Vinicolas;

Instituicdes de ensino publicas ou privadas;

Instituicdes de pesquisa publicas ou privadas;

Associagdes e cooperativas relacionadas a area de viticultura e enologia;

Empresas de consultoria na area de viticultura e enologia;

YV V.V V VYV V

Empresas que comercializam vinhos, como supermercados e distribuidores de
bebidas;

» Empreendimentos turisticos, como hotéis, restaurantes e bares.

4.8 Ingresso no curso

O ingresso no curso ocorrera por meio de Vestibular e do Sistema de Selecdo Unificada
(SiSU).

4 ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

5.1 Organizagao didatico pedagoégica

A concepcao da estrutura curricular € semestral e contempla disciplinas necessarias a
formacédo do futuro profissional. Os conteudos abordados objetivam uma formacgdo técnico-
cientifica direcionados as questdes relacionadas ao exercicio da profissdo, levando-se em

consideragao aspectos da realidade regional, nacional e internacional.

Esta estrutura curricular, a partir da formacao geral basica, contempla aspectos que vao
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desde a compreensao da cadeia produtiva vitivinicola até os processos de vinificagao, disciplinas
e conteudos, estabelecendo a relagdo entre os conhecimentos tedricos e praticos necessarios ao

desempenho da profissao.

A distribuicdo de atividades tedricas e praticas nas disciplinas desde o primeiro semestre
proporcionara aos estudantes uma solida formacgao a partir das atividades desenvolvidas, que irao

consistir num referencial ao exercicio da profissao.

Toda a estrutura do Curso, como duragao, carga horaria, conteudos de formagao basica e
profissional, conteudos de formacdo complementar, estagio supervisionado obrigatério e
atividades complementares, tem como base o que preconiza o Catalogo Nacional de Cursos
Superiores de Tecnologia. A estrutura curricular possui disciplinas eletivas, além das atividades
complementares que a torna flexivel as diversas situagdes, sendo portanto, suscetivel de

constantes avaliagdes e melhorias, a partir da realidade vivenciada.

O curso possui uma carga horaria total de 3.240 horas, distribuidas em seis semestres
letivos com aulas em periodo integral, sendo que 600 horas sdo dedicadas ao desenvolvimento do

Estagio Curricular Supervisionado e 240h para a realizagao das atividades complementares.
5.2 Articulagdo Ensino Pesquisa e Extensao

A articulagcédo ensino, pesquisa e extensdo, no ambito das instituicbes publicas federais,
em especial o Instituto Federal de Santa Catarina, apresenta um papel fundamental no viver

académico como uma expressado do compromisso de transformacéo social.

Neste contexto, o Regimento Didatico Pedagogico do IF-SC (2011) cita como uma de suas
premissas “formar e qualificar profissionais no ambito da educagao tecnoldgica, nos diferentes
niveis e modalidades de ensino, para os diversos setores da economia, bem como realizar
pesquisa aplicada e promover o desenvolvimento tecnolégico de novos processos, produtos e
servicos, em estreita articulagdo com os setores produtivos e a sociedade, especialmente de

abrangéncia local e regional, oferecendo mecanismos para a educagao continuada”.

As principais linhas de pesquisa desenvolvidas no curso sao o processo de produgao de
uva, os processos de vinificagdo € o enoturismo e servigos de vinho. Uma das atribuicdes do
Nucleo Docente Estruturante consiste em avaliar e ajustar, permanentemente, a implantacao e

execucgao do curso, o que pode implicar na revisdo destas linhas de pesquisa.

A relacdo destas areas de pesquisa e do ensino com a extensado parte da definicdo e
avaliagdo da relevancia social dos conteudos e dos objetos de estudo traduzidos em projetos de
Pesquisa, de Iniciacao Cientifica, Estudos de Caso, Seminarios, dentre outros. Essas acdes estao
voltadas a democratizacdo do conhecimento, da ciéncia e da cultura, que sao socializados por

meio de cursos, eventos, palestras e outras atividades.

Na perspectiva do desenvolvimento social e tecnologico, a pesquisa, a prestacdo de
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servigcos e outros projetos serdo desenvolvidos visando a melhoria da qualidade de vida da
populacdo. Ressaltam-se, ainda, as agdes voltadas para o desenvolvimento social da
comunidade, incluindo os projetos extensionistas voltados a portadores de necessidades
especiais.

Finalmente, diferentes atividades serdo desenvolvidas pelos alunos e professores do curso
prestando servigos a comunidade interna e externa no ambito das competéncias previstas pela

matriz curricular, que traduzem essa relagcdo com a extensao.
5.3 Metodologia

A pratica pedagdgica do Curso Superior de Tecnologia de Viticultura e Enologia orienta-se
pelo Projeto Pedagdgico Institucional (PPI) do IFSC e pelo Regulamento Didatico Pedagdgico
(RDP).

O curriculo do curso se constitui em uma organizagao de conteudos tedricos e praticos que
tem por objetivo promover a interdisciplinaridade no processo ensino/aprendizagem, por meio
acdes pedagodgicas que possibilitem ao aluno a construgédo de seu conhecimento e a aplicagéo

dos ja construidos.

Dentro deste contexto, todos e cada um sao sujeitos do conhecer e do aprender, visando a
construcdo do conhecimento, partindo da reflexdo, do debate e da critica, huma 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, desafiar e

motivar o educando, tornando ambos sujeitos de uma relagao critica e criadora.

No processo de ensino-aprendizagem, interagem cinco elementos fundamentais: aluno,
professor, forma, conteldo 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 formagao,
precisa conhecer a realidade a qual 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 mudanga, o profissional também deve agir proativamente na
melhoria e otimizacdo de processos dentro de sua area de atuacao, antecipando-se a possiveis
problemas futuros. A pratica de relacionar os conceitos teéricos e praticos para além dos limites da
sala de aula, incentivada desde o inicio do curso, conscientiza os alunos do importante papel

profissional do Tecndlogo em Viticultura e Enologia e sua contribuigdo na sociedade.

As praticas pedagogicas e os métodos de ensino utilizados em cada unidade curricular

devem ser estabelecidos no respectivo plano de ensino, definidos pelo professor responsavel e
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aprovados pelo NDE do curso. De uma forma geral, podemos destacar algumas atividades, tais

como:
- aulas tedricas expositivas e dialogadas,
- aulas praticas em laboratdrios,
- 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,
- participacao em eventos e feiras da area,
- elaboragao de relatorios,
- elaboracédo e desenvolvimento de projetos.

Estas praticas pedagdégicas podem ser atendidas em parte ou de forma total na promocéao
do conhecimento e formagdo do profissional, além de promover a problematizacdo e
contextualizacdo dos temas do curso, assegurando a inter-relagcdo do tripé ensino, pesquisa e

extensao.

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

Viticultura e Enologia.

Desde o primeiro até o quinto semestre, serdo ministradas as unidades curriculares
relacionadas a producgéo de videiras e seu manejo visando a produgcdo de uvas de qualidade,
operacionalizacao e controle de qualidade dos processos de vinificagdo e analise sensorial. Além
disso, com foco para a formacgao 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 visdo ampla e completa do papel do tecnélogo 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 promover
ao maximo a interdisciplinaridade, visto que a pratica permite ao aluno, de modo mais amplo do
que seria possivel em uma unidade curricular individual, a reflexdo, discussdo e compreensao dos
conhecimentos, alcangando uma visao unitaria e comum do saber. Serdo realizadas reunides
periddicas entre os professores do curso, para debater estratégias visando estabelecer a melhor

integracéo entre as diferentes unidades curriculares.

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

As atividades extraclasse, como as visitas técnicas em propriedades rurais, industrias
vitivinicolas e locais afins, participagdo em eventos, complementam e dinamizam o processo de
aprendizagem, além de proporcionar a integragcdo reciproca entre varias unidades curriculares,

levando ao aluno a reflexdo e integragédo dos diversos conhecimentos vistos na sala de aula.

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

proatividade e o empreendedorismo.

Para integralizar a estrutura curricular, além de cursar com aproveitamento todas as
disciplinas e realizar o Estagio, o aluno devera entregar um Relatério do Estagio, cuja
regulamentacao sera realizada pelo NDE do curso e comprovar a participacdo em Atividades
Complementares que servirdo para garantir uma formagado complementar, bem como uma visao

holistica da sua area de formacéo.

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.
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5.5 Certificagoes Intermediarias

1° SEMESTRE 2° SEMESTRE 3° SEMESTRE 4° SEMESTRE 5° SEMESTRE 6° SEMESTRE
INTRODUCAO A BIOQUIMICA ESTATISTICA GESTAO DE RESPONSABILI- ESTAGIO
VITICULTURAE 80h BASICA RESIDUOS DADE SOCIO- CURRICULAR
ENOLOGIA 40h AGROINDUSTRIAIS | AMBIENTAL | SUPERVISIONADO
40h 40h 40h 450h
COMUNICACAO GESTAO DESENVOLVIMENTO | ESTATISTICA EMPREENDE- | ATIVIDADES DE
TECNICAE | ORGANIZACIONAL |  E EXTENSAO EXPERIMENTAL DORISMO EXTENSAO
CIENTIFICA 60h RURAL 40h 60h 240h
80h 60h
MATEMATICA MATEMATICA MARKETING ENOTURISMO
APLICADA FINANCEIRA 60h 60h
80h 40h
ECOLOGIA
40h

|:| Nucleo Agronegdcio

- Nucleo Eletivas

Considerando a proposta do curso e sua complexidade por envolver a Viticultura e

Enologia, entendemos que a proposta néo contempla a certificagées intermediarias.

5.6 Matriz Curricular

A matriz curricular do curso, foi organizada em 6(seis) semestres, sendo que as disciplinas
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regulares estéo distribuidas até o quinto semestre, permitindo ao aluno dedicar-se exclusivamente
ao Estagio Curricular Supervisionado no sexto semestre. Dessa forma, o aluno podera realizar o
seu estagio em qualquer unidade receptora, mesmo que nao esteja na regido de abrangéncia do

Campus Urupema.

Quadro 1. Matriz curricular do curso

Matriz Curricular do Curso

Carga Horaria
Pré-requisito Disciplinas Caédigo Te6 | Prat | Tot
rica | ica | al
- Introducao a Viticultura e Enologia IVE-01 20 | 20 | 40
- Comunicacéao Técnica e Cientifica CTC-01 80 0 80
Primeiro - Matematica Aplicada MTA-01 80 | 0 | 80
Semestre
- Ecologia ECO-01 30 | 10 | 40
- Quimica Geral e Inorganica QGI-01 45 | 15 | 60
- Quimica Organica QOR-01 45 | 15 | 60
- Fisica Aplicada FIS-01 45 | 15 | 60
- Boténica e Morfologia da Videira BMV-01 50 | 30 | 80
Subtotal 395 | 105 | 500
Carga Horaria
Disciplinas Cédigo Teé | Prat | Tota
rica | ica |
QOR-01 Bioquimica BQU-02 60 | 20 | 80
- Gestéo Organizacional GTO-02 60 0 60
Segundo - Matematica Financeira MTF-02 40 | 0 | 40
Semestre - Instalagdes na Industria Enoldgica IIE-02 30 | 10 | 40
QOR-01 Microbiologia Enoldgica MCE-02 40 | 20 | 60
QOR-01 Quimica Analitica e Instrumental QAN-02 20 | 40 | 60
QGI-01
QGI-01 Fertilidade do solo FES-02 50 | 30 | 80
- Variedades e Melhoramento Genético VMG-02 60 | 20 | 80
Subtotal 360 | 140 | 500
Terceiro Carga Horaria
Semestre Disciplinas Codigo | Teér| Prat| Tota
ica | ica |
- Estatistica Basica EST-03 40 | 0 | 40
GTO-02 Desenvolvimento e Extenséo Rural DER-03 40 | 20 | 60
BQU-02 Quimica Enolégica QME-03 40 | 20 | 60
QAI-02
- Operagdes Pré-fermentativas OPF-03 30 | 30 | 60
- Analise Sensorial | ANS-03 30 | 10 | 40
FES-02 Manejo do Solo MNS-03 40 | 20 | 60
BMV-01 Fisiologia da Videira FSV-03 50 | 30 | 80
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Quarto
Semestre

Quinto
Semestre

Sexto
Semestre

BMV-01 Fitossanidade FTS-03 60 | 20 | 80
- Implantagéo e Mecanizagao de Vinhedos IMV-03 40 | 20 | 60
| s [370/170|540
Carga Horaria
Disciplinas Cédigo | Teér! Prat | Tota
ica | ica |
- Gestao de Residuos Agroindustriais GRA-04 30 | 10 | 40
EST-03 Estatistica Experimental EST-04 20 | 20 | 40
GTO-02 Marketing MKE-04 60 | 0 | 60
- Harmonizagdo Gastrondmica e Servigos de HGV-04 20 | 20 | 40
Vinho
ANS-03 Analise sensorial Il ANS-04 20 | 20 | 40
QME-03 | Vinificagbes VNF-04 50 | 50 | 100
OPF-03
IIE-02
FSV-03 Manejo da videira MNV-04 60 | 40 | 100
IMV-03
ECO-01 Produgéo Agroecolégica PAG-04 40 | 20 | 60
- Eletiva | ELT-04 60 | 0 | 60

Carga Horaria

Disciplinas Cédigo | Te6 | Prat | Tota
rica | ica |
- Responsabilidade sécio-ambiental RSA-05 40 0 40
GTO-02 Empreendedorismo EMP-05 60 0 60
- Enoturismo ENT-05 50 | 10 | 60
- Derivados de Uva e Vinho DUV-05 30 | 30 | 60
VNF-04 Estabilizagdo, Envelhecimento e Envase EEE-05 30 | 30 | 60
ANSO04 Andlise sensorial 11l ANS-05 10 | 30 | 40
VNF-04 Pratica enoldgica PEN-05 30 | 70 | 100
FSV-03 Maturacao e Qualidade da Uva MQU-05 40 | 20 | 60
- Eletiva Il ELT-05 60 | 0 | 60
Carga Horaria
Disciplinas Codigo
Tedrica | Pratica| Total
Estagio Curricular Supervisionado ECS-06 0 450 450

No quadro 2, é apresentada a relacdo das disciplinas eletivas. A sistematica de oferta
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destas disciplinas sera regulamentada pelo NDE, tendo como principios norteadores, as
demandas de tendéncias do mercado e o interesse do corpo discente.

Destaca-se que as disciplinas de Topicos Especiais em Viticultura e Tépicos Especiais
em Enologia terdo seu plano de ensino elaborado, tendo como parémetros os produtos e
tecnologias contemporéneos. Estes planos deverao ser aprovados pelo Colegiado do Curso antes
do inicio do periodo de matricula do semestre em que a disciplina sera ofertada.

Quadro 2. Relacao de disciplinas eletivas

Unidades Curriculares Carga Horaria
Libras 60
Cultivo Protegido 60
Viticultura de Altitude 60
Eletivas | Producédo de Uva de Mesa 60
Enografia 60
Comércio Internacional 60
Topicos especiais em Enologia 60
Topicos especiais em Viticultura 60

5.7 Componentes curriculares

1° Semestre

Disciplina: CH: Semestre:
Introdugao a Viticultura e Enologia 40h 1

Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:

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

Bibliografia Basica:

SIMAO, S. Tratado de Fruticultura. Piracicaba: FEALQ, 1998. 760p.

GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. 1? ed. Bento Gongalves: IFRS, 2009. 344p.
REYNER, A. Manual de Viticultura. 12 ed. Madrid: MUNDI PRENSA, 2007. 424p.

Bibliografia Complementar:

JOHNSON, H. Atlas Mundial do vinho. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2008. 400p.

WINKLER, A. J.; COOK, J. A.; KLIEWER, W. M.; LIDER, L. A. General viticulture. Berkeley: University of
California, 1974. 710p.

STEINBERG, E. A Arte de Fazer um Grande Vinho. S3o Paulo: Empdrio Cultural, 2007. 352p.



http://www.estantevirtual.com.br/qau/edward-steinberg
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Disciplina: CH: Semestre:
Comunicacao Técnica e Cientifica 80h 1
Objetivos:

Desenvolver a leitura analitica e critico-interpretativa de textos;

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

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

Empregar as orientagbes e as normas vigentes da Associacdo Brasileira de Normas e Técnicas na
elaboragao de trabalhos cientificos.

Bases Tecnologicas:

Introdugcao a Comunicagao: conceitos, elementos e processo; Niveis de linguagem; Linguagem Falada e
Linguagem Escrita; A importancia da leitura e a leitura informativa; Compreenséo e Interpretagdo de Textos.
O texto: Consideragdes sobre texto/ elementos estruturais do texto; Elementos da textualidade: Coeséo e
coeréncia; Argumentacdo: estratégias argumentativas; operadores argumentativos; O texto técnico-
cientifico.

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

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

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

Bibliografia Basica:

FERREIRA, Aurélio Buarque de Holanda. Dicionario Aurélio da Lingua Portuguesa. 5. ed. Curitiba:
Positivo, 2010. 2222p.

CEGALLA, Domingos Paschoal. Novissima gramatica da lingua portuguesa. 48. ed. Sao Paulo: Editora
Nacional, 2008. 696p.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica. 3. ed.
Séao Paulo, SP: Atlas, 1991. 270p.

Bibliografia Complementar:

CUNHA, Celso; CINTRA, Lindley. Nova gramatica do portugués contemporaneo: de acordo com a
nova ortografia. 6. ed.Rio de Janeiro: Lexikon, 2013. 800p.

FIORIN, José Luis; SAVIOLI, Francisco Platdo. Licdes de texto: leitura e redagdo. Sdo Paulo: Atica,
2006. 432p.

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa.
23. ed. Petropolis: Vozes, 2006. 182p.

Disciplina: CH: Semestre:
Matematica Aplicada 80h 1
Objetivos:

Desenvolver no aluno a capacidade de sistematizagcdo, interpretacido e abstragcdo do conhecimento
abordado, bem como, capacita-lo para a resolugao de problemas relacionados a area especifica de sua
formacao.

Bases Tecnolégicas:
Conjuntos numéricos e operagdes em R. Fungdes polinomiais, exponencial e logaritmica. Trigonometria.
Matrizes, determinantes e sistemas lineares. Nog¢des de geometria analitica.

Bibliografia Basica:

BATSCHELET, E. Introdugdo a matematica para biocientistas. Sado Paulo: Editora Interciéncia Ltda,
Universidade de Sao Paulo, 1978. 596p.

IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar, 1: Conjuntos e Fung¢ées. Sao
Paulo: Atual, 2013. 410p.

WINTERLE, Paulo. Vetores e geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Education, 2008. 232p.

Bibliografia Complementar:

BARRETO FILHO, B.; SILVA, C.X. Matematica Aula por Aula: Volume unico. Sio Paulo: FTD, 2000.
671p.

IEZZI, G.; HAZZAN, S.. Fundamentos de matematica elementar, 7: Sequéncias; matrizes;
determinantes; sistemas. Sao Paulo: Atual, 2013. 312p.

IEZZI, Gelson. Fundamentos da Matematica Elementar, 3: Trigonometria. Sdo Paulo: Atual, 2013.
311p.
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Disciplina: CH: Semestre:
Ecologia 40h 1
Objetivos:

Proporcionar conhecimentos e a base conceitual necessaria ao estudo da ecologia.

Conceituar a organizagao ecolégica e as diversas interagdes bidticas e abidticas;

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

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

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

Bases Tecnolégicas:

Conceito de ecologia e sua importancia. Papel ecolégico dos fatores climaticos no equilibrio do ambiente.
Ecologia de populagdes. Ecologia de comunidades. Ecologia de ecossistemas. Sucessdes ecoldgicas.
Energia nos sistemas ecoldgicos. Ciclos Biogeoquimicos. Poluigdo: causas, poluicdo do ar, poluicdo das
aguas, polui¢édo do solo.

Bibliografia Basica:

CAIN, M. L.; BOWMAN, W.D.; HACKER S.D., Ecologia. Porto Alegre: Artmed: 2011. 664p.

ODUM, E.P. Ecologia. 2.ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010. 434p.

TOWSEND C.R.; BEGON, M; HARPER, J. Fundamentos em Ecologia. 3%ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
576p.

Bibliografia Complementar:

ODUM, E.P. Fundamentos de ecologia. 5%d., Sao Paulo: Cengage Learning, 2008. 612p.
PINTO-COELHO, R. M. Fundamentos em Ecologia. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2000. 256p.
RICKLEFS, R. E. A economia da natureza. 6.ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010. 546p.

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

Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:

Quimica Geral e Inorganica. Modelos atdémicos. Interagdes atdmicas e moleculares. Tabela periodica.
Funcgdes inorganicas. Reagdes quimicas e estequiometria. Sistemas de Oxidagdo e Redugédo. Quimica dos
gases. Estudo da configuragéo eletrénica e formagao de complexos de metais de transicdo. Quimica de
coordenacao. Teoria da ligagao de valéncia.

Bibliografia Basica:

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, 441p.
RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Vol. 1. e 2. 2.- ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994. 662p.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Vol. 2. 2° ed. S&o Paulo: Makron Books, 1994. 628p.

Bibliografia Complementar:

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2003. 136p.

MORRISON, R. T.; BOYD, R. N. Quimica orgénica. Lisboa: Fundag¢ao Calouste Gulbenkian, 1996. 1510p.
SKOOG, D. A;; HOLLER, F. J.; WEST, D. M. Fundamentos de Quimica Analitica. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2010. 1124p.
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Disciplina: CH: Semestre:
Quimica Organica 60h 1
Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:

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

Bibliografia Basica:

MORRISON, R. T.; BOYD, R. N. Quimica orgénica. Lisboa: Fundag¢ao Calouste Gulbenkian, 1996. 1510p.
RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Vol. 1. e 2. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994. 662p.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Vol. 2. 2- ed. Sao Paulo: Makron Books, 1994. 628p.

Bibliografia Complementar:

BARBOSA, L. C. A. Introdugao a Quimica Organica. Vigosa: UFV, 2004. 300.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2003. 136p.

BOBBIO, P. A. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001. 143p.

Disciplina: CH: Semestre:
Fisica Aplicada 60h 1
Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:

Introdugdo ao estudo da Fisica. Energia: formas, principios e conservagao. Termologia e trocas de calor.
Termodinémica. Fluidos.

Bibliografia Basica:

HEWITT, P. G. Fisica Conceitual. 11? ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. 768 p.

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Fisica: Contexto e Aplicagdes. Vol. 2. Sdo Paulo: Scipione, 2011. 336p.
TIPLER, P.; MOSCA, G. Fisica para Cientistas e Engenheiros. 6. ed. Vol. 1., Rio de Janeiro: LTC, 2009.
788p.

Bibliografia Complementar:

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Fisica: Contexto e Aplicagdes. Vol. 1. Sdo Paulo: Scipione, 2011. 389p.
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fiscia Basica. 5. ed. Vol. 2. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2014. 275p.
RESNICK, R.; HALLIDAY, D.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: gravitagdo, ondas, termodinadmica.
9. ed., V. 2. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 312p.

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

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

Bases Tecnolégicas:
Histdria, centro de origem e domesticagao da videira. Centros de Origem das espécies de videira. Historico
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de cultivo. Classificagdo botanica. Anatomia e morfologia da videira. Raiz, Caule, Folhas, Flores e Frutos.

Bibliografia Basica:

GIOVANNINI, E.; MANFROI, V.; Viticultura e enologia: Elaboragdo dos grandes vinhos nos terroirs
brasileiros. Bento Gongalves: IFRS, 2009. 344p.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F,; EICHHORN, S. E. Biologia Vegetal. 7. ed. Coord. Trad. KRAUS, J. E. Rio de
Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2011. 830p.

SOUZA, J.S.1. Uvas para o Brasil. 2. ed., Sao Paulo: Melhoramentos, 1996. 449p.

Bibliografia Complementar:

BARBIERI, R. L.; STUMPF, E. R. T. Origem e evolugao de plantas cultivadas. Brasilia, DF: Embrapa
Informagao Tecnoldgica, 2008. 909p.

BOREM, A.; MIRANDA, G. V. Melhoramento de Plantas. Vigosa: Editora UFV, 2009. 523p.

SIMAO, S. Tratado de Fruticultura. Piracicaba: FEALQ, 1998. 760p.

2° Semestre

Disciplina: CH: Semestre:
Bioquimica 80h 2
Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:

Principios gerais e relevancia da bioquimica para a enologia. Moléculas organicas e organismos vivos.
Aminoacidos e proteinas. Estrutura tridimensional de biomoléculas. Ponto isoelétrico de aminoacidos e
precipitacdo de proteinas. Enzimas. Carboidratos. Dissacarideos e inversdo dos acucares.
Oligossacarideos e polissacarideos. Lipideos, propriedades quimicas. Polaridade, rancificagdo. Acidos
graxos, triglicerideos e ceras. Acidos nucleicos, estrutura molecular e fungdes bioldgicas. Metabolismo
celular: anabolismo e catabolismo. Potencial éxido redutor e suas consequéncias na respiragao celular.
Principais vias metabdlicas de sintese e degradacdo: fotossintese, glicogénese, glicogendlise, glicdlise,
ciclo dos acidos citricos e cadeia de transporte de elétrons. Beta oxidagdo dos acidos graxos. Sintese e
degradagao de lipideos e acidos nucleicos. Repressao catabdlica, anaerobiose e fermentagdes alcodlica,
malolatica e acética. Acidos organicos do vinho, Alcodis e outros produtos volateis, glicidios, extrato seco e
minerais, substancias nitrogenadas, compostos fendlicos e compostos aromaticos dos vinhos.

Bibliografia Basica:

CAMPBELL, M. K. Bioquimica. 3% ed. Porto Alegre: Artmed, 2000. 752p.

CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A; FERRIER, D. R. Bioquimica llustrada. Porto Alegre: Artmed, 2009. 528p.
LEHNINGER, A. L.; NELSON, K. Y. Principios de Bioquimica. 4% ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2006. 1304p.

Bibliografia Complementar:

RIBEREAU-GAYON, P.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.; DUBOURDIEU, D. Handbook of enology: the
chemistry of wine: stabilization and treatments. 2. ed. v. 2. Chichester: John Wiley, 2006. 441p.
KAMOUN, P.; LAVOINNE, A.; VERNEUIL, H. Bioquimica e Biologia Molecular. Rio de Janeiro,
Guanabara Koogan, 2006. 444p.

LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial: Processos Fermentativos e Enzimaticos. v. 3, Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2002. 616p.

Disciplina: CH: Semestre:
Gestao organizacional 60h 2
Objetivos:

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

Bases Tecnoldgicas:
Fundamentos da Administracdo. Formas de Concentracdo de Empresas. Planejamento. Organizagao.
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Diregdo. Controle. Avaliagdo. Estratégia. Gestdo de pessoas. Empreendimentos sociais e cooperados.
Qualidade. Programas de qualidade. Tendéncias de mercado.

Bibliografia Basica:

AMARU, A.C.M. Teoria geral da administragdo. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012. 480p.

ANDRADE, R.O, AMBONI, N. Estratégias de gestao. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010. 266p.
CHIAVENATO, |. Administracao: teoria, processo e pratica. 32 ed. Sao Paulo: Makron Books, 2000.
112p.

Bibliografia Complementar:

JURAN, J. M.. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da qualidade em
produtos e servicos. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011. 551p.

MINTZBERG, H.; QUINN, J. B. O processo da estratégia. 3%d. Sdo Paulo: Bookman, 2001. 496p.
MORGAN, G. Imagens da organizagao. Edigcdo executiva. Sdo Paulo: Atlas, 2000. 381p.

Disciplina: CH: Semestre:
Matematica Financeira 40h 2

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

Bases Tecnolégicas:
Porcentagem. Juros simples e compostos. Descontos. Taxas: proporcional, equivalente, nominal e real.
Equivaléncia de capitais. Empréstimos. Nog¢des de finangas e custos.

Bibliografia Basica:

ASSAF NETO, Alexandre. Matematica Financeira e suas aplicagdes. 12. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.
304p.

CRESPO, Antonio Arnot. Matematica Financeira Facil. 14. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2009. 255p.

HAZZAN, Samuel; POMPEO, J.N. Matematica Financeira. 6. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2007. 314p.

Bibliografia Complementar:

BARRETO FILHO, B.; SILVA, C.X. Matematica Aula por Aula: Volume unico. Sao Paulo: FTD, 2000.
671p.

SALIM, C.S.; MARIANO, S.; NASAJON, C. Administragao Empreendedora: teoria e pratica usando o
estudo de casos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004. 252p.

SILVA, S.M., SILVA, E.M., SILVA, E.M.. Matematica Basica para os cursos superiores. Sao Paulo: Atlas,
2010. 227p.

Disciplina: CH: Semestre:
Instalagées na industria enolégica 40h 2
Objetivos:

Capacitar o académico no reconhecimento das diferentes instalagdes e suas caracteristicas.
Possibilitar ao académico conhecimentos gerais em relagdo aos processos térmicos e de higiene e
sanitizagado na industria enoldgica.

Bases Tecnolégicas:

Tipos de instalagbes. Materiais e suas aplicagdes. Acessorios e equipamentos. Dimensionamento de
equipamentos e tubulacbes. Nocdes de projetos de instalacdo. Analise dimensional. Equipamentos e
operagbes de transporte de fluidos. Nocdes de isolamento térmico. Geradores e trocadores de calor.
Producdo e distribuicdo de vapor. Principios, sistemas e caracteristicas de refrigeragdo industrial.
Aplicagdes de frio e calor na industria enoldgica. Legislagdo vinicola nacional. Limpeza e sanitizagao.

Bibliografia Basica:

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. Academic Press, 2008. 3.ed. 751p.
OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006. 632p.

FLANZY, C. Enologia: Fudamentos Cientificos y Tecnoloégicos. 2 ed. Madrid: Multi Prensa, 2003. 797p.
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Bibliografia Complementar:

LONA, A.A. Vinhos e espumantes: Degustacao, elaboragao e servigo. Porto Alegre, Age Editora, 2009.
155p.

NOVAKOSKI, D.; FREITAS, A. Vinho: castas, regioes produtoras e servigo. 2.ed. Rio de Janeiro: Senac
Nacional, 2008. 176p.

BLOUIN, J.; PEYNAUD, E. Enologia Practica, Conocimiento y Elaboraciéon del Vino. 4.ed. Madrid:
Mundi Prensa, 2006. 353p.

Disciplina: CH: Semestre:
Microbiologia Enoldgica 60h 2
Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:

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

Bibliografia Basica: .

RIBEREAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A. Handbook of enology: the
Microbiology of wine and vinifications. 2. ed. v.1. Chichester: John Wiley, 2006. 497p.

PELCZAR JR, M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia. v. 1, Sdo Paulo: Makron Books, 2004.
556p.

PELCZAR JR, M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia. v. 2, Sdo Paulo: Makron Books, 2004.
552p.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 182p.
JAY, J. M. Microbiologia dos alimentos. 62 ed., Porto Alegre: Artmed, 2005. 712p.

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; DUNLAP, P. V,; CLARK, D. P. Microbiologia de Brock. Porto Alegre:
Artmed, 2010. 1160p.

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

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

Bases Tecnoldgicas:

Tratamento estatistico dos dados experimentais, algarismos significativos, precisdo e exatidao, erros.
Manipulagdo de vidrarias. Calibracao de equipamentos. Preparo de solugdes. Amostragem e preparagao
de amostras para analises. Processos classicos de separagéo e identificagdo de cations e de anions.
Equilibrio quimico em sistemas homogéneo e heterogéneo. lonizagdo da agua; lonizagdo de acidos e
bases fracas; Hidrdlise; Solugdo tampao; Fundamentos da volumetria e volumetria de neutralizagéo.
Indicadores de pH: teoria dos indicadores, curvas de titulacdo, escolha do indicador. Destilagao.
Interpretacéo de analises instrumentais. Fundamentos da gravimetria. Analise volumétrica.

Bibliografia Basica:
RIBEREAU-GAYON, P.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.; DUBOURDIEU, D. Handbook of enology: the
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chemistry of wine: stabilization and treatments. 2. ed. Chichester: John Wiley, 2006. v. 2, 441p.
RIBEREAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A. Handbook of enology: the
Microbiology of wine and vinifications. 2. ed. Chichester: John Wiley, 2006. v.1, 497p.

SKOOG, D. A,; HOLLER, F. J.; WEST, D. M. Fundamentos de Quimica Analitica. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2010. 1124p.

Bibliografia Complementar:

BARBOSA, L. C. A. Espectroscopia do Infravermelho na Caracterizagao de Compostos Organicos.
Vigosa: Ed. UFV, 2007. 189p.

BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de Quimica de Alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela, 2003. 135p.
CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas: Unicamp,

2003. 208p.

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

Compreender os principios de Fertilidade do Solo e Nutricdo de Plantas, relacionando com fatores e
processos de formacéo do solo. Avaliar e analisar as questbes relativas ao manejo do solo em viticultura,
objetivando a otimizagéo da produgao e a preservagao ambiental.

Bases Tecnolégicas:

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

Fertilidade do solo. Acidez do solo. Dinamica, disponibilidade e fontes de nutrientes do solo. Matéria
organica do solo. Absorgao ibnica pelas plantas, transporte e redistribuicdo. Recomendagéo de corretivos e
fertilizantes. Adubagao organica na viticultura.

Bibliografia Basica:

SANTOS, R. D.; LEMOS, R. C.; SANTOS, H. G.; KER, J. C.; ANJOS, L. H. C. Manual de descrigao e
coleta de solo no campo. 6. ed. Vigosa: SBCS, 2006. 100p.

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. 741p.

MELLO, V. F.; ALLEONI, L. R. Quimica e mineralogia do solo. v. 1. Vigcosa: SBCS, 2009. 695p.

Bibliografia Complementar:

AZEVEDQO, A. C. de; DALMOLIN, R. S. D. Solos e ambiente: Uma introdugao. Santa Maria-RS: Editora
Palotti, 2004. 100p.

MELLO, V. F.; ALLEONI, L. R. Quimica e mineralogia do solo. v. 2. Vigosa: SBCS, 2009. 685p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 5. ed. Artmed: Porto Alegre, 2012. 954p.

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

Objetivos:

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

Bases Tecnoldgicas:

Origem do género vitis e as caracteristicas das principais espécies utilizadas. O cultivo da videira no
mundo: o vinhedo atual, as variedades cultivadas e os vinhos produzidos nas diferentes regioes.
Introdugao de variedades e portaenxertos. Propagacgéo: técnicas de propagacdo (estaquia, mergulhia,
alporquia, enxertia verde, enxertia de campo e enxertia de mesa). Compatibilidade de enxertia.
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Planejamento e manejo do viveiro. Principais variedades de uva para mesa, suco e vinhos; Principais
portaenxertos utilizados na viticultura mundial; Caracteristicas anatdmicas e morfolégicas das variedades e
portaenxertos; Exigéncias edafoclimaticas. Caracteristicas agronémicas e adaptabilidade das variedades e
portanexertos viticolas utilizados no sul do Brasil. Introdugcdo ao melhoramento genético. principais
métodos de melhoramento. Introdugao de espécies, cultivares, clones e transgenia.

Bibliografia Basica:

BOREM, A.; MIRANDA, G.V. Melhoramento de Plantas. Editora UFV, 20009.

MANICA, C.; POMMER, C.V. Uva: do plantio a producéo, pds-colheita e mercado. Porto Alegre: Cinco
Continentes, 2006. 192p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 3% ed. Artmed: Porto Alegre, 2004.

Bibliografia Complementar:

CAMARGO, U.A.; MAIA, J.D.G.; RITSCHEL, P.S. Novas cultivares brasileiras de uva. EMBRAPA, 2010.
MENDONGCA, F.; OLIVERIA, I.LM.D. Climatologia. No¢boes basicas e climas do Brasil. Sdo Paulo:
Oficina de texto, 2007. 206p.

WINKLER, A. J.; COOK, J. A.; KLIEWER, W. M.; LIDER, L. A. General viticulture. Berkeley: University of
California, 1974. 710p.

3° Semestre

Disciplina: CH: Semestre:
Estatistica Basica 40h 3
Objetivos:

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

Bases Tecnoldgicas:

Séries estatisticas. Apresentacdo de dados. Distribuicdo de frequéncias. Medidas de: tendéncia central,
dispersdo, assimetria e curtose. Correlacdo e regressdo. Probabilidade. Distribuicdo de probabilidade.
Amostragem e estimacgéo.

Bibliografia Basica:

BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. 568p.
MARTINS, G. A.; DOMINGUES, O. Estatistica Geral Aplicada. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 680p.
VIEIRA, S. Introdugéao a Bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 256p.

Bibliografia Complementar:

ARA, A. B.; MUSETTI, A. V.; SCHNEIDERMAN, B. Introdugao a estatistica. Sdo Paulo: Edgard Bllicher,
2003. 152p.

CRESPO, A. A. Estatistica Facil. 192 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009. 232p.

LARSON, R.; FARBER, B. Estatistica Aplicada. 42 ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010. 637p.

Disciplina: CH: Semestre:
Desenvolvimento e Extensao Rural 60h 3
Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:

Desenvolvimento e Extensao Rural. A Extensao Rural e seu papel no desenvolvimento socio-politico, cul-

tural e econdmico. Técnicas e métodos de planejamento em harmonia com interesse da comunidade. Pro-
blemas especificos do subdesenvolvimento no campo. Modernizagédo da agricultura e questdées derivadas:

conflitos e mudancas sociais. Histéria e Cultura Afro-indigena.

Bibliografia Basica:

SILVA, R. C. Da. Extensdo Rural. Sd0 Paulo: Erica, 2014. 120p.

CALZAVARA, O.; LIMA, R. de O. Brasil Rural contemporaneo: estratégias para um desenvolvimento
rural de inclusao. Londrina: Eduel, 2004. 310p
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CAPORAL, F. R.; COSTABEBER, J. A. Agroecologia e Extensdo Rural: contribuicoes para a
promocao do desenvolvimento rural sustentavel. Brasilia; MDA/SAF/DATER-IICA, 2004. 166p

Bibliografia Complementar:

OLINGER,.G. Extensao Rural: Verdades e Novidades. Florianopolis: Epagri, 1998. 113p

MARTINS, J. de S. Reforma agraria: o impossivel didlogo. 12 ed. Sdo Paulo: Editora da Universidade de
Sao Paulo, 2004. 173p

SABOURIN, E.; TEIXEIRA, O. A. Planejamento e desenvolvimento dos territérios rurais. Conceitos,
controvérsias e experiéncias. Brasilia: Embrapa informagées tecnoldgicas, 2002. 420p

Disciplina: CH: Semestre:
Quimica Enolégica 60h 3
Objetivos:

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

Bases Tecnoldgicas:

Andlises quimicas do vinho e mosto. Principios de cromatografia gasosa e liquida. Principios de
espectrofotometria, espectrofotometria a chama e absor¢cdo atdbmica. Analises de acidos organicos,
coloragao, polifendis, taninos, compostos volateis.

Bibliografia Basica:

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, 441p.
RIBEREAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A. Handbook of enology: the
Microbiology of wine and vinifications. 2. ed. Chichester: John Wiley, 2006. v.1, 497p.

SKOOG, D. A;; HOLLER, F. J.; WEST, D. M. Fundamentos de Quimica Analitica. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2010. 1124p.

Bibliografia Complementar:

BARBOSA, L. C. A. Espectroscopia do Infravermelho na Caracterizagao de Compostos Organicos.
Vigosa: Ed. UFV, 2007. 189p.

BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de Quimica de Alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela, 2003. 135p.

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

2003. 208p.

Disciplina: CH: Semestre:
Operacgdes pré-fermentativas 60h 3
Objetivos:

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

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

Bases Tecnoldgicas:

Nocgdes sobre maturagdo da uva. Preparagdo da cantina para a colheita. Colheita, transporte e recepgao
da uva. Desengagcamento. Rompimento das bagas de uvas. Maceracdo a frio em tintos e brancos.
Fenbmenos enzimaticos no mosto. Esgotamento do mosto. Prensagem das uvas. Filtragem e
armazenamento do mosto. Adigdo de dioxido de enxofre. Corre¢cées do mosto. Emprego de coadjuvantes
enologicos licitos em mostos.

Bibliografia Basica:

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, 441p.
CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. 2% ed. Campinas: Unicamp,
2003. 208p.

LUCKI, J. A experiéncia do gosto: O mundo do vinho segundo Jorge Lucki. Sdo Paulo: Companhia
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das Letras, 2010. 400p.

Bibliografia Complementar:

RIBEREAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A. Handbook of enology: the
Microbiology of wine and vinifications. 2% ed. Chichester: John Wiley, 2006. v.1, 497p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos. Teoria e aplicagbes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2010. 256p.

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

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

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

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

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

Bases Tecnolégicas:

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

Bibliografia Basica:

ROBINSON, J. Como degustar vinhos. Sdo Paulo: Globo, 2010. 208p.

AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho. 3.ed. Sdo Paulo: Mescla, 2010. 197p.

JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 6.ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2008. 400p.

Bibliografia Complementar:

LUCKI, J. A experiéncia do gosto: O mundo do vinho segundo Jorge Lucki. Sdo Paulo: Companhia
das Letras, 2010. 400p.

SANTOS, J. |.; SANTANA, J. M. Comida e vinho — Harmonizagao essencial. 2.ed. Sdo Paulo: Ed.
Senac, 2008. 200p.

NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R. Enogastronomia: A arte de harmonizar cardapios e vinhos. Rio de
Janeiro: Ed. Senac, 2007. 333p.

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

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

Bases Tecnoldgicas:

Caracteristicas fisicas do solo. Degradacéo fisica, quimica e bioldgica do solo. Eros&o hidrica e edlica.
Praticas de manejo e conservagao do solo. Planejamento do manejo e uso do solo. Plantas de cobertura e
rotagdo. Controle de plantas invasoras. Qualidade do solo.

Bibliografia Basica:

AZEVEDO, A. C. de; DALMOLIN, R. S. D. Solos e ambiente: Uma introdugdo. Santa Maria-RS: Editora
Palotti, 2004. 100p.

NOVAIS, R. F,; ALVAREZ, V. H. V,; BARROS, N. F.; FONTES, R. L. F.; CANTARUTTI, R. B.; NEVES, J. C.
L. Fertilidade do solo. Vicosa: SBCS, 2007. 741p.

PIRES, F. R.; SOUZA, C. M. de. Praticas mecéanicas de conservagao do solo e da agua. Vicosa:
Suprema Grafica, 2003. 176p.

Bibliografia Complementar:

BERTONI, J.; NETO, F. L. Conservagao do Solo. 8. ed. Sdo Paulo: Editora icone, 2012. 360p.

MELLO, V. F.; ALLEONI, L. R. Quimica e mineralogia do solo. v. 1. Vigosa: SBCS, 2009, 695p.

NOVAIS, R. F,; ALVAREZ, V. H. V.; BARROS, N. F.; FONTES, R. L. F.; CANTARUTTI, R. B.; NEVES, J. C.
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L. Fertilidade do solo. Vigosa: SBCS, 2007. 741p.

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

Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:
Principais processos fisiologicos. Ecologia da videira. Ciclo de desenvolvimento da videira.

Bibliografia Basica:

GIOVANNINI, E.; MANFROI, V.; Viticultura e enologia: Elaboragao dos grandes vinhos nos terroirs
brasileiros. Bento Gongalves: IFRS, 2009. 344p.

SOUSA, J. S. I. Viticultura brasileira: principais variedades e suas caracteristicas. Piracicaba: FEALQ,
2002. 368p.

SOUZA, J.S.1. Uvas para o Brasil. 2. ed. Sdo Paulo: Melhoramentos, 1996. 449p.

Bibliografia Complementar:

ASSIS, J. S. de; LIMA FILHO, J. M. P,; LIMA, M. A. C. de. Fisiologia da videira. Embrapa Semi-Arido.
Minicursos: apostilas. Petrolina: Embrapa Semi-Arido, 2004. 26p.

CASTRO, P. R. C.; KLUGE, R. A.; PERES, L. E. P. Manual de fisiologia vegetal: teoria e pratica.
Piracicaba: Editora Agronémica Ceres, 2005. 650p.

MANICA, C.; POMMER, C.V. Uva: do plantio a produgéo, pds-colheita e mercado. Porto Alegre: Cinco
Continentes, 2006. 192p.

Disciplina: CH: Semestre:
Fitossanidade 80h 3
Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:

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

Bibliografia Basica:

LORENZI, H. Plantas Daninhas do Brasil - terrestre, aquaticas, parasitas e toxicas. Nova Odessa:
Editora Plantarum, 2008. 640p.

KIMATI, H.; AMORIM, L.; REZENDE, J. A. M.; BERGAMIN FILHO, A.; CAMARGO, L. E. A. Manual de
Fitopatologia: doengas das plantas cultivadas. Volume 2. 4. ed. Sdo Paulo: Editora Agronémica Ceres.
2005. 686p.

GALLO, D.; NAKANO, O.; SILVEIRA NETO, S. et al. Entomologia Agricola. Piracicaba: Editora Fealq,
2002. 920p.

Bibliografia Complementar:

GIOVANNINI, E. Manual de Viticultura. Porto Alegre: Editora Bookman, 2014. 253p.

TRIGIANO, R. N.; WINDHAM, M. T.; WINDHAN, A. S. Fitopatologia: conceitos e exercicios de
laboratorio, 2. ed. Coord. Trad. MORAES, M.G. Porto Alegre: Artmed, 2010. 576p.

ZAMBOLIM, L.; VALE, F. X. R. do; MONTEIRO, A. J. A,; COSTA, H. Controle de doengas de plantas
fruteiras. Vol. 2. Vigosa: UFV. 2002. 639p.

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

Objetivos:
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Coordenar e atuar na implantacdo e manejo de parreiras e viveiros para produgcao de uva de mesa, sucos
e vinhos. Aplicar normas de seguranca do trabalho em operag¢des agricolas. Discriminar e planejar a
manutengao de tratores e implementos agricolas. Capacitar pessoas na utilizagdo de técnicas de produgao
com base no manejo integrado e na producdo agroecoldgica. Racionalizar a aplicacdo de insumos de
forma a minimizar impactos ambientais associados a vitivinicultura. Conhecer as novas tecnologias
empregadas no processo de mecanizagdo do manejo e produgao vitivinicola. Utilizar implementos para
aplicacdo de defensivos agricolas.

Bases Tecnoldgicas:

Técnicas de implantacéo de vinhedos e viveiros comerciais. Tratos culturais realizados durante o primeiro,
segundo e terceiro ano de cultivo da cultura. Mecanizagéo de plantio e das praticas culturais. Métodos de
preparo da area de plantio (subsolagem, lavragéo, gradagem, terraceamento, nivelamento e confecgéo de
patamares). Elaboragdo de projetos para implantagdo de vinhedos. Nogdes de matematica e fisica
aplicada a mecanizagéo agricola. Importancia da mecanizagéo agricola. Principios de funcionamento de
motores. Funcionamento e manutengdo de tratores agricolas. Tipos de tracdo e mecanismos de
transmissdo. Maquinas para manutencdo do vinhedo (adubagédo, tratamentos fitossanitarios e colheita).
Custos operacionais da mecanizagdo agricola. Seguranga do trabalho. Conceitos e principios da
tecnologia de aplicacdo. Pulverizadores: tipos, regulagem, manutengdo e utilizagdo. Qualidade de agua
para pulverizacdo. Tipos de defensivos agricolas e preparo de calda para pulverizagdo. Alvo biolégico e
deriva.

Bibliografia Basica:

MIALHE, L. G. Maquinas agricolas para plantio. Campinas: Editora Millennium, 2012. 648p.

EDMONDO, A. Compéndio de defensivos agricolas. 9. ed. Organizagdo Andrei Editora Ltda., 2013.
1380p.

SOUZA, J.S.I. Viticultura brasileira: principais variedades e suas caracteristicas. Piracicaba: FEALQ,
2002. 368p.

Bibliografia Complementar:

PIRES JUNIOR, A. Manual de tecnologia de aplicagdao de agrotéxicos. Brasilia: Editora EMBRAPA.
2007. 73p.

REIS, A.V; MACHADO, A. L. T.; TILLMANN, C. A. C; MORAES, M. L. B. Motores, tratores, combustiveis
e lubrificantes. Pelotas: Universitaria/UFPel, 1999. 315p.

SAAD, O. Maquinas e Técnicas de Preparo Inicial do Solo. Sdo Paulo: Livraria Nobel S. A., 42 ed. 1986.
98p.

4° Semestre

Disciplina: CH: Semestre:
Gestao de residuos agroindustriais 40h 4
Objetivos:

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

Bases Tecnologicas:

Tipos de residuos, processos de geragao e suas caracteristicas basicas. Tipos de tratamento e disposigao
final. Reducgao, reutilizacdo e reciclagem de residuos. Tratamento de aguas residuais. Legislagdo e
Normas. Aproveitamento de co-produtos da uva.

Bibliografia Basica:

BARROS, R. M. Tratado sobre Residuos Solidos: Gestdo, Uso e Sustentabilidade. Rio de Janeiro: In-
terciéncia, 2013. 357p.

BORZANI, E. A. W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial: Biotecnologia da producao
de alimentos. v. 2. S0 Paulo: Edgard Blucher. 2010.

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

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

MENDES, B.; OLIVEIRA, J. F. S., LAPA, N. Residuos: Gestao, Tratamento e sua Problematica. Lisboa:
Lidel, 2009. 556p.

SOUZA, W. de J. Residuos: Conceitos e definigbes para manejo, tratamento e destinagao. Piracicaba:
Fealq, 2012. 272p.

Disciplina: CH: Semestre:
Estatistica Experimental 40h 4

Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:

Principios basicos da experimentagéo. Delineamentos experimentais. Aplicagdo dos testes de significancia.
Testes de comparagdes multiplas. Analise de experimentos. Analise de variancia. Transformagao de dados.
Teste de regressao e correlagdo e suas aplicabilidades. Analise e interpretacdo de resultados
experimentais. Programas estatisticos. Planejamento de experimentos agricolas.

Bibliografia Basica:

BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. 568p.

BARBIN, D. Planejamento e analise estatistica de experimentos agrondémicos. 2. ed. Sdo Paulo:
Macenas Editora, 2013. 214p.

PIMENTEL-GOMES, F.; GARCIA, C. H. Estatistica aplicada a experimentos agrondmicos e florestais.
Jaboticabal: FEALQ, 2002. 309p.

Bibliografia Complementar:

VIEIRA, S. Introdugéao a Bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 256p.

CRESPO, A. A. Estatistica Facil. 192 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009. 232p.

LARSON, R.; FARBER, B. Estatistica Aplicada. 4% ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010. 637p.

Disciplina: CH: Semestre:
Marketing 60h 4
Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:

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

Bibliografia Basica:

JAKUBASZKO.R. Marketing Rural. Como falar com o homem que fala com Deus. 2. ed. Vigosa-MG:
Editora UFV, 2006. 145p.

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administragao de Marketing: A Biblia do Marketing. 12. ed. Sao
Paulo: Pearson Brasil, 2006. 776p.

LAMB, Charles W.; HAIR, Joseph F.; McDANIEL, Carl. Principios de Marketing. Sao Paulo: Thomson,
2010. 644p.

Bibliografia Complementar:

COBRA, M. Administracdo de Marketing no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Campus, 2009. 456p.

KOTLER, Philip; SIMON, Frangoise. Construgao de Biomarcas Globais: Levando a Biotecnologia ao
Mercado. Porto Alegre: Bookman Companhia Editora, 2004. 300p.
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TEJON, J.L.; XAVIER, C. Marketing e Agronegocio. Sdo Paulo: Pearson, 2009. 336p.

Disciplina: CH: Semestre:
Harmonizagédo Gastrondmica e Servigos do Vinho 40h 4
Objetivos:

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

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

Bases Tecnoldgicas:

Origem e evolugao histérica da gastronomia e servigos. A importancia da Enogastronomia/harmonizagao
para o sucesso do vinho. Conhecimentos sobre técnicas culinarias e bases de cozinha: aplicabilidades
enogastrondmicas. Caracteristicas sensoriais de alimentos e vinhos: interpretacdo para a harmonizagéo.
Vinhos e Queijos. Tipos de estabelecimentos e servicos em restaurantes. Caracterizagdo de Menus.
Principios basicos de higiene pessoal e instrumental. Equipamentos, suprimentos e utensilios auxiliares
dos servigos do vinho. Mise em place para servigos do vinho. Caracterizagao do cliente e qualidade no
atendimento em servigos do vinho. Vinhos e temperaturas de servigo. Procedimento para abertura e
serventia de vinhos.

Bibliografia Basica:

CARNEIRO, Henrique. Comida e sociedade: uma histéria da alimentagao. 5. ed. Rio de Janeiro, RJ:
Elsevier, 2003. 185p.

NOVAKOSKI, Deise; FREIRE, Renato. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e vinhos. Rio
de Janeiro: SENAC, 2005. 326p.

PACHECO, Aristides de Oliveira. Iniciagdo a enologia. 5.ed. Sao Paulo: SENAC S&o Paulo, 2008. 177p.

Bibliografia Complementar:

FREUND, Francisco Tommy. Alimentos e bebidas: uma visdo gerencial. 2.ed. Rio de Janeiro: SENAC,
2011. 207p.

SANTOS, J. I.; SANTANA, J. M. Comida e Vinho: harmonizag¢ao essencial. Sdo Paulo: Editora Senac
SP, 2008. 200p.

SIMON, Joanna. Vinho e comida: um guia basico e contemporaneo das melhores combinagbes de
vinho e comida. Sao Paulo: Cia. das Letras, 2000. 160p.

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

Compreender os critérios de avaliagbes de vinhos.
Reconhecer a importancia dos 6rgaos sensoriais na analise de vinhos.
Habilitar o académico para reconhecer os diferentes tipos de vinhos, bem com, suas caracteristicas.

Bases Tecnolégicas:

Selegéo e treinamento de avaliadores de vinho. Método sensorial discriminativo e sua aplicagdo. Analise
visual, olfativa, gustativa e tatil. Diferenciagdo de vinhos tintos, brancos, rosados, varietais e assemblages.
Analises de aromas, concentragao de acidez, dogura, alcool, taninos e diéxido de enxofre em vinhos.

Bibliografia Basica:

ROBINSON, J. Como degustar vinhos. Sdo Paulo: Globo, 2010. 208p.

AMARANTE, J. O. A. Os segredos do vinho. 3.ed. Sdo Paulo: Mescla, 2010. 197p.

JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 6.ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2008. 400p.

Bibliografia Complementar:

LUCKI, J. A experiéncia do gosto: O mundo do vinho segundo Jorge Lucki. Sdo Paulo: Companhia
das Letras, 2010. 400p.

SANTOS, J. I.; SANTANA, J. M. Comida e vinho: Harmonizagao essencial. 2 ed. Sdo Paulo: Ed. Senac,
2008. 200p.

NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R. Enogastronomia: A arte de harmonizar cardapios e vinhos. Rio de
Janeiro: Ed. Senac, 2007. 333p.
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Disciplina: CH: Semestre:
Vinificagdes 100h 4
Objetivos:

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

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

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

Bases Tecnolégicas:

Fermentagao alcodlica: leveduras vinicas, metabolismo dos agucares e bioconversao do acido malico.
Fermentagdo malolatica. Sistemas e procedimentos enologicos para vinificagdo. Vinificagdo de vinhos
brancos, rosados e tintos. Aplicagdo das técnicas de termo-vinificagdo, clarificagdo, microxigenagao,
vinificacdo integral, vinificagdo em redugdo, vinificagdo com alta oxigenagdo. Estabilizagdo tartarica.
Controle de qualidade do produto obtido. Métodos especiais de vinificagdo. Elaboragdo de vinhos varietais,
assemblages, vinhos brancos “sur lies”, vinho frizante e espumantes de longo envelhecimento.

Bibliografia Basica:
LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial: Processos Fermentativos e Enzimaticos. v. 3, Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2002. 616p.

RIBEREAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A. Handbook of enology: the
Microbiology of wine and vinifications. 2% ed. Chichester: John Wiley, 2006. v.1, 497p.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 22 ed. Campinas: Unicamp,
2003. 208p.

Bibliografia Complementar:

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, 441p.
KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos. Teoria e aplicagdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2010. 256p.

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

Disciplina: Manejo da videira CH: Semestre:
100 4

Objetivos:

Participar do planejamento, execugdo e monitoramento das etapas de implantagcéo e producdo de vinhedos
comerciais. Capacitar os alunos na utilizagdo de técnicas de manejo em vinhedos com base no manejo
integrado e cultivo agroecologico. Fornecer informacdes sobre os principais avangos das técnicas de
produgcdo em vinhedos de regidao de altitude. Detalhar, com enfoque na experiéncia pratica, as técnicas de
manejo para se adequar as respostas fisioldgicas e o incremento na qualidade da uva produzida, com busca
no equilibrio produtivo. Possibilitar a compreensao dos diferentes aspectos ligados a viticultura: conteudos
técnicos, método didatico, desenvolvimento e condugéo de projetos de pesquisa e extensio, organizagéo da
produgdo, estudo de mercados e conservagdo de frutos. Capacitar o aluno na analise e solugdo de
problemas de campo relacionados a viticuluta. Incluir o empreendimento viticola no contexto do agronegécio
como uma alternativa de renda para a agricultura familiar.

Bases Tecnolégicas:

Importancia da viticultura: valor social, econdmico e alimentar. Clima: fatores edaficos e ecoldgicos. Fisiologia
da dorméncia em videiras. Florescimento e Frutificagdo da videira. Fisiologia da poda. Tecnologia da poda.
Sistemas de condugdo em vinhedos. Efeito da poda e dos sistemas de condugao sobre a produgao e
qualidade da uva. Tecnologia do raleio de cachos, desbaste e desponte de ramos. Nutrigdo de videiras em
cultivos convencionais e agroecoldgicos. Utilizagédo de fitorreguladore na viticultura. Técnicas e cuidados na
colheita. Praticas de manutencdo de vinhedos para producdo de suco e vinho. Fatores que afetam a
produtividade em vinhedos.

Bibliografia Basica:
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GIOVANNINI, E. Produgédo de uvas para vinho, suco e mesa. 3% ed. Rev. Atual. Porto Alegre: Renascenca,
2008. 368p.

MANICA, C.; POMMER, C.V. Uva: do plantio a produgao, pds-colheita e mercado. Porto Alegre: Cinco
Continentes, 2006. 192p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 3 a ed. Artmed: Porto Alegre, 2004. GIOVANNINI, E. Produgao de
uvas para vinho, suco e mesa. 3°. ed. Rev. Atual. Porto Alegre: Renascenga, 2008. 368p.

Bibliografia Complementar:

CASTRO, P. R. C.; KLUGE, R. A,; PERES, L. E. P. Manual de fisiologia vegetal: teoria e pratica.
Piracicaba: Editora Agronémica Ceres, 2005. 650p.

FACHINELLO, J.C.; NACHTIGAL, J.C.; KERSTEN, E. Fruticultura fundamentos e praticas. Pelotas:
Editora UFPel, 1996. 311p.

MENDONGCA, F.; OLIVERIA, I.M.D. Climatologia. No¢des basicas e climas do Brasil. Sdo Paulo: Oficina
de texto, 2007. 206p.

Disciplina: CH: Semestre:
Producgéo Agroecolégica 60h 4
Objetivos:

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

Bases Tecnologicas:

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

Bibliografia Basica:

ALTIERI, M. Agroecologia: Bases cientificas para uma agricultura sustentavel. 3. ed. Sao Paulo:
Expressao Popular, 2012. 400p.

GLIESSMAN, S. R. Agroecologia: Processos Ecologicos em Agricultura Sustentavel. 4. ed. Porto
Alegre: Ed. Universidade UFRGS, 2009. 637p.

PENTEADO, S. R. Manual Pratico de Agricultura Organica. Fundamentos e Técnicas. 2. ed. Campi-
nas: Via Orgéanica, 2007. 216p.

Bibliografia Complementar:

CHABOUSSOU, F. Plantas doentes pelo uso de agrotoxicos: a teoria da trofobiose. S&do Paulo:
Expressao Popular, 2006. 320p.

PENTEADO, S. R. Adubacao Orgénica: Compostos Organicos e Biofertilizantes. Campinas: Via
Orgénica, 2010. 160p.

PRIMAVESI, A. O manejo ecolégico do solo: agricultura em regides tropicais. Sdo Paulo: Nobel. 1981.
541 p.

5° Semestre

Disciplina: CH: Semestre:
Responsabilidade Socioambiental 40h 4
Objetivos:

Discutir a responsabilidade social e ambiental das organizagbes como um papel da administragdo e sua
importancia estratégica para legitimar sua atuagdo, integrando gestdo empresarial e interesse
socioambiental. Abordar a importancia do emprego de praticas administrativas e operacionais de gestédo
ambiental promovendo a eliminagdo e minimizagdo de impactos e danos ambientais decorrentes das
atividades exercidas na cadeia produtiva vitivinicola, por meio de instrumentos de planejamento de gestao.
Desenvolver a capacidade de compreenséo e aplicagao de ferramentas do sistema de gestao ambiental e
aplica-las nos setores da cadeia produtiva vitivinicola. Analisar os requisitos da norma ISO 14001 e
reconhecer como implanta-los. Interpretar legislagdes relacionadas ao meio ambiente e reconhecer como
atendé-las. Conscientizar da necessidade do desenvolvimento sustentavel nas praticas profissionais
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envolvidas nos processos da cadeia produtiva vitivinicola.

Bases Tecnolégicas:

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

Bibliografia Basica:

DIAS, R. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 22 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.
220p.

KRUGLIANSKAS, I.; ALIGLERI, L.; ALIGLERI L. A. Gestao Socioambiental: responsabilidade e susten-
tabilidade do negécio. Sao Paulo: Atlas, 2009. 248p.

SEIFFERT, M. E. B. ISO 14001 sistemas de gestdo ambiental: implantagido objetiva e econdmica. 42
ed. Sao Paulo: Atlas, 2011. 256p.

Bibliografia Complementar:

TACHIZAWA, T. Gestdao ambiental e responsabilidade social corporativa — estratégias de negécio.
7.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 472p.

VILELA J. R. A.; DEMAJOROVIC J. org. Modelos e ferramentas de Gestido Ambiental: desafios e
perspectivas para as organizagdes. 2.ed., Sio Paulo: Senac, 2010. 440p.

SACHS, |.; STROH P. Y. org. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. 3% ed. Rio de Janeiro:
Garamond, 2008. 96p.

Disciplina: CH: Semestre:
Empreendedorismo 60h 5
Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:
O empreendedor. Qualidades, habilidades e competéncias do empreendedor. Intra-empreendedor. Viabili-
dade econdmico-financeira. Elaboracao de Plano de Negdcios.

Bibliografia Basica:

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor: empreendedorismo e
viabilidade de novas empresas: um guia eficiente para iniciar e tocar seu préprio negécio. 2.ed. Séo
Paulo: Saraiva, 2007. 296p.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideais em negocios. 5. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2015. 276p.

PETERS, M.P.; HISRICH, R.D.; SHEPHERD, D.A. Empreendedorismo. 9. ed. Porto Alegre, Bookman
Companhia Editora, 2014. 480p.

Bibliografia Complementar:

HASHIMOTO, Marcos. Espirito empreendedor nas organiza¢ées: aumentando a competitividade
através do intra-empreendedorismo. 3. ed. S0 Paulo: Saraiva, 2013. 280p.

SALIM, C.S.; MARIANO, S.; NASAJON, C. Administragcdo Empreendedora: teoria e pratica usando o
estudo de casos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004. 252p.

SLACK, Nigel; CHAMBERS, Stuart; JOHNSTON, Robert. Administragdo da producgao. 3. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2009. 706p.

Disciplina: CH: Semestre:
Enoturismo 60h 5
Objetivos:

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

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

Bibliografia Basica:

BARBOSA, Ycarim Melgaco. Histoéria das viagens e do turismo. 2. ed. Sdo Paulo: Aleph, 2005. 99p.
DALLANHOL, Eliza Bianchini; TONINI, Hernanda. Enoturismo. Sao Paulo: Aleph, 2012. 140p.

GASTAL, Susana de Araujo. Turismo: 9 propostas para um saber-fazer. 3.ed. Porto Alegre: EDIPUCRS,
2002. 150p.

Bibliografia Complementar:

DIAS, Reinaldo. Introdugao ao turismo. S&o Paulo: Atlas, 2005. 178p.

FAVERO, Ivane Maria Remus. Politicas de turismo: planejamento na regido uva e vinho. Caxias do
Sul, RS: EDUCS, 2006. 150p.

REJOWSKI, Mirian; YASOSHIMA, José Roberto (Org.). Turismo no percurso do tempo. 2.ed. rev. e
atual. S&o Paulo: Aleph, 2005. 162p.

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

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

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

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

Bases Tecnoldgicas:

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

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.
COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. Alimentos Funcionais: Componentes Bioativos e efeitos
fisiolégicos, Ed. Rubio, 2010. 536p.

BORZANI, E. A. W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial: Biotecnologia da produgao
de alimentos. v. 4. Sdo Paulo: Edgard Blucher. 2010

Bibliografia Complementar:

CHITARRA, M, |.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutos e hortaligas: fisiologia e manuseio. Lavras:
ESAL/FAEP, 1990.

GIOVANNINI, E. Producgao de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 1999. 364 p.
KLUGE, R. A,; NACHTIGAL, J. C.; FACHINELLO, J. C.; BILHALVA, A. B. Fisiologia e manejo pos-
colheita de frutas de clima temperado. Campinas: Livraria e Editora Rural Ltda, 2002. 214p.

Disciplina: CH: Semestre:
Estabilizagdo, Envelhecimento e Envase 60h 5
Objetivos:

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

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

Bases Tecnolégicas:
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Estabilizacdo do vinho por filtragdo, centrifugacéo e pelo calor. Reagbes que ocorrem durante a maturagéao
e envelhecimento dos vinhos. Operagdes e insumos empregados durante a maturacéo, estabilizacdo e o
envelhecimento. Potencial de oxidacdo e reducdo durante a maturagéo, transformacgdes da cor e aromas
durante o envelhecimento. Operagdo de engarrafamento, equipamentos e linhas de envase.
Envelhecimento dos vinhos apds o engarrafamento e o uso de gases inertes. Engarrafamento estéril.
Embalagem asséptica. Alteracdes e defeitos nos vinhos. Uso da madeira de carvalho. Controle de
qualidade na maturagéo e envelhecimento de vinhos. Preparacao do vinho para o engarrafamento. Provas
de estabilidade a precipitagbes e turvamentos. Adicdo de acido soérbico e seus sais. Clarificacao de
mostos: decantagdo com uso de enzimas ou clarificantes, decantagdo por frio artificial, centrifugacao do
mosto, filtragem, flotagéo; filtragem do vinho, estabilizagido tartarica, testes de estabilidade tartarica e
proteica.

Bibliografia Basica:

FLANZY, C. Enologia: Fudamentos Cientificos y Tecnolégicos. 22 ed. Madrid: Multi Prensa, 2003.
797p.

RIBERAU GAYON, Pascal. Tratado de Enologia: Quimica del Vino, Estabilizacion y Tratamientos.
1.ed. Buenos Aires: Hemisfério Sur, 2003. 554p.

BATALHA, M.O. Gestéao Agroindustrial, vol. 1, 3.ed. S&o Paulo: Atlas, 2008, 770p.

Bibliografia Complementar:

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. 3.ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2005. 455p.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle Higiénico-Sanitario em Servigcos de Alimentagdo. 6.ed. Sao
Paulo: Livraria Varela, 1995. 479p.

ZOECKLEIN, B. W. Analisis y produccion de vino. Zaragoza: Acribia, 2001, 634p.

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

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

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

Bibliografia Basica:

BEATO, M. Guia de Vinhos Larousse. 1.ed. Sdo Pulo: Larousse, 2006. 256p.

JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 6. ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2008.
400p.

LONA, A. A. Vinhos: Degustacao, Elaboragao e Servigo. 7. ed. Porto Alegre: AGE, 2002. 204p.

Bibliografia Complementar:

JACKSON, R. S. Wine tasting: a professional handbook. San Diego: Academic Press, 2002. 512p.
MANFROI, V. Como Degustar Vinhos e Espumantes. 1.ed. Porto Alegre: UFRGS, 2004. 204p.
COMACCHIA, F. A Arte da degustacgao: Livro de Anotagdes. 1.ed. Campinas: Papirus, 2007. 128p.

Disciplina: CH: Semestre:
Pratica enolégica 100 5

Objetivos:

Agregar conhecimentos sobre os processos pré-fermentativos e fermentativos da industria enoldgica
envolvidas na elaboracdo de vinhos, controle de fermentagdes, adicdo de insumos enoldgicos e corregao
do mosto.

Bases Tecnoldgicas:

Andlises para o monitoramento e controle da fermentagdo, trasfegas e clarificacdo. Ensaios com
clarificantes. Desacidificagcbes e acidificacbes em mostos e vinhos. Adicdo de enzimas. Utilizagdo de
insumos endlogicos (carvao ativado, taninos, gomas, manoproteinas, acido metatartarico). Corre¢des de
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acgucar. Adigcao e correcao de SO2. Adigao de acido sérbico e seus sais. Provas de estabilidade a
precipitacdes e turvamentos.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.
KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos. Teoria e aplicagdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2010. 256p.

LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial: Processos Fermentativos e Enzimaticos. v. 3, Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2002. 616p.

Bibliografia Complementar:

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, 441p.
RIBEREAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A. Handbook of enology: the
Microbiology of wine and vinifications. 22 ed. Chichester: John Wiley, 2006. v.1, 497p.

CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. 22 ed. Campinas: Unicamp,
2003. 208p.

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

Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:

Fisiologia da maturagdo da uva. Métodos de determinagcdo da maturagéo tecnoldgica e fendlica da uva.
Controle da maturagéo em pré e pds-colheita. Controle de qualidade a campo. Métodos e equipamentos de
colheita. Embalagem e transporte. Armazenamento. Gestdo da qualidade. Normas e certificagdo da
qualidade aplicaveis a vitivinicultura.

Bibliografia Basica:

CASTRO, P. R. C.; KLUGE, R. A.; PERES, L. E. P. Manual de fisiologia vegetal: teoria e pratica.
Piracicaba: Editora Agronémica Ceres, 2005. 650p.

CHITARRA, M.I.F.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e manuseio. Lavras:
FAEPE, 1990.

ZUIN, L.F.S. (org.) Agronegocios: qualidade na gestdo. 1 ed. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2010. 400p.

Bibliografia Complementar:

FACHINELLO, J.C.; NACHTIGAL, J.C.; KERSTEN, E. Fruticultura fundamentos e praticas. Pelotas:
Editora UFPel, 1996. 311p.

MENDONCGCA, F.; OLIVERIA, I.M.D. Climatologia. Nogdes basicas e climas do Brasil. Sdo Paulo: Oficina
de texto, 2007. 206p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 3% ed. Artmed: Porto Alegre, 2004.

6° Semestre

Disciplina: CH: Semestre:
Estagio Curricular Supervisionado 450h 6
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Objetivos:
Proporcionar a inser¢ao do aluno em ambientes relacionados a sua area de formagao.

Bases Tecnolégicas:

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

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

Eletivas
Disciplina: CH: Semestre:
Libras 60h Eletiva
Objetivos:

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

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

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

Bases Tecnoldgicas:

Surdez e linguagem. Fundamentos histdricos e epistemolégicos da lingua de sinais. O sinal e seus para-
metros. Alfabeto manual. Libras: vocabulario e nogbes gramaticais. Comunicagao: Alfabeto manual. Libras:
vocabulario e no¢des gramaticais.

Bibliografia Basica:

BRANDAQO, Flavia. Dicionario ilustrado de libras: lingua brasileira de sinais. Sdo Paulo: Global, 2011.
719p.

PEREIRA, M.C.C. Libras: Conhecimento além dos sinais. S4o Paulo: Pearson Brasil, 2011. 144p.
QUADROS, Ronice Muller; KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua de sinais brasileira: estudos linglisti-
cos. Editora Artmed, 2004. 224p.

Bibliografia Complementar:

BRITO, L.F. Por uma gramatica de linga de sinais. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro, 1995, 273p.
GESSER, Audrei. Libras: que lingua é essa. Sdo Paulo: Parabola, 2009. 87p.

LACERDA, C.B.F. Intérprete de libras. Porto Alegre: Mediagao Editora, 2009. 96p.

Disciplina: CH: Semestre:
Cultivo Protegido 60h Eletiva
Objetivos:

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

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

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

Bases Tecnolégicas:

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

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

Bibliografia Basica:

ANDRIOLO, J.L. Fisiologia das culturas protegidas. Santa Maria, RS. Editora UFSM, 1999. 142p.
CHAVARRIA, G.; SANTOS, H.P. dos. Fruticultura em ambiente protegido. Brasilia, DF: Embrapa, 2012.
278p.

NIENOW, A.A.; BOLIANI, A.C.; MIQUELOTO, A.; et al. Fruticultura em ambiente protegido. Brasili:
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Editora Embrapa, 2012. 280p.

Bibliografia Complementar:

NACHTIGAL, J.C.; BOTTON, M.; SANTOS, H.P. DOS; GARRIDO, L.R.; HILLEBRAND, F.; ONSI, G;
BELLE, V. Recomendagdes para produgio de uvas de mesa em cultivo protegido na regido da Serra
Gaucha. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 2010. 28 p.

OMETTO, J.C. Bioclimatologia vegetal. Sao Paulo: Ed. CERES, 1989. 425p.

SGANZERLA, E. Nova agricultura: a fascinante arte de cultivar com os plasticos. Guaiba, RS. Livraria
e Editora agropecuaria, 6a edigdo. 1997. 341p.

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

Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:

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

Bibliografia Basica:

BOREM, A.; MIRANDA, G.V. Melhoramento de Plantas. Editora UFV, 20009.

MANICA, C.; POMMER, C.V. Uva: do plantio a produgao, pés-colheita e mercado. Porto Alegre: Cinco
Continentes, 2006. 192p.

MENDONCA, F.; OLIVERIA, I.M.D. Climatologia. Nog¢oes basicas e climas do Brasil. S0 Paulo: Oficina
de texto, 2007. 206p.

Bibliografia Complementar:

CAMARGO, U.A.; MAIA, J.D.G.; RITSCHEL, P.S. Novas cultivares brasileiras de uva. EMBRAPA, 2010.
WINKLER, A. J.; COOK, J. A,; KLIEWER, W. M.; LIDER, L. A. General viticulture. Berkeley: University of
California, 1974. 710p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 3% ed. Artmed: Porto Alegre, 2004.

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

Conhecer as caracteristicas particulares da produgdo e comercializagdo da uva de mesa.

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

Conhcer as principais operac¢des culturais. Identificar as novas tecnologias associadas a fisiologia pos
colheita da uva de mesa.

Bases Tecnolégicas:
Produgéo de uvas de mesa: Uva de mesa: cultivares, manejo da producéo, da colheita e armazenamento.
Equipamentos de producéo e colheita.

Bibliografia Basica:

GIOVANNINI, E. Produgéao de uvas para vinho, suco e mesa. 32 ed. Rev. atual. Porto Alegre:
Renascenga, 2008. 368p.

POMMER, C.V. Ed. Uva: tecnologia de produgiao, pés-colheita, mercado. Porto Alegre: Cinco
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Continentes, 2003. 778p.
TEIXEIRA, A.H.C. Frutas do brasil - uva de mesa producgao.

Bibliografia Complementar:

LEAO, P.C. de S.; SOARES, J.M. A viticultura no semi-arido brasileiro. Petrolina: Embrapa Semi-Arido,
2000. 366p.

SOUZA LEAO, P.C. (Ed. técnico). Uva de mesa Produgéo - Aspectos Técnicos. Brasilia, DF: Embrapa
Informacgao Tecnolégica, 2001. 34-41. (Frutas do Brasil; 13).

TERRA, M.M.; PIRES, E.J.P.; NOGUEIRA, N.A.M. Tecnologia para produgao de uva Italia na regiao
noroeste do Estado de Sao Paulo. 22. ed. Rev. atual. Campinas: Coordenadoria de Assisténcia Técnica
Integral, 1998. 81p. (Documento Técnico, 97).

Disciplina: CH: Semestre:
Enografia 60h Eletiva
Objetivos:

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

Bases Tecnoldgicas:

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

Bibliografia Basica:

ALBERT, A. Z. O Admiravel Novo Mundo do vinho e Regi6es Emergentes. 4. ed. Sdo Paulo: Ed. Senac,
SP, 2012. 320p.

JOHNSON, H. Atlas Mundial do vinho. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2008. 400p.

BEATO, M. Guia de Vinhos Larousse. 1.ed. Sdo Pulo: Larousse, 2006. 256p.

Bibliografia Complementar:

SOUZA, J. S. |.; MARTINS, F. P. Viticultura brasileira. Piracicaba: FEALQ, 2002. 368p.
ROBINSON, J. Como degustar vinhos. Sdo Paulo: Globo, 2010. 208p.

LONA, A. A. Vinhos: Degustacgao, Elaboragao e Servigo. 7. ed. Porto Alegre: AGE, 2002. 204p.

Disciplina: CH: Semestre:
Comeércio Internacional 60h Eletiva
Objetivos:

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

Bases Tecnolégicas:

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

Bibliografia Basica:

DANTAS, A. Subsidios Agricolas: Regulacgao Internacional. Sao Paulo: Saraiva, 2009. 464p.

FARO, Ricardo; FARO, Fatima. Curso de comércio exterior: visdo e experiéncia brasileira. 3. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2011. 344p.

SEGRE, German. Manual pratico de comércio exterior. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012. 280p.

Bibliografia Complementar:

DIAS, Reinaldo; RODRIGUES, Waldemar (Org). Comércio exterior: teoria e gestdo. 3. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2012. 368p.

VAZQUEZ, Jose Lopes. Comércio exterior brasileiro. 10. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2012. 336p.

VIEIRA, Aquiles. Importagcao: praticas, rotinas e procedimentos. 5. ed. Curitiba: Aduaneiras, 2012.
228p.
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Disciplina: CH: Semestre:
Topicos especiais em Enologia 60h Eletiva
Objetivos:

Abordar temas tendo como pardmetros os produtos e tecnologias contemporaneos na area de Enologia.

Bases Tecnoldgicas:
A serem definidas.

Bibliografia Basica:
A serem definidas.

Bibliografia Complementar:
A serem definidas.

Disciplina: CH: Semestre:
Topicos especiais em Viticultura 60h Eletiva
Objetivos:

Abordar temas tendo como parametros os produtos e tecnologias contemporaneos na area de Viticultura.

Bases Tecnoldgicas:
A serem definidas.

Bibliografia Basica:
A serem definidas.

Bibliografia Complementar:
A serem definidas.

5.8 Atividades complementares

Conforme o novo Regulamento Didatico-Pedagodgico (RDP) o estudante devera cumprir
240h de atividades complementares, cujo objetivo central &€ permitir uma flexibilidade para que o
aluno tenha condigbes de direcionar sua formagdo de acordo com seu interesse e/ou
necessidade.

Para validacdo das atividades complementares €& necessario a apresentagao de
certificados ou atestados, contendo numero de horas e descrigdo das atividades desenvolvidas.
A relagao de atividades permitidas, bem com a carga horaria e o periodo de ralizagdo, serao
regulamentas pelo NDE do Curso e deverdo manter aderéncia ao perfil do curso de Tecndlogo
em Viticultura e Enologia.

Dentre as atividades que os alunos poderao desenvolver, estdo:

» participagao em eventos como palestras, seminarios, congressos, féruns relacionados com
a area de estudo;

* participagdo em cursos;

* participagdo em programas de iniciagao cientifica;

¢ monitoria;

* participagcdo em projetos de pesquisa e/ou extensao;

» participagao em servigo voluntario relacionado com a areas do curso;
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» estagio curricular ndo obrigatorio;

» visitas técnicas e viagens de estudo (ndo previstas na carga horaria de disciplina do
curso);

* publicagdo de resumo/artigo em anais de congressos, seminarios, Iniciagdo Cientifica ou
Revista;

e premiacao de trabalhos;
5.9 Avaliagao do Processo Ensino Aprendizagem

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

Sendo assim, neste curso, as avaliagdes acontecerao através de: avaliagdo diagnostica,
processual, formativa, somativa, continuada e diversificada. Serdo considerados critérios como:
assiduidade, realizagado das tarefas, participacdo nas aulas, avaliagdo individual, trabalhos em
grupos, colaboragao e cooperagdo com colegas e professor.

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

Sera assegurado ao aluno, durante o decorrer da disciplina, o direito de ser avaliado pelo
menos trés (3) vezes para cada disciplina. O docente podera utilizar diferentes instrumentos de
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
avaliacdo, informando a ele quais pontos ele deve melhorar.

A atribuicdo do conceito avaliativo final da disciplina seguira a normatizagéo interna do
IFSC, seja em termos de percentual minimo de presenca exigido para aprovagdo em cursos com
modalidade presencial, seja em termos de escala de representagdo de conceitos. Caso o aluno
nao atinja o conceito minimo necessario para a aprovag¢ao, ao final do semestre, dentro do
periodo letivo, cabera a cada professor, realizar uma recuperacéao.

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

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

disciplina em que néo obteve sucesso.

5.10 Trabalho de Curso

Nao se aplica.
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5.11 Projeto integrador

Nao se aplica.

5.12 Estagio curricular e Acompanhamento do estagio
5.12.1 Estagio Curricular Obrigatério

Atendendo a Lei n° 11.788, de 25/09/2008, o estagio curricular € um ato educativo escolar
supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparagao para o trabalho
produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em instituicdes de educagao
superior, de educacéao profissional, de ensino médio, da educagao especial e dos anos finais do

ensino fundamental, na modalidade profissional da educacao de jovens e adultos.

Dessa forma, o estagio curricular supervisionado é uma atividade que propicia ao aluno
ficar frente a frente com aspectos praticos de sua futura profissdo, conhecendo de perto a
realidade profissional, com oportunidade de aplicar seus conhecimentos académicos em
situacbes da pratica profissional. O estagio curricular supervisionado permite a articulagdo da
formacao ministrada no curso com a pratica profissional e facilita a futura inser¢cao do estudante

no mundo do trabalho.

A realizagdo do Estagio Curricular Supervisionado € a Unica atividade que sera
desenvolvida no sexto semestre, com uma carga horaria de 600 horas. Isso permite ao aluno
realiza-lo em locais que nao estejam necessariamente na area da abrangéncia do Campus. O
estagio pode ser realizado em quaisquer organizagdes publicas ou privadas da area de viticultura
e enologia, desde que a atividade desenvolvida esteja relacionada a formacédo do estudante e

aos objetivos do curso.

O professor de estagio sera responsavel pelo contato com as organizacgdes interessadas

em receber o estagiario e auxiliara o aluno na regularizagdo da documentacgéao pertinente.

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

A avaliagdo do estagio sera processual e apds a conclusdo do mesmo. Durante o estagio,
o professor orientador de estagio realizara uma ou mais visitas a unidade concedente, reunindo-se
com o supervisor do estagio da parceira. Apos a concluséo do periodo de estagio, sera realizada

uma avaliagdo do desempenho do estudante pelo professor orientador de estagio juntamente com
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0 supervisor da unidade concedente. A aprovagdo na unidade curricular “Estagio Supervisionado

Obrigatério” esta condicionada a aprovacgao do Relatério de Estagio.

A regulamentacdo geral do Estagio Supervisionado Obrigatério, sera organizada e
aprovada pelo NDE seguindo a normatizagéo estabelecida pelo IFSC, contendo as diferentes
modalidades e documentos da operacionalizacdo, formas de apresentacdo e avaliagdo do

relatério final com acompanhamento individualizado durante a fase de realizacéo e ao final do
mesmo.

5.12.2 Estagio Curricular Nao Obrigatério

Além do estagio curricular obrigatorio, o aluno podera, em carater optativo e né&o
obrigatério, realizar outros estagios ao longo do curso, adquirindo experiéncias que somente a

pratica de sua profissdo proporciona. Essa modalidade de estagio também ¢é regida pela Lei
11.788, de 25 de setembro de 2008.

Para realizar o estagio ndo obrigatério, o aluno deve estar regulamente matriculado no
curso e ter um plano de atividades, com a concordancia de um professor orientador, aprovado
pelo NDE do curso. Assim como ocorre no Estagio curricular obrigatorio, as normas e diretrizes
do estagio ndo obrigatério serdo instituidas e aprovadas pelo NDE do Curso, seguindo a
normatizagéo estabelecida pelo IFSC. Os periodos de estagio, devidamente regularizados e

registrados, poderédo ser utilizados como parte das Atividades Complementares previstas no
Ccurso.
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5.13 Pratica supervisionada nos servigos ou na industria, e acompanhamento das praticas

supervisionadas

A Pratica supervisionada nos servigos ou na industria sdo atividades desenvolvidas pelo
estudante, sob orientagdo e avaliagdo de docentes, em horarios diferentes daqueles destinados
as atividades presenciais. E um método de ensino-aprendizagem que estimula o aluno a ter visdo
critica dentro de sua pratica profissional, permite a aplicacdo da teoria para solugédo de problemas

praticos, promove o trabalho em grupo e auxilia no desenvolvimento das competéncias propostas.

As Praticas Supervisionadas sao propostas ao longo do curso, sendo incorporadas a carga
horaria das unidades curriculares, envolvendo trabalhos em laboratérios, atividades de vivéncia
na producao de uvas e produtos vinicolas, em visitas técnicas, estendendo o ensino para além da

tradicional sala de aula.
5.14 Atendimento ao discente

Conforme o regulamento institucional, o discente contara com atendimento extraclasse
em horéario previamente acordado com o docente. A Coordenagdo do Curso sera o local de
referéncia para atender os discentes em suas demandas relativas ao curso, ao corpo docente ou
a instituicdo. Em situacdes particulares, em que haja necessidade de intervengao especializada, a
Coordenagao do Curso conta com o apoio do Nucleo Pedagdgico, que dispde de pedagogo,
psicélogo, assistente social e técnicos em assuntos educacionais.

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

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

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

diferenciados para pesquisa, comunicagao e digitagdo de documentos.

5.15 Atividades de Tutoria (para cursos EAD)

Nao se aplica.

5.16 Critérios de aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores

O aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores sera realizado com base

nas normatizagdes internas do IFSC, mais precisamente, o Regulamento Didatico Pedagdgico.

5.17 Avaliagao do Projeto Pedagégico do Curso

A avaliagao do Projeto Pedagdgico do Curso sera uma ferramenta construtiva objetivando
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identificar possibilidades, orientar, justificar, escolher e tomar decisbes, devendo contribuir

positivamente na sua implementacao, tendo como foco o perfil esperado do futuro egresso.

A avaliacdo do Curso acontecera por dois mecanismos, constituidos pelas avaliacbes ex-
terna e interna em consonancia com o Sistema Nacional de Avaliagdo do Ensino Superior — SINA-
ES. A avaliacao externa sera realizada pelos avaliadores do MEC, por ocasido do reconhecimento
do curso e pela realizacdo do ENADE pelos estudantes do curso; ja a avaliagdo interna consiste
na aplicagdo de instrumentos pela Comissdo Prépria de Avaliagdo e pelo acompanhamento in

loco pela coordenacgao, Nucleo Docente Estruturante(NDE) e colegiado do Curso.

O NDE acompanhara a implementacao do projeto do curso e adotara como referéncia os
padrdes e instrumentos utilizados pelo MEC/SINAES. Seus resultados deverao, entdo, subsidiar e
justificar adaptagdes curriculares, definicao de atividades Ensino, Pesquisa e Extensao, solicitagao

de recursos humanos, aquisicdo de material, dentre outros.

Além da aplicacdo de questionarios, deverao ser realizadas reunides, seminarios de im-
plantagéo periddicos com docentes, coordenagao, NDE, colegiado do Curso e discentes e demais

setores envolvidos para levantar subsidios que irdo subsidiar a tomada de decisbes.
5.18 Incentivo a pesquisa, a extensao e a produgao cientifica e tecnolégica

Os conteudos abordados no curso apresentam potencial para investigagdo e desta forma
manter a relagdo ensino-pesquisa-extensdo fortalecida, sendo incentivada através de editais
proprios, como o Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica (PIBIC) e Programa
Institucional de Apoio a Projetos de Extensdo (APROEX) e editais externos, como da FAPESC,
CAPES e CNPQ.

Para as atividades de pesquisa o Instituto contribui com a disponibilizacdo da
infraestrutura, contando com laboratdrios equipados e biblioteca, producao de materiais e
divulgagao por meio visual. Outra forma de incentivo é obtida através de trabalhos conjuntos com
outras instituicdes de ensino e pesquisa, tais como os convénios firmados com a UDESC, UFSC e
EPAGRI.

O IFSC ainda incentiva a participagdo em eventos cientificos pelo Pais e exterior,
possibilitando assim, a difusdo dos conhecimentos gerados em projetos no decorrer do curso.
Anualmente acontecem no Instituto a “Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia” e 0 “Seminario
de Pesquisa, Extensdo e Inovacédo - SEPEI” proporcionando a todos os discentes, docentes e

pesquisadores expor a sociedade os trabalhos desenvolvidos.
5.19 Integracdo com o mundo do trabalho

A integragao dos discentes do curso de Tecnologo e Viticoltura e Enologia ao universo do
trabalho podera ocorrer de formas diferentes:

1. Pesquisa e Extensdo - o objetivo primordial destas duas estratégias € de enriquecer o
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processo pedagoégico e cientifico e contribuir para o desenvolvimento socioecondmico
regional. A experiéncia de trabalhar com a comunidade e de buscar novas solugdes
tecnoldgicas contribuem para a formagéo profissional do egresso;

2. Atividades Complementares - viabilizar a participacdo de alunos em eventos de diferentes
abrangéncias no contexto de atuacdo profissional e realizacdo de visitas técnicas as
empresas que possuam objetivo fim alinhados ao curso;

3. Estagio - realizar atividades especificas dentro de uma empresa, seja para conhecer novas

tecnologias ou a cadeia produtiva vitivinicola e os processos de vinificagao.

5 CORPO DOCENTE E TUTORIAL

6.1 Coordenador do Curso

0] curso sera coordenado pelo prof. Roberto  Akitoshi Komatsu,
roberto.komatsu@ifsc.edu.br, (49) 3236-3113, Graduado em Agronomia, Mestre em Agronomia e
Doutor em Agronomia, contratado sob o regime de 40h com dedicagao exclusiva, das quais 10h
serao dedicadas a coordenagdo do curso. O professor Roberto possui experiéncia docente no
ensino superior de 8 anos na Faculdade Integrada de Campo Mourdo, tendo atuado como
professor em cursos de graduacao e poés-graduacao. Além disto, ja atuou como coordenador de
curso de pos-graduacao nesta mesma instituigéo.

6.2 Corpo Docente

O corpo docente que atuara no Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia é

composto, em sua maioria de mestres e doutores com experiéncia superior a 2 anos no ensino

superior, como mostra o quadro 3. Ressalta-se, também, que o Unico professor especialista do

campus esta cursando mestrado e que trés dos quatro professores mestres estdo cursando

doutorado.
Quadro 3. Corpo Docente
Nome Regime de Titulagao Tempo de experiéncia
Trabalho no magi§tério

superior

Ailton Durigon 40h - DE Doutor 16 anos

Bruno Dalazen Machado 40h - DE Mestre* 0

Gabriela Pelegrini Tiscoski 40h - DE Mestre* 7 anos

Evelise Zerger 40h - DE Especialista*®™ 0

Jaciara Zarpellon Mazo 40h - DE Doutora 3 anos

Jodo Gustavo Provesi 40h - DE Mestre* 0

Leilane Costa de Conto 40h - DE Doutora 0
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Luciane B. Gomes B. de Oliveira 40h - DE Mestre 3 anos
Marcos Roberto Dobler Stroschein 40h - DE Doutor 0
Mayara Krasinski Caddah 40h - DE Doutor 0
Roberto Akitoshi Komatsu 40h - DE Doutor 8 anos
Wilson Castello Branco Neto 40h - DE Doutor 11 anos

* Doutorado em curso
** Mestrado em curso

O quadro 4 apresenta as unidades curriculares com os professores responsaveis por elas.

Quadro 4. Disciplinas e docentes responsaveis

Disciplinas

Professor

Introdugéo a Viticultura e Enologia

Bruno Dalazen Machado

Comunicacao Técnica e Cientifica

Luciane Bittencourt Gomes Batista de
Oliveira

Matematica Aplicada

Ailton Durigon

Primeiro

Semestre Ecologia Mayara Krasinski Caddah
Quimica Geral e Inorgénica Quimico* (Jaciara Zarpelon Mazo)
Quimica Organica Quimico* (Jodo Gustavo Provesi)
Fisica Aplicada Ailton Durigon
Botanica e Morfologia da Videira Roberto Akitoshi Komatsu

Disciplinas Professor

Bioquimica Jaciara Zarpelon Mazo
Gestao Organizacional Gabriela Pelegrini Tiscoski
Matematica Financeira Ailton Durigon

gig‘uer::; Instalagbes na Industria Enoldgica Endlogo**
Microbiologia enoldgica Marcos Roberto Dobler Stroschein
Quimica Analitica e Instrumental Quimico* (Jodo Gustavo Provesi)
Fertilidade do solo Bruno Dalazen Machado
Variedades e Melhoramento genéticos | Roberto Akitoshi Komatsu

Disciplinas Professor

Estatistica Basica Wilson Castello Branco Neto
Desenvolvimento e Extens&o Rural Gabriela Pelegrini Tiscoski
Quimica Enoldgica Quimico* (Jaciara Zarpelon Mazo)

S Operacgdes Pré-fermentativas Endlogo**

Semestre Analise Sensorial | Endlogo™*

Manejo de Solo

Marcos Roberto Stroschein

Fisiologia da Videira

Agrénomo™*

Fitossanidade

Roberto Akitoshi Komatsu

Implantagdo e
Vinhedos

Mecanizacdo de

Bruno Dalazen Machado
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Disciplinas

Professor

Gestao de Residuos Agroindustriais

Mayara Krasinski Caddah e
Leilane Costa de Conto

Estatistica Experimental

Wilson Castello Branco Neto

Marketing Gabriela Pelegrini Tiscoski
Quarto Harmonizagdo Gastronémica e Servigos | Evelise Zerger
Semestre de Vinho
Andlise sensorial Il Endlogo™*
Vinificagdes Endlogo™*
Manejo da videira Bruno Dalazen Machado
Produgéo Agroecolégica Roberto Akitoshi Komatsu
Eletiva |
Disciplinas Professor
Responsabilidade Socioambiental Mayara Krasinski Caddah
Empreendedorismo Gabriela Pelegrini Tiscoski
Enoturismo Turismo™* (Evelise Zerger)
Derivados de Uva e Vinho Leilane Costa de Conto e
Quinto Endlogo**
Semestre
Estabilizagado, Envelhecimento e Envase | Endlogo**
Analise sensorial 11l Endlogo**
Pratica Enologica Endlogo**
Maturacédo e Qualidade da Uva Roberto Akitoshi Komatsu
Eletiva Il
Sexto Disciplinas Professor
Semestre Estagio Diversos
Disciplinas Professor
Libras
Cultivo Protegido Roberto Akitoshi Komatsu
Viticultura de Altitude Bruno Dalazen Machado
Eletivas

Producao de Uva de Mesa

Roberto Akitoshi Komatsu

Enografia

Endlogo**

Comeércio Internacional

Gabriela Pelegrini Tiscoski

Topicos especiais em Enologia

A definir a cada semestre

Topicos especiais em Viticultura

A definir a cada semestre

*O professor de quimica do campus Urupema, Julio Cesar Araujo da Silva, solicitou exoneragao

no més de margo de 2014. Neste momento estdo sendo realizados os tramites para contratagcéo

do novo professor, por meio de remocgao, redistribuicao e chamada da lista de espera do concurso

anterior. Caso o novo professor ndo seja contratado até o inicio do curso, em 2015/1, as

disciplinas de quimica serao ministradas temporariamente pela professora Jaciara Zarpelon Mazo,

bacharel em Farmacia — Tecnologia de Alimentos, Mestre e Doutora em Ciéncia dos Alimentos.
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** Esta previsto no Plano de Oferta de Cursos e Vagas (POCV) do campus Urupema a
contratagdo de dois endlogos, mais um agrébnomo e um professor da area de turismo para a
implantacdo do curso de Viticultura e Enologia. Caso o0 concurso ndo seja realizado até a oferta
dos semestres em que estes profissionais iniciarao sua atuacao, faz-se necessario a contratacao
de um professor temporario na area de enologia. Na area de agronomia ja existe uma professora
temporaria no cadmpus que ministrara as disciplinas indicadas até que o novo agrbnomo seja
contratado e a professora Evelise Zerger, Tecndloga em Gastronomia e mestranda em Turismo,

assumira a disciplina da area de turismo.
6.3 Corpo Administrativo

Por ter iniciado suas atividades ha pouco tempo, o campus Urupema possui um quadro de
servidores técnico-administrativos reduzido, como mostra o quadro 5. Contudo, ressalta-se que

ja esta prevista a contratagdo de novos servidores.

Quadro 5. Corpo Técnico-administrativo

Nome Regime de Funcao
Trabalho
Camila Koerich Espindola 40h Técnica em Assuntos Educacionais
Rosiana Tais Andreolla 40h Assistente Social
Jessica Vilvert Klopel 40h Bibliotecaria
Diones Maziero Stefanello 40h Auxiliar de Biblioteca
Michael Ermeson da Silva 40h Assistente em Administracao

Registro Académico

Julio Rafael Bueno 40h Assistente em Administracéo
Departamento de Administracao

Samuel da Silva Machado 40h Técnico em Tecnologia da Informacao

Jodo Lucio da Costa Baracuhy 40h Assistente em Administracao

Sobrinho Coordenadoria de Almoxarifado e
Patrimonio

Ana Claudia Vieira 40h Assistente em Administracao

Coordenadoria de Gestao de Pessoas

Alexandro de Souza 40h Auxiliar em Administracao
Coordenadoria de Materiais e Financas

Taciany Passos Medeiros 40h Técnico de Laboratdrio - Alimentos

6.4 Nucleo Docente Estruturante

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso é composto por cinco docentes, todos
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contratados em regime de dedicacéo exclusiva e detentores do titulos obtidos em programas de

pos-graduagado stricto-sensu, como pode ser visto no quadro 6.

Quadro 6. Nucleo Docente Estruturante

Nome Regime de Trabalho Titulagao
Ailton Durigon 40h - DE Doutor
Bruno Dalazen Machado 40h - DE Mestre
Gabriela Pelegrini Tiscoski 40h - DE Mestre
Marcos Roberto Dobler Stroschein 40h - DE Doutor
Roberto Akitoshi Komatsu 40h - DE Doutor

O coordenador do curso sera membro nato do NDE e os outros quatro serdao escolhidos

por seus pares para um mandato de dois anos, sendo permitida uma recondug&o ao cargo.

6.5 Colegiado do Curso

O Colegiado do Curso é um 6rgao deliberativo, normativo e consultivo setorial, tendo como
finalidade acompanhar a implementacéo do projeto pedagdgico, propor alteragées dos curriculos,
discutir temas ligados ao curso, planejar e avaliar as atividades académicas do curso.

O Colegiado de Curso sera constituido :

» por todos os Docentes que estao atuando no curso (ministram aula em pelo menos um dos
semestres do ano corrente);

* pelos representantes Discentes, sendo um de cada semestre do Curso, respeitando-se a
proporgcado de no maximo 1/5 do Colegiado. O representante discente que ndo comparecer

a trés (03) reunides, consecutivas ou nao, perdera o direito de representagéo, e cabera

aos seus representados indicar 0 novo representante.

As reunides ordinarias do Colegiado de Curso serdo mensais, podendo, no entanto, ocor-
rer extraordinariamente a qualquer tempo por convocagao do Coordenador ou a requerimento de
um tergo (1/3) de seus membros.

As reunides do Colegiado ocorrerdo em sessdes ordinarias ou extraordinarias com a pre-
senga de no minimo a metade mais um de seus membros e as decisdes serdo tomadas pela mai-

oria simples dos votos.

6 INFRAESTRUTURA FiSICA

7.1 Instalagoes gerais e equipamentos

O Campus Urupema do Instituto Federal de Santa Catarina possui 6 salas de aula,

equipadas com projetores multimidia e sistema de aquecimento, 8 laboratdrios para atividades de
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ensino, pesquisa e extensao, um auditério para aproximadamente 100 pessoas com recurso de
videoconferéncia, uma sala destinada a incubacédo de empresas e associagbes, um laboratério de
informatica e uma sala de tutoria para atividades a distancia a qual podera ser utilizada para aulas
de informatica. O campus conta também com 4 veiculos automotivos, sendo 2 caminhonetes, com
capacidade para 5 passageiros, um veiculo sedan com capacidade para 5 passageiros e 1
microdnibus com 30 lugares, para viagens e visitas técnicas. Nos quadros 6 a 9 encontram-se

descritas as informagdes referentes ao espago e materiais contidos nos ambientes de uso geral.



Quadro 6. Auditorio
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Auditério com sistema de Webconferéncia Area: 115 m?
100 Poltrona para auditério com prancheta escamoteavel,
01 Tela de Projegao Retratil. Tamanho da tela: 1,80m x 1,80m
01 Suporte de teto universal para projetores multimidia.
01 Quadro branco para uso com caneta tipo marcador dimensdes: 1,2x3m .
01 Televisor LG 52' LED 42LT560H-S.209AZXC3V922
01 Céamera Videoconferéncia Marca Cisco
01 Microfone para Videoconferéncia Cisco
01 Lousa Digital.
01 Caixa de som.
Quadro 7. Incubadora
Incubadora de empresas e associagdes Area: 46,60 m?
07 Computadores Marca DELL/Optiplex 780DT , com mouse 6ptico, fonte de
energia de 88 PSU, MEM 4GB , processador 1066MHZ.
07 Monitores de video marca DELL 19 polegadas LCD.
07 Cadeiras Giratoria, com rodizios, estofada em espuma de
poliuretano injetado.
07 Escrivaninhas
Quadro 8. Laboratério de informatica
Laboratério de informatica |. Area: 54 m?
24 Microcomputadores, com com leitor e gravadora de DVD e CD, mouse e teclado.
24 Monitores de video marca DELL 19 polegadas LCD.
24 Cadeiras Giratéria, com rodizios, estofada em espuma de
poliuretano injetado.
24 Mesa para computador (800x680x750)mm.
01 Tela de Projegao Retratil. Tamanho da tela: 1,80m x 1,80m.
01 Quadro branco para uso com caneta tipo marcador dimensdes: 1,2x3m
01 Switch gerenciavel de 28 portas LAYER 2.
01 Projetor Multimidia
Softwares |Sistema Operacional Windows sete.
Aplicativos de Escritdrio, pacote LibreOffice.
Softwares de acesso a internet e comunicadores instantaneos.
Quadro 9. Sala de tutoria
Sala de tutoria de atividades a distancia/laboratério de informatica |I. Area: 30,60 m?
12 Micro-computadores, com com leitor e gravadora de DVD e CD, mouse e teclado.
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12 Monitores de video marca DELL 19 polegadas LCD.

12 Cadeiras Giratéria, com rodizios, estofada em espuma depoliuretano injetado.
12 Webcam.
12 Fones de ouvido.

12 Mesa para computador (800x680x750)mm.

01 Tela de Projegao Retratil. Tamanho da tela: 1,80m x 1,80m.

01 Quadro branco para uso com caneta tipo marcador dimensdes: 1,2x3m

Softwares | Sistema Operacional Windows sete.
Aplicativos de Escritério, pacote LibreOffice.
Softwares de acesso a internet e comunicadores instantaneos.

7.2 Sala de professores e salas de reunides

O Campus Urupema possui atualmente uma sala de professores, que dispde de um total
de 20 estacbes individuais de trabalho com computadores. A sala dos professores dispde ainda
de armario para materiais gerais, estantes e acesso para impressora/fotocopiadora. Os espagos
possuem janelas para adequada ventilagdo e iluminagdo natural e ainda dispde de ar-
condicionado e sistema de calefagdo. A iluminagéao artificial € composta por luzes frias.

No Quadro 10 encontram-se caracteristicas das referidas salas de professores, de
reunides e de socializagao.

Quadro 10. Sala de professores

Sala dos professores e sala de reunides Area: 45 m?
2 Estagdes de trabalho, com 10 lugares individuais
20 Cadeira giratéria, estofada, com bragos
4 Microcomputadores, com com leitor e gravadora de DVD e CD, mouse e teclado.
1 Forno microondas
1 Refrigerador
1 Armario tipo vestiario, com 16 lugares individualizados

7.3 Salas de aula

O Campus Urupema possui atualmente 06 salas de aula, com capacidade que varia de
37 a 40 alunos. Os espagos possuem janelas para adequada ventilagdo e iluminagao natural e
ainda dispde de ar-condicionado e sistema de calefacdo. A iluminagéo artificial € composta por

luzes frias. Caracteristicas das salas de aulas e sua estrutura estio descritas no Quadro 11.

Quadro 11. Salas de aula
Sala de aula Area: 45 m?a 61 m?

1 Projetor multimidia, com suporte
37 a40 Carteiras
1 Conjunto de mesa e cadeira para o professor
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1 Tela de projecéo retratil

1 Quadro branco

7.4 Polos de apoio presencial, se for o caso, ou estrutura multicampi (cursos EAD)

Tratando-se de um curso presencial, esta infraestrutura ndo é necessaria para o curso.

7.5 Sala de tutoria (para cursos EAD)

Tratando-se de um curso presencial, esta infraestrutura ndo é necessaria para o curso.

7.6 Suportes midiaticos (para cursos EAD)

Tratando-se de um curso presencial, esta infraestrutura ndo é necessaria para o curso.

7.7 Biblioteca

A Biblioteca do Campus Urupema tem por finalidade reunir, organizar e disseminar
informacgdes para oferecer suporte a comunidade académica na realizagdo de suas atividades de
ensino, pesquisa e extensao, proporcionando-lhes mecanismos que visem estimular o uso de seu
acervo e incentivar a leitura, criando, em seu ambiente, oportunidades para a concretizagao da
missao institucional.

A estrutura fisica oferece condigdes apropriadas as praticas de estudo em um ambiente
climatizado e iluminado em uma area ampla de 67 m? distribuida em saldo, salas de estudo

coletivo e sala da administragdo e processamento técnico dos materiais.

Quadro 12. Recursos da Biblioteca

Salao Principal O saldao principal conta com 11
estantes com 5 prateleiras duplas
cada e dimensdo de 1m x 2m. 2
estantes com 5 prateleiras simples e
dimensées de 1m x 2m para os
periodicos. 1 expositor com 5
prateleiras. 1 balcdo de atendimento
planejado com um computador para
atendimento ao publico. 5 estantes
guarda-volumes. 4 baias de estudo
individual, sendo que duas sé&o
equipadas com computadores para
pesquisa. 1 terminal de consulta ao
acervo.

52,40 | SIM |SIM| SIM | SIM | SIM
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2 Salas de Estudos|Cada sala conta com 1 mesa e 4 8.00 SIM 'SIM| SIM | SIM SIM

em grupo cadeiras
Salal . ~ da Espago reservado para as atividades
administragao e

administrativas da  Biblioteca e| 6,60 SIM |SIM| SIM | SIM SIM

processamento . -
processamento técnico dos materiais.

técnico

Os principais servigos oferecidos pela Biblioteca sao:
* Consulta local e online ao acervo;
*  Empréstimo domiciliar;
* Reserva de material;
* Renovacao de empréstimo local;
* Levantamento bibliografico;
* Orientacado na normalizacio de trabalhos académicos;

» Servigos de referéncia e visitas orientadas.

A Biblioteca esta informatizada com o sistema Sophia Biblioteca. Por meio deste sistema
a comunidade académica pode executar consultas ao acervo pela Internet. Além de permitir
consultas do acervo local, é possivel também consultar o acervo disponivel em outros Campus.

O acervo dispde de livros, periodicos e acesso a bases de dados do Portal Capes de
acordo com os cursos oferecidos no Campus. Atualmente a biblioteca conta com 1800
exemplares cadastrados em seu sistema, os quais atendem as areas dos cursos ofertados no
Campus: Técnico em Fruticultura, Técnico em Agroindustria, Superior em Enologia e Viticultura,
além dos cursos Formacao Inicial e Continuada e PRONATEC.

Atualmente, o acervo bibliografico existente nao atende satisfatoriamente a futura
demanda do curso superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, na area de formacgao
especifica. Para dar suporte as disciplinas especificas de viticultura e enologia, o campus
Urupema se programou para a aquisi¢ao de livros da seguinte forma:

* Livros para o primeiro ano do curso: serdo adquiridos ainda em 2014 (verba no valor de
aproximado de R$ 22.000,00)

* Livros para o segundo e terceiro ano do curso: serdo solicitados em 2015 (verba destinada
aproximadamente de R$ 40.000,00).

Ressalta-se, que os livros solicitados seguem o quantitativo definido no Instrumento de
Avaliacdo de Cursos de Graduacao Presencial e a Distancia, de acordo com as bibliografias
basicas e complementares definidas em cada disciplina da matriz curricular presente no projeto
pedagdgico do curso.

A atualizagdo da bibliografia das unidades curriculares sera responsabilidade do NDE
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(Nucleo Docente Estruturante), que avaliara as necessidades e demandas para a aquisicao de

livros atualizados que visam atender as especificidades de cada disciplina.
7.8 Instalagoes e laboratérios de uso geral e especializados

A estrutura disponivel para o Curso Superior em Viticultura e Enologia no IFSC Campus
Urupema envolve laboratérios de formacao especifica em Analise de Quimicas de Alimentos,
Anadlise Sensorial, Microbiologia, Laboratério de Microvinificagdo, além de um laboratério de

ensino para uso geral, na area de quimica, fisica e biologia, e um laboratério de informatica.

O campus dispde ainda de uma sala de reagentes (21,8 m?), para estoque de reagentes
e materiais que abastecem os laboratorios, duas cdmaras frias (9 m?), onde sdo armazenadas as
matérias-primas pereciveis. E importante ressaltar que todos os laboratérios sdo espacos
arejados e iluminados e com toda a infraestrutura de segurancga fisica, como camaras de exaustao
para gases e kits de primeiros socorros, além de chuveiros de emergéncia, lava olhos e extintores

de incéndio nos corredores, na propor¢ao correta e devidamente sinalizados.

A construcao do bloco onde localizam-se os laboratérios esta sendo realizada e o término
da obra esta previsto para 0 més de dezembro de 2014. Parte dos equipamentos ja foram
adquiridos nos anos anteriores e serao instalados assim que a construcido for concluida. Além
disto, no ano de 2014 estdo sendo adquiridos os equipamentos restantes. Os quadros 13 a 17

apresentam os laboratérios que serao utilizados pelo curso e seus equipamentos.

Quadro 13. Analises quimicas de alimentos
Laboratério de Analises Quimicas de Alimentos Area: 42 m?

1 Agitador de tubos tipo Vortex

Agitador magnético com aquecimento

Balanca analitica com capacidade até 210 g e precisao 0,1 mg

Balanca eletrénica com capacidade até 400 g e precisao 0,01 g

Balanca eletrénica com capacidade até 4000 g e precisao 0,1 g

Banho-maria 18 a 22 litros, faixa de 5-10°C acima do ambiente até 100°C

Bomba de vacuo

Capela de exaustao de gases

Centrifuga de Gerber

Centrifuga, capacidade 8 tubos até 15 mL, velocidade 3000-4000 rpm

Chapa de aquecimento

Dessecador

Destilador de agua, tipo Pilsen, capacidade 5L/h

Destilador de nitrogénio/proteinas

Destilador macro para proteinas

Destilador micro para proteinas

AlAa Al Al alalNDlalalalNDlalalalalN

Espectrofotdmetro UV-Visivel de bancada
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Estufa microprocessada, até 300°C, com capacidade de 100 litros

Evaporador rotativo a vacuo

Extrator de Soxhlet

Forno mufla

Manta de aquecimento

pHmetro digital de bancada

pHmetro, tipo de bolso

Processador de alimentos, capacidade de 350 mL

Refratdmetro analdgico de bancada

B N S N B e . N . e . e e N e Y

Refrigerador, capacidade aprox. 400 litros

Quadro 14. Andlise sensorial

Laboratério de Analise Sensorial Area: 27 m?

4 Cabines individuais

Fogéo, 4 bocas

Forno microondas

Mesa e cadeira para analise

Quadro branco

[ G P U I U S N N

Refrigerador, duplex, capacidade aprox. 400 litros

Quadro 15. Microbiologia

Laboratério de Microbiologia Area: 53,6 m?

1 Agitador de tubos tipo Vortex

Agitador magnético com aquecimento

Autoclave vertical, capacidade 100 litros

Balanca analitica com capacidade até 210 g e precisao 0,1 mg

Balanca eletrénica com capacidade até 400 g e precisdo 0,01 g

Balanca eletrénica com capacidade até 4000 g e precisdo 0,1 g

Al Al a N -

Banho-maria microprocessado

N
(¢}

Bico de bunsen

Capela de fluxo laminar vertical

Centrifuga refrigerada microprocessada, velocidade de até 15.000 rpm

Condutivimetro microprocessado de bancada

Contador de colonia

Deionizador, 50L/h

Destilador de agua, tipo Pilsen, capacidade 10L/h

Eletrodo combinado de pH

P N R = N . N . S e N Y.

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

Homogeneizador de amostra, tipo stomacher

Incubadora

Incubadora de bancada refrigerada, com agitagao

Liquidificador industrial, capacidade de 2 litros

. N . N = N (. W . N . N

Medidor digital portatil de oxigénio dissolvido

10 Microscopio binocular
14 Microscépio estereoscopio binocular de bancada
2 Microscopio éptico trinocular
pHmetro digital de bancada
2 Refrigerador, duplex, capacidade aprox. 400 litros
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Quadro 16. Microvinificagao

Cantina de Microvinificagao Area: 42 m?

1

Agitador de tubos tipo Vortex

Agitador magnético com aquecimento

Autoclave

Balanga analitica com capacidade até 210 g e precisao 0,1 mg

Balanca eletrénica com capacidade até 400 g e precisao 0,01 g

Balanca eletrénica com capacidade até 400 g e precisdo 0,1 g

Balancga de chdo com capacidade de até 100 kg.

Banho por imersao

Banho-maria

Barrilete para agua destilada

Bomba de vacuo

Centrifuga de bancada refrigerada microprocessada

Condutivimetro

Conjunto Lavador de Pipetas

Deionizador

Destilador de agua (10 I/h)

Dosadora

Eletrodo combinado de pH

Espectrofotdmetro UV-Vis

Enchedora de Garrafa de Cerveja

Moedor de Cereais

Maquina Cervejeira

Tanques de fermentagao aco inoxidavel capacidade de 100L

Desengacadeira-Esmagadora Modelo DH 150

Balanga para pesagem da uva capacidade 200 Kg

Bomba Mono Autoaspirante 3/4 cv rotor de borracha

Bomba Centrifuga de 3/4cv com carrinho

Mastelas tamanho médio em inox

Prensa vertical (modelo moderno) . Poténcia 3kw; Peso vazia 13.000Kg e
capacidade de 68 L

Transportador tipo rosca-sem-fim para retirada do bagago dos tanques

Camara climatizada para controle de temperatura da fermentagcdo malolatica

Filtro a "terra" para vinho tinto (12 filtragao)

Filtro a placa de grande rendimento

Filtro esterelizante a cartucho antes do vinho ser engarrafado

= NN DN~

Enxaguadora Inox de um estagio ( 04 Bicos)
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Maquina lavadora de garrafas

Envazadora semi automatica de 4 bicos

Arroliador Manual para garrafas

Barricas de carvalho francés ou americano

Maquina para engarrafamento do vinho, colocacao da rolha e da capsula

Maquina de rotulagem para garrafas redondas JND-630

Al AN ==

Lava-jato para limpeza das caixas de plastico e piso

Quadro 17. Ensino geral
Laboratério |Ensino geral Area: 41,2 m?

1 Agitador de tubos tipo Vortex

Agitador magnético com aquecimento

Balanga eletrénica com capacidade até 400 g e precisdo 0,01 g

Balanga eletrénica com capacidade até 4000 g e precisdao 0,1 g

Dessecador

Destilador de agua, tipo Pilsen, capacidade 5L/h

_— e e e A | -

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

10 Microscopio binocular

1 pHmetro digital de bancada

1 Refrigerador, capacidade aprox. 400 litros
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