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GESTAO: 26439

NORMA DE CRIACAO: Lei n° 11.892 de 29/12/2008

NORMAS QUE ESTABELECERAM A ESTRUTURA ORGANIZACIONAL
ADOTADA NO PERIODO: Lei N° 11.892 de 29/12/2008

FUNCAO DE GOVERNO PREDOMINANTE: Educacio


http://www.ifsp.edu.br/

1.1. Identificacdo do Campus

NOME: Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia de Sao Paulo

Campus Sé&o Roque

SIGLA: IFSP - SRQ

CNPJ: 10.882.594/0006-70

ENDERECO: Rodovia Prefeito Quintino de Lima, 2100 — Jardim Concei¢do —

Séo Roque

CEP: 18.136-540

TELEFONES: (011) 4784 9470; (011) 4784 9477

FACSIMILE: (011) 4784 9470

PAGINA INSTITUCIONAL NA INTERNET: http://www.ifsp.edu.br/saoroque

ENDERECO ELETRONICO: edu-srq@ifsp.edu.br

DADOS SIAFI: UG: 158329

GESTAOQ: 26439

AUTORIZACAO DE FUNCIONAMENTO: Portaria Ministerial n°. 710, de

09/06/2008.


http://www.ifsp.edu.br/saoroque

1.2. Missao

Consolidar uma préxis educativa que contribua para a insercdo social, a

formacdao integradora e a produgéo do conhecimento.

1.3. Caracterizacédo Educacional

A Educacao Cientifica e Tecnologica ministrada pelo IFSP é entendida como um
conjunto de acdes que buscam articular os principios e aplicacbes cientificas dos
conhecimentos tecnoldgicos a ciéncia, a técnica, a cultura e as atividades produtivas.
Esse tipo de formacéo € imprescindivel para o desenvolvimento social da nacdo, sem
perder de vista os interesses das comunidades locais e suas inser¢oes no mundo
cada vez definido pelos conhecimentos tecnoldgicos, integrando o saber e o fazer por
meio de uma reflexdo critica das atividades da sociedade atual, em que novos valores
reestruturam o ser humano. Assim, a educacao exercida no IFSP ndo esta restrita a
uma formac&o meramente profissional, mas contribui para a iniciacdo na ciéncia, nas
tecnologias, nas artes e na promocéao de instrumentos que levem a reflexdo sobre o

mundo, como consta no PDI institucional.

1.4. Historico Institucional

O primeiro nome recebido pelo Instituto foi o de Escola de Aprendizes e
Artifices de S&o Paulo. Criado em 1910, inseriu-se dentro das atividades do governo
federal no estabelecimento da oferta do ensino primario, profissional e gratuito. Os
primeiros cursos oferecidos foram os de tornearia, mecanica e eletricidade, além das

oficinas de carpintaria e artes decorativas.

O ensino no Brasil passou por uma nova estruturacao administrativa e funcional
no ano de 1937 e o nome da Instituicao foi alterado para Liceu Industrial de S&o Paulo,
denominacdo que perdurou até 1942. Nesse ano, através de um Decreto-Lei,
introduziu-se a Lei Orgéanica do Ensino Industrial, refletindo a decisdo governamental

de realizar profundas altera¢cdes na organizacdo do ensino técnico.

A partir dessa reforma, o ensino técnico industrial passou a ser organizado

como um sistema, passando a fazer parte dos cursos reconhecidos pelo Ministério da



Educacdo. Um Decreto posterior, 0 de n° 4.127, também de 1942, deu-se a criacao
da Escola Técnica de Sao Paulo, visando a oferta de cursos técnicos e de cursos

pedagdgicos.

Esse decreto, porém, condicionava o inicio do funcionamento da Escola
Técnica de Sao Paulo a construcdo de novas instalagdes proprias, mantendo-a na
situacdo de Escola Industrial de S&o Paulo enquanto ndo se concretizassem tais
condicbes. Posteriormente, em 1946, a escola paulista recebeu autorizacdo para

implantar o Curso de Construcao de Maquinas e Motores e 0 de Pontes e Estradas.

Por sua vez, a denominacéo Escola Técnica Federal surgiu logo no segundo
ano do governo militar, em acao do Estado que abrangeu todas as escolas técnicas e
instituicées de nivel superior do sistema federal. Os cursos técnicos de Eletrotécnica,
de Eletrénica e Telecomunica¢cBes e de Processamento de Dados foram, entéo,
implantados no periodo de 1965 a 1978, os quais se somaram aos de Edificacdes e
Mecéanica, j& oferecidos.

Durante a primeira gestéo eleita da instituicdo, apds 23 anos de intervencgao
militar, houve o inicio da expanséo das unidades descentralizadas — UNEDs, sendo

as primeiras implantadas nos municipios de Cubatdo e Sertdozinho.

JA no segundo mandato do Presidente Fernando Henrique Cardoso, a
instituicdo tornou-se um Centro Federal de Educacéo Tecnoldgica (CEFET), o que
possibilitou o oferecimento de cursos de graduacao. Assim, no periodo de 2000 a
2008, na Unidade de Sao Paulo, foi ofertada a formacéo de tecnélogos na area da

Industria e de Servigos, além de Licenciaturas e Engenharias.

O CEFET-SP transformou-se no Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e
Tecnologia de Sao Paulo (IFSP) em 29 de dezembro de 2008, através da Lei
n°11.892, sendo caracterizado como instituicdo de educacdo superior, basica e
profissional.

Nesse percurso histérico, percebe-se que o IFSP, nas suas varias
caracterizacbes (Escolas de Artifices, Liceu Industrial, Escola Industrial, Escola
Técnica, Escola Técnica Federal e CEFET), assegurou a oferta de trabalhadores
qualificados para o mercado, bem como se transformou numa escola integrada no

nivel técnico, valorizando o ensino superior e, ao mesmo tempo, oferecendo



oportunidades para aqueles que ndo conseguiram acompanhar a escolaridade

regular.

Além da oferta de cursos técnicos e superiores, o IFSP — que atualmente conta
com 42 campi — contribui para o enriquecimento da cultura, do empreendedorismo e
cooperativismo e para o desenvolvimento socioecondmico da regiao de influéncia de
cada campus. Atua também na pesquisa aplicada destinada a elevagéo do potencial
das atividades produtivas locais e na democratiza¢do do conhecimento a comunidade

em todas as suas representacoes.

1.5. Histérico do Campus e sua caracterizacao

O Campus Séao Roque foi idealizado no Plano de Expansdo da Rede Federal
de Educacéo Profissional e Tecnolégica — Fase |I. O CEFET-SP, para implementacédo
da Unidade Descentralizada em Sdo Roque, recebeu um prédio inacabado. A
edificacdo foi inicialmente projetada para abrigar uma unidade educacional do
segmento comunitario. Em meados de 2006, o terreno com o prédio inacabado foi
transferido para o CEFET-SP que assumiu a responsabilidade para a sua concluséo,
assim como a reestruturacdo do projeto educacional e aquisicdo de mobiliario e
equipamentos. As obras necessitaram de diversas adequacdes e adaptacdes técnicas
devido ao longo periodo em que esteve abandonada, além de problemas técnicos

identificados em sua estrutura.

Em marco de 2006, uma equipe constituida de representantes do PROEP e do
CEFET-SP vistoriou as obras paralisadas e abandonadas ha mais de quatro anos. As
acles junto ao PROEP foram concluidas recentemente, no primeiro semestre de
2008. As atividades do Campus Sdo Roque foram iniciadas no semestre subsequente
com a abertura do Curso Técnico em Agronegdcio, e no primeiro semestre de 2009,
passou a funcionar também o Curso Técnico em Agroinduastria, disponibilizando as
comunidades saoroquense e adjacentes, nos periodos vespertino e noturno, turmas
com capacidade para 40 alunos cada. Desta forma, no contexto do IFSP, o Campus
Sao Roque foi pioneiro na implementacédo de curso técnico na area das Ciéncias
Agrarias, vindo ao encontro com a tradicdo e a importancia do ensino agricola do IFs
no Brasil. Além do Tecnélogo em Viticultura e Enologia o Campus oferece, em nivel

de graduacdo, os Cursos de Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas, Bacharelado em
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Administracdo de Empresas e Tecnologia em Gestdo Ambiental. Em nivel de ensino
meédio estdo em funcionamento os cursos de Técnico em Administracdo, Técnico em

Alimentos e Técnico em Servigcos Publicos (EAD).

Cabe destacar que, ao passo que a representacdo do IF ao nivel nacional
privilegia a formagéo de técnicos agricolas ou agropecuarios, o Campus S&o Roque,
investe na formacéo e capacitacdo de profissionais que atuam em um conceito
moderno e sistémico de agricultura, o de agronegocio, em que sao fornecidas bases
consistentes da producdo agricola e de seu gerenciamento comercial. Ademais, o
Campus S&do Roque ndo acredita em sustentabilidade ecolégica e ambiental
dissociada da sustentabilidade econdmica e social de um empreendimento
agropecuario. As questdes ecologicas e ambientais, como forma de agregacéo de
valores na agricultura, ndo podem constar apenas do inconsciente coletivo do
mercado consumidor, mas devem ser pautadas, conscientemente, em um
processamento agroindustrial lucrativo e ambientalmente responsavel. Oferecer
educacéao publica de qualidade para formar cidadaos criticos, empreendedores, com
aptidao profissional e aperfeicoar de modo continuo os servidores do IFSP - Campus

Séao Roque, contribuindo para a sustentabilidade e uma sociedade mais solidaria.
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2. JUSTIFICATIVA E DEMANDA DE MERCADO

2.1 Contexto Histérico

A viticultura brasileira nasceu com a chegada dos colonizadores portugueses,
no século XVI. As primeiras videiras teriam sido trazidas por Martin Afonso de Souza,
gue as plantou em sua Capitania, a de S&o Vicente. Presume-se que eram vinhas
adequadas para a producdo de vinho (Vitis vinifera), originarias de Espanha e
Portugal. O cultivo teria se espalhado por outras regides, mas em 1789, um decreto
protecionista promulgado por Portugal proibiu o plantio de uvas, inibindo
completamente a producéo e comercializacdo de vinho no Brasil. Permaneceu como
cultura doméstica até o final do século XIX, tornando-se uma atividade comercial a
partir do inicio do século XX, por iniciativa dos imigrantes italianos estabelecidos no

sul do pais a partir de 1875.

A vitivinicultura paulista nasceu na regido Leste, nos arredores da cidade de
Sao Paulo e de Campinas. Nas primeiras décadas do século XX ganhou expressao
no municipio de Sdo Roque, como produtor de vinhos de mesa e na sequéncia
expandiu-se ganhando expresséao na regido de Jundiai, neste caso tanto na producao
de uvas para vinho quanto na producédo da variedade Nidgara Rosada, esta, cultivada
para o mercado de uva de mesa. Nesta regido de S&o Paulo, o cultivo de uvas finas
de mesa desenvolveu-se nos municipios de Sao Miguel Arcanjo e Pilar do Sul, tendo
como base da matriz produtiva, principalmente as variedades de uva Italia e Rubi.
Mais tarde, na década de 1980, o cultivo da uva fina de mesa também ganhou
expressdo na regido Noroeste do Estado (com pélo de referéncia no municipio de
Jales), com dois ciclos e uma colheita/ano, no periodo de entre safra das demais
regides do estado, entre os meses de julho e outubro. Atualmente, como parte de
pesquisas e ensaios desenvolvidos e conduzidos pela Estacdo Experimental da
Epamig/Caldas (MG) estdo sendo testadas uvas finas para vinho em locais onde é
possivel a colheita no periodo de estiagem, entre os meses de julho e outubro
(PROTAS & CAMARGO, 2011).

O desenvolvimento da atividade vitivinicola do Estado de S&o Paulo tem em
suas bases ndo apenas a razdo econdmica, mas principalmente histérica. Imigrantes
portugueses e italianos estabeleceram-se no municipio de Sdo Roque (SP) na metade
do século XX e influenciaram técnicas de producéo e cultivo da uva e do vinho local.

A ascensdo desta atividade também se deu sobre outras influencias derivadas dos
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desenvolvimentos econdmicos de outras atividades tais como a téxtil da fabrica
Brasital, e o sistema de transporte ferroviario da Estrada de Ferro Sorocabana que
contribuiram com grandes fluxos de trabalhadores de origem rural. Novas frentes de
atuacao foram introduzidas por estes trabalhadores que contribuiram com técnicas de
producado e aperfeicoamento agricola no plantio da uva e colocou o Estado de S&o
Paulo entre os maiores produtores de vinho em apenas 40 anos (SANTOS, 1938).

Desde suas origens, Sdo Roque vinculou a vitivinicultura a técnicas de cultivo
artesanais derivadas de tradi¢cdes culturais. A partir de 1880, surge uma outra fase da
vitivinicultura introduzida por trés pioneiros: o lavrador José Casali, o francés e
engenheiro da Estrada de Ferro Sorocabana Dr. Eusébio Stevaux, e o cidaddo de Séo
Roque Antonio dos Santos Sobrinho, conhecido como Santinhos.

O cultivo da vinha foi se desenvolvendo lentamente entre os fins do século XIX
até a primeira década do século XX e em 1924 contava com apenas 10 mil litros de
vinho. Somente a partir de 1936 foi que a vitivinicultura recebeu apoio técnico da
Secretaria de Agricultura do Estado de Sao Paulo, segundo a EMBRAPA UVA E
VINHO.

Em termos profissionais a viticultura do municipio de Sdo Roque ganha
avancos técnicos com a chegada do endlogo italiano Antonio Maria Picena, em 1950,
que implementa métodos mais cientificos de producéo e plantio da uva e do vinho
local (SANTOS, 1938). Assim na, década de cinquenta, mais de 116 vinicolas se
instalaram na regido com a finalidade econ6mica, identificando a cidade como um
grande centro produtor do vinho e intitulando a regido como a Terra do Vinho
(COBELLO; VERDI, 2010).

2.2 Mercado Vitivinicola Brasileiro

Segundo o IBRAVIN (Instituto Brasileiro do Vinho) o setor vitivinicola nacional
movimenta anualmente cerca de R$1,2 bilhdo e a producéo de uva envolve cerca de
40 mil pessoas. Ja a fabricacdo do vinho ocupa cerca de 15 mil trabalhadores.

A viticultura, no Brasil, ocupa uma area de, aproximadamente, 77 mil hectares,
com vinhedos estabelecidos desde o extremo sul do pais, em latitude de 30° 56’ 15”'S,
até regides situadas muito proximas ao equador, em latitude de 5° 11’ 15”S. Em
funcdo da diversidade ambiental, existem polos com viticultura caracteristica de

regides temperadas, com um periodo de repouso hibernal, poélos em areas
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subtropicais, onde a videira é cultivada com dois ciclos anuais, definidos em funcgéo
de um periodo de temperaturas mais baixas, no qual ha risco de geadas; e, pélos de
viticultura tropical, onde é possivel a realizacdo de podas sucessivas, com a
realizacdo de dois e meio a trés ciclos vegetativos por ano. A producéo de uvas € da
ordem de 1,2 milhdes de toneladas/ano. Deste volume, cerca de 45% é destinado ao
processamento, para a elaboracdo de vinhos, sucos e outros derivados, e 55%

comercializado como uvas de mesa.

Do total de produtos industrializados, 77% s&o vinhos de mesa e 9% sao sucos
de uva, ambos elaborados a partir de uvas de origem americana, especialmente
cultivares de Vitis labrusca, Vitis bourquina e hibridos interespecificos diversos. Cerca
de 13% séo vinhos finos, elaborados com castas de Vitis vinifera; o restante dos
produtos industrializados, 1% do total, s&o outros derivados da uva e do vinho. Grande
parte da producéo brasileira de uvas e derivados da uva e do vinho sédo destinados ao
mercado interno. O principal produto de exportacdo, em volume, é o suco de uva,
sendo cerca de 15% do total destinado ao mercado externo; apenas 5% da producéao
de uvas de mesa € destinada a exportacdo e menos de 1% dos vinhos produzidos

sdo comercializados fora do pais.

2.3 Setor Vitivinicola Paulista

Recentemente, o Estado de S&o Paulo, segundo maior produtor nacional de
uva, mas que dependente quase que exclusivamente dos vinhos trazidos do Rio
Grande do Sul e do exterior, tem buscado reestruturar, melhorar e expandir seu setor
vitivinicola, o que demanda uma avaliacdo do potencial produtivo para uvas
destinadas a elaboracao de vinhos finos, com base nas caracteristicas de clima e solo
do Estado (MARIN, 2008).

O sistema de producdo de uvas na regido Leste de Sdo Paulo (Jundiai,
Louveira, Vinhedos, Atibaia, S&o Roque, etc.) ainda é o tradicional, seja para a
producao de vinhos, principalmente com as cultivares Maximo e Niagara, seja para a
producdo de uvas de mesa, cuja variedade absolutamente predominante € a Niagara
Rosada. A producéo de uvas finas de mesa, especialmente Italia, Rubi e Benitaka
estd concentrada nos municipios de S&o Miguel Arcanjo e Pilar do Sul. E

predominante, na regido, a producdo de uvas em pequenas propriedades que se
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utilizam da mao-de-obra familiar. Entretanto, as perspectivas futuras desta viticultura
nao sdo as melhores, ja que se verifica na regido de Jundiai uma forte pressédo do
mercado imobiliario, onde os precos oferecidos pelas terras sdo muito atraentes e as
consequéncias para a viticultura local j& se fazem sentir com a diminuicdo da area
viticola a este, junta-se um outro fator que pressiona para a diminuicdo da viticultura
regional que é o elevado custo da mao-de-obra e o processo crescente e inexoravel
do éxodo dos jovens que, em grande parte, preferem dedicar-se a outras atividades,
normalmente no meio urbano, que néo a vitivinicultura. Como ponto positivo destaca-
se 0 esforco para a organizacdo do setor vitivinicola paulista que vem sendo
empreendido pela Camara Setorial da Uva e do Vinho de Sao Paulo, seja pela
organizacdo dos diferentes segmentos da producdo vitivinicola (uvas para
processamento, uvas de mesa, vinhos artesanais, vinhos industriais) seja pelas
reivindicacbes do setor encaminhadas as diferentes instancias da administracédo
publica (PROTAS; CAMARGO, 2011).

Segundo Sato (2010), na regido paulista continua a producao de vinhos, mas
de forma artesanal, utilizando as uvas americanas, Isabel e Bordd. Atualmente, muitos
produtores passaram a comprar as uvas de terceiros ou 0 vinho para o
engarrafamento da regido sul. Outra tendéncia observada é que alguns produtores de
vinicolas paulistas estdo partindo para a producéo de uvas Vitis viniferas e hibridas,
desenvolvidas por institutos de pesquisa, para produzir vinhos finos.

No ambito da producéo industrial de vinhos no estado de Séao Paulo, as grandes
empresas demonstram interesse em reativar a producdo de uvas para
processamento, numa estratégia que passa pela diminuicdo da dependéncia paulista
por uvas e vinhos importados do Rio Grande do Sul. As propostas deste Programa
contemplam a implantacdo de grandes areas de producdo para, com a mecanizagao
dos vinhedos e economia de escala, obter custos de producdo mais baixos e
competitivos com aqueles pagos pela uva importada. Neste sentido, ha um Programa
em gestacao no ambito da Camara Setorial da Uva e do Vinho de S&o Paulo que, a
partir da prospecc¢do de areas mais apropriadas, ambiental e s6cio-economicamente,
a producao de uvas para a industria no Estado, promoverd, através da implementagéo
de politicas apropriadas, o plantio de uvas para processamento. Incluindo-se nesta

nova base produtiva, introduziu-se variedades de uvas para suco, ja que ha interesse
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de algumas empresas em incrementar a producdo de suco de uva no Estado
(PROTAS; CAMARGO, 2011).

Segundo Marin (2008) o Estado de S&o Paulo apresenta solos favoraveis ao
cultivo da uva e condi¢des climéticas similares a diversas regides tradicionais na
producdo de vinhos finos no mundo, indicando alto potencial para expansédo da
vitivinicultura no Estado.

Ademais, os produtores de uva e vinho na regido paulista de Jundiai, Valinhos,
S&o Roque e Louveira estdo organizados em associagdes, sindicatos rurais e 0
Conselho Municipal de Turismo (COMTUR), com objetivos de promover o vinho
regional e explorar o enoturismo, juntamente com o Polo Turistico do Circuito das
Frutas, que esta localizado na mesma regido, a cerca de 100 km da cidade de S&o
Paulo. O turismo rural é o principal canal de distribuicdo e comercializa¢édo das frutas,
vinhos, licores e doces produzidos na regido. Talvez, por esta razdo, ocorreu uma
diversificacdo de atividades e algumas vinicolas tém suas lojas proprias e
restaurantes. O enoturismo é uma categoria que existe no mundo todo e, no Brasil,
tem sido uma estratégia utilizada pelas vinicolas da Serra Gaucha, no sul do Brasil.
Vérias regides no mundo utilizam a associacao do turismo com as vinicolas e as areas
de producdo de vinhos, oferecendo infraestrutura de hotelaria e gastronomia. O
enoturismo ocorre com a visitacdo de vinicolas, de parreirais, ligando a degustacéo
do produto as atividades culturais, como curso sobre vinhos e gastronomia (SATO,
2010).

VERDI (2007) relata que o Governo do Estado de S&do Paulo, por meio da
Secretaria da Agricultura e Abastecimento, e o Instituto Paulista de Vitivinicultura,
também tém apresentado sugestdes importantes para o desenvolvimento do setor. As
instituicdes estaduais firmaram um “Protocolo de Intengdes”, tendo por objetivo efetuar
uma cooperagao destinada ao planejamento e implementagao do “Programa Paulista

de Desenvolvimento Vitivinicola — Pré-Vinho”.

2.4 A vitivinicultura em Séao Roque

O municipio de S&o Roque € o segundo pdlo produtor de uva para elaboragéo
do vinho no Estado de S&o Paulo, tendo aproximadamente 4% da area cultivada (335
ha) com as variedades americanas e hibridas com destaque para o cultivo da Seibel
2. (PROTAS;CAMARGO;MELO, EMBRAPA UVA E VINHO, 2011).
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Nesta regido, a producéo de vinhos é pequena devido a falta de producéo de
uvas para processamento. As grandes vinicolas locais, como Gées (Sao Roque),
Passarin e Cereser (Jundiai), h4 muitos anos dedicam-se apenas a envasar volumes
consideraveis de vinhos de mesa importados do Rio Grande do Sul, especialmente
vinhos tintos elaborados com base na variedade Bordd. Na regido existem, ainda,
pequenas vinicolas, produtoras de vinhos artesanais. Enquanto as grandes vinicolas
apresentam um portfélio variado de produtos, desde sucos, vinhos frisantes, vinhos
de mesa, vinhos finos, espumantes, destilados, bebidas compostas e outros, as
vinicolas artesanais, produzem apenas vinhos de mesa e suco, com uvas produzidas
na regido, em especial das variedades Maximo (IAC 138-22) e Niagara. Merece
registro a introducéo das cultivares BRS Lorena e BRS Violeta, que ja estdo sendo
processadas tanto pelas vinicolas grandes quanto pelas pequenas. Em S&o Roque, o
vinho seco de BRS Lorena, produzido pela Vinicola Gées, vem ganhando conceito e
mercado, assumindo um papel de referencial da regido (PROTAS; CAMARGO, 2011).

Mesmo apresentando posicdo de destaque estadual, o municipio nao
apresenta a elaboracdo do vinho como principal atividade econdomica devido a
inumeros fatores tais como, especulacdo imobiliaria, baixa produtividade e falta de
mao de obra qualificada. As propriedades remanescentes, aproximadamente 15
vinicolas (OLIVEIRA, 2004), especializaram-se em pequenas producfes artesanais
com caracteristicas familiares, ou apenas envasamento em larga escala de modo
industrial. Assim o perfil produtivo destas vinicolas abre espacos de atuacéo
profissional nas mais diversas atividades. Entre as principais frentes de atuacéo
profissional pode-se mencionar a area de producdo de matéria prima, com o
planejamento, implantag&o e cultivo da uva; elaboragéo do vinho e processamento de
outros derivados como suco, doce, vinagre, licor e destilado; bem como a area de
servicos associados a cadeia vitivinicola (produto do vinho), tais como a venda e o
atendimento ao cliente.

Contudo, entende-se que a regido de S&o Roque tem inumeros fatores
favoraveis para a retomada da atividade vitivinicola que permeia desde sua origem
colonial e cultural, passando por uma identificagdo nacional intitulando-a como uma
das regides pioneiras na producéo do vinho sendo considerada referéncia no conceito
de “Terra do Vinho”. Além da privilegiada posigao estratégica do municipio, entre

Jundiai e Sdo Miguel Arcanjo dois dos maiores produtores de uvas do Estado. A
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cidade esta distante apenas 60 km da capital paulista maior mercado consumidor de

vinhos no Brasil.

2.5 Demanda pelo Tecno6logo em Viticultura e Enologia

O processo de regulamentacédo da profissédo no Brasil iniciou no ano de 2005,
0 entdo Senador da Republica Sérgio Zambiasi apresentou o PL 6.207/2005, que ap0s
tramitacédo foi publicado na forma de lei.

A Lei 11.476, de 29 de maio de 2007 que regulamenta as profissbes de

Endlogo e Técnico em Enologia cita nos seus artigos:

Art. 2° Poderao exercer a profissdo de Endlogo:

| — os possuidores de diplomas de nivel superior em Enologia expedidos no
Brasil por escolas oficiais ou reconhecidas pelo Governo Federal;

I — os possuidores de diplomas expedidos por escolas estrangeiras
reconhecidas pelas leis de seu pais e que forem revalidados no Brasil, de acordo com
a legislacéo em vigor;

Il — os possuidores de diplomas de nivel médio em Enologia expedidos no
Brasil por escolas oficiais ou reconhecidas pelo Governo Federal até a data de 23 de
dezembro de 1998, a partir da qual houve o reconhecimento pelo Ministério da
Educacdo do curso de Tecndlogo em Viticultura e Enologia e a formatura da 12

(primeira) turma de Tecnologia em Viticultura e Enologia.

Art. 5° S&o atribui¢cdes exclusivas do Enélogo:

| — exercer a responsabilidade técnica pela empresa vinicola, seus produtos e
pelos laboratérios de analise enoldgica;

Il — executar pericias exigidas em processos judiciais a titulo de prova e

contraprova.

Considerando que a viticultura é marcada pela producéo familiar, a proposta de
embasar politicas publicas voltadas para a revitalizacdo da cadeia vitivinicola remete
a um importante significado social, na medida em que pretende promover condicdes
de sustentabilidade a uma significativa parcela de pequenos produtores, altamente
especializados. Além disso, pode contribuir para manter uma tradicdo que alimenta

outros setores da economia, sobretudo o turismo (VERDI, 2007).
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Avaliando o perfil produtivo das empresas vinicolas, uma das demandas mais
apontadas pelos vitivinicultores € a necessidade de profissionais para atuarem na
comercializacao dos vinhos produzidos, bem como profissionais que possam atender
0 setor de turismo e de alimentos, oferecendo servigos de recomendagé&o do vinho,
orientacbes a escolha do produto e degustacdo do vinho. Os empregos mais
solicitados s&o:

e Atuacdo como sommellier em restaurantes, bares e estabelecimentos
alimentares;

e Vendedor de vinhos nas vinicolas, restaurantes, hotéis e bares;

e Instrutor de cursos de degustacéo;

e Orientador ou guia em pontos turisticos;

e Gestores de equipes para atuar no planejamento e logistica da
comercializacdo dos produtos vinicolas;

e Gestor de equipes na elaboragéo de derivados da uva e do vinho.

Ainda dentro deste aspecto de demanda profissional, outra frente de atuacéo é
na area turistica ao entender que o produto vinho movimenta um fluxo de pessoas que
vem de cidades proximas para sua compra e degustacdo. A cidade de Sao Roque foi
elevada a categoria de Estancia Turistica no ano de 1990 que vinha a muitos anos
registrando um nimero crescente de turistas que visitam as vinicolas nos periodos de
final de semana e feriados para uma atividade agora denominada de turismo rural ou
enoturismo. Os turistas além de visitarem a cidade vem com o intuito de comprar
vinhos, feitos com uvas de mesa e seus derivados. (COBELLO, 2010)

O “Programa Paulista de Desenvolvimento Vitivinicola — Pré-Vinho” visa
desenvolver a cadeia de producdo no Estado, possibilitando a formacdo de
profissionais e a especializacdo de mao—de—obra devidamente qualificada para um
mercado em crescimento. Tais incentivos governamentais vdo se somar as
promissoras expectativas do mercado interno (VERDI, 2007).

Para Sato (2010), no caso da elaboracdo dos vinhos, o conhecimento se
consolida de forma mais sutil, pois ndo tem a caracteristica da formalizagéo, apesar
da existéncia de escolas e faculdades de enologia. O conhecimento do endlogo se
forma ao longo tempo através do seu acumulo, interagindo-se com a pratica que varia

de um local para outro, sendo muito especifico. Dessa forma, um endélogo que adquire
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um renome mundial tem um conhecimento e aptiddes para produzir um bom vinho em
qualquer lugar do planeta. Geralmente as escolas de enologia se localizam nas
proximidades da regido produtora, pois o conhecimento necessita da pratica e das
condicbes reais para ser consolidado. Uma outra caracteristica observada nos
profissionais da area de vinhos é que estes ndo se fixavam durante longo tempo em
uma vinicola, talvez devido a pouca oferta desta méo-de-obra.

Atualmente o Brasil conta com apenas quatro Institutos Federais (IFRS, IF Sul
- RS, IF Sertédo — PE, IFSC) e uma Universidade Federal (Unipampa - RS) ofertando
cursos superiores na area de Viticultura e Enologia. Evidenciando a necessidade da
regido Sudeste em contar com o apoio de Instituicbes de Ensino comprometidas e
qualificadas dispostas a ofertar capacitacdes voltadas para o setor Vitivinicola.

Segundo informa a ABE - Associacdo Brasileira de Enologia, a formagéo de
profissionais da enologia vem acompanhando o desenvolvimento da producéo de uva
e vinhos no Brasil que, ndo s6 eleva-se em quantidade e regides produtoras, mas
também exige cada vez mais qualidade e uso de recursos tecnolégicos adequados
para suprir a demanda do mercado.

A criacdo do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia em Sao
Roque pode contribuir para a reversao da situacao produtiva desfavoravel, ao oferecer
mao de obra qualificada para a producéo da uva e elaboracao do vinho. Bem como
formar profissionais para gerenciar empreendimentos vinicolas e desenvolver
atividades complementares tais como a gastronomia e o enoturismo. Além de
estimular o desenvolvimento de pesquisas cientificas, atividades de extensdo e o
surgimento de novos empreendimentos ligados ao setor vitivinicola da regido Sudeste.

Vale ainda ressaltar que mesmo com toda tradicdo e potencial produtivo do
setor vitivinicola da regido Sudeste, a mesma ainda ndo conta com cursos superiores

para formacao dos profissionais do setor.
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3. OBJETIVOS DO CURSO

Objetivo Geral

Capacitar profissionais em nivel de graduacdo tecnolégica quanto aos
conhecimentos de producdo e manejo de videiras, bases laboratoriais, assim como
nos processos de elaboragédo e comercializacédo de derivados da uva e de vinho;
visando a transmisséo e disseminacao de conhecimentos através de meios didatico-
pedagogicos, bem como os instrumentos legais para o desenvolvimento da
vitivinicultura brasileira. Além de contemplar os aspectos da tradi¢do cultural, e fatores
éticos, étnicos e raciais, que embasam a atividade vitivinicola, bem como todo arranjo

produtivo a ela relacionada.

Objetivo(s) Especifico(s)

1.1.1. Capacitar profissionais para atuarem no setor vitivinicola para a
producdo da matéria-prima da vinha e seus derivados;

1.1.2. Capacitar profissionais para a gestdo comercial dos derivados da uva e
do vinho como o objetivo de atender as demandas de mercado do setor;

1.1.3. Capacitar profissionais para atuarem no gerenciamento industrial e
comercial de pessoas, produtos e insumos;

1.1.4. Capacitar profissionais capazes de articular e gerar conhecimentos e
tecnologias adequadas a \vitivinicultura regional, visando o
desenvolvimento do Estado de S&o Paulo;

1.1.5. Capacitar profissionais para ocupar as seguintes funcdes e postos de
trabalho:

e Atuar em laboratério de andlises quimicas na supervisdo e execucao de
atividades referentes as andlises de controle de qualidade do vinho;

e Gerenciar cantinas de vinificacdo com planejamento e efetivacdo da
instalacao de estabelecimentos enoldgicos e adequacao dos processos de
vinificag&o a legislacao vigente;

e Planejar e implantar vinhedos e oferecer assisténcia técnica especializada
a produtores do setor;

e Desenvolver projetos experimentais para a producdo programada de
vinhos e derivados, bem como outros produtos associados ao mesmo
meétodo de producdo;
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e Atuar em empresas exportadoras e importadoras de vinho com orientacao
para aquisicdo de vinhos nacionais e estrangeiros;

e Planejar e Executar cursos basicos de analise sensorial;

e Atuar em empresas de insumos na area vitivinicola para a aquisicao de
insumos enoldgicos e venda dos produtos.

e Planejar e executar projetos e acdes em conformidade com a legislacéo
ambiental, promovendo a preservacdo do ambiente natural, adotar
procedimentos e medidas que otimizem 0 uso dos recursos naturais e
minimizem os impactos socio-ambientais da atividade vitivinicola.

1.1.6. Compreender o agronegdcio da vitivinicultura e sua viabilidade técnica,
econOmica, social e ambiental;
1.1.7. Aplicar as técnicas de manejo e conservacao do solo para a viticultura;
1.1.8. Analisar os processos fisicos, quimicos e microbiolégicos inerentes a
tecnologia de elaboracao de derivados da uva e do vinho;
Desenvolver atividades de pesquisa e extensao.
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4. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

A éarea de formacgéo profissional do Tecnologo em Viticultura e Enologia
compreende tecnologias relacionadas ao beneficiamento e industrializagcdo de
alimentos e bebidas.

Inclui-se também, dentre as habilidades e competéncias desenvolvidas a
aplicacdo metodoldgica das normas de seguranca e qualidade dos processos fisicos,
quimicos e biolégicos presentes na elaboracédo ou industrializagdo dos derivados da
uva e do vinho, atividades de aquisicdo e otimizacdo de maquinas e implementos,
controle de insumos e produtos, controle fitossanitario, distribuicdo, difusdo e
comercializacao de tecnologias, produtos e servi¢os, desenvolvimento permanente de
solucdes tecnoldgicas, processos e produtos de origem vegetal. Prestar assisténcia
técnica e exercer atividades de extensdo, pesquisa, experimentacdo e ensino
vitivinicola. Realizacdo de andlise sensorial, orientacdo do controle de qualidade,
supervisao dos processos de producao e conservacao de produtos da uva, emprego
de medidas de preservacdo ambiental, e a promocédo da cultura do vinho, dos
espumantes e conhaques também sao atribuicdes desse profissional.

O Tecndlogo em Viticultura e Enologia atua em diversas areas do setor
vitivinicola. Tem a responsabilidade de planejar, implantar, gerenciar e avaliar todas
as etapas da cadeia produtiva dos derivados da uva e do vinho. Atua na escolha das
cepas de uva, plantio, colheita, processamento, fermentacéo, envase, armazenagem,
comercializacdo e até atividades de sommelier. A analise sensorial, 0 controle de
qualidade, a supervisdo dos processos de produgao e conservacgao; as atividades de
controle ambiental, a cultura do vinho, dos espumantes e conhaques sdo também
atribuicdes deste profissional. Prestar assisténcia técnica, exercer atividades de
extensado, pesquisa, experimentacao e ensino vitivinicola. Sao atribuicdes exclusivas
do profissional Tecndlogo em Viticultura e Enologia o exercicio de responsabilidade
técnica pela empresa vinicola, seus produtos e pelos laboratérios de analise
enoldgica; assim como, executar pericias exigidas em processos judiciais a titulo de

prova e contraprova.
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Respeitando sempre o0s principios democraticos de igualdade de
oportunidades a todos os cidaddos, a selecdo de candidatos ao ingresso nos
semestres/anos iniciais sera realizada por meio do Sistema de Selecdo Unificada
(Sisu), tendo como base a nota obtida no Exame Nacional de Ensino Médio (Enem).
Outras formas de acesso previstas sdo: reop¢ao de curso, transferéncia externa, ou

por outra forma definida pelo IFSP.

Para matricular-se no curso de TECNOLOGIA EM VITICULTURA E
ENOLOGIA do IFSP - Campus Sao Roque, o candidato devera ter concluido o Ensino
Médio ou equivalente. A oferta de vaga e a sistematica de ingresso serao

dimensionadas a cada periodo letivo, em edital do processo seletivo.

A matricula dos ingressantes sera efetuada pela secretaria do Campus e 0s
alunos serado informados sobre as normas e os procedimentos para efetivacdo da
matricula por meio de comunicado divulgado com antecedéncia nos murais da
instituicdo, meios eletrénicos (sitio da instituicdo) e outros meios disponiveis, conforme

edital do processo seletivo.

Os alunos ingressantes que deixarem de freqientar as atividades escolares
durante os dez primeiros dias letivos consecutivos, sem justificativa formalizada, serdo

considerados desistentes e o cancelamento da matricula ser& "ex-officio".

O numero de vagas previstas para inicio do curso seréo de 40 vagas anuais

no periodo matutino.
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Fundamentacao Legal: comum a todos 0s cursos superiores

- LDB: Lein.?9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes
e bases da educagéao nacional.

- ACESSIBILIDADE: Decreto n° 5.296 de 2 de dezembro de 2004 -
Regulamenta as Leis n? 10.048, de 8 de novembro de 2000, que da prioridade de
atendimento as pessoas que especifica, e n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000, que
estabelece normas gerais e critérios basicos para a promocédo da acessibilidade das
pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e da outras
providéncias.

- ESTAGIO: Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispde sobre o
estagio de estudantes.
Portaria n°. 1204/IFSP, de 11 de maio de 2011, que aprova o Regulamento de
Estagio do IFSP.

- Educacdo d,as Relacdes ETNICO-RACIAIS e Histéria e Cultura AFRO-
BRASILEIRA E INDIGENA: Resolucdo CNE/CP n.° 1, de 17 de junho de 2004

- EDUCACAO AMBIENTAL : Decreto n° 4.281, de 25 de junho de 2002 -
Regulamenta a Lei n°® 9.795, de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional
de Educacédo Ambiental e da outras providéncias.

- Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS): Decreto n°®5.626 de 22 de dezembro
de 2005 - Regulamenta a Lei n°® 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a
Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18 da Lei n® 10.098, de 19 de dezembro
de 2000.

-Lein® 10.861, de 14 de abril de 2004, institui o Sistema Nacional de Avaliacao
da Educacéo Superior — SINAES e da outras providéncias.

- Portaria MEC n.°40, de 12 de dezembro de 2007, reeditada em 29 de
dezembro de 2010. Institui o e-MEC, processos de regulacéo, avaliagdo e supervisdo
da educacéo superior no sistema federal de educacéo, entre outras disposi¢oes.

- Resolucdo CNE/CES n.°3, de 2 de julho de 2007 - Dispbe sobre
procedimentos a serem adotados quanto ao conceito de hora aula, e da outras
providéncias.

= Legislacéao Institucional
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http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l9394.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/decreto/d5296.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11788.htm
http://www.ifsp.edu.br/index.php/arquivos/category/116-estgio.html
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/res012004.pdf#_blank
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/decreto/2002/d4281.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l9795.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2005/decreto/d5626.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2005/decreto/d5626.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2002/l10436.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l10098.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/l10098.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/lei/l10.861.htm
http://portal.mec.gov.br/seed/arquivos/pdf/ead/port_40.pdf
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/rces003_07.pdf

Regimento Geral: Resolucédo n® 871, de 04 de junho de 2013
Estatuto do IFSP: Resolucéo n° 872, de 04 de junho de 2013.
Projeto Pedagodgico Institucional: Resolucao n° 866, de 04 de junho de 2013.

Organizacao Didéatica: Resolucao n° 859, de 07 de maio de 2013
Resolucdo n.° 283, de 03 de dezembro de 2007, do Conselho Diretor do

CEFETSP, que aprova a definicdo dos parametros dos planos de cursos e dos
calendarios escolares e académicos do CEFETSP (5%).

- Resolucdo n® 26 de 11 de marco de 2014 — Delega competéncia ao Pro-Reitor

de Ensino para autorizar a implementacdo de atualizacdes em Projetos

Pedagogicos de Cursos pelo Conselho Superior.

6.1. Para os Cursos de Tecnologia

- Parecer CNE/CES n° 436/2001, aprovado em 2 de abril de 2001, orientacbes
sobre os Cursos Superiores de Tecnologia - Formacao de Tecnélogo.
- Parecer CNE/CP n.° 29, de 3 de dezembro de 2002, diretrizes Curriculares

Nacionais Gerais para a organizacdo e o funcionamento dos cursos superiores de
tecnologia.
- Resolucédo CNE/CP n.° 3, de 18 de dezembro de 2002, institui as Diretrizes

Curriculares Nacionais Gerais para a organizacdo e o funcionamento dos cursos
superiores de tecnologia.
- Parecer CNE/CES n°® 277/2006, aprovado em 7 de dezembro de 2006, nova

forma de organizacédo da Educacéao Profissional e Tecnoldgica de graduacéo.
- Parecer CNE/CES n° 239/2008, aprovado em 6 de novembro de 2008, carga

horaria das atividades complementares nos cursos superiores de tecnologia.

- Catalogo Nacional dos Cusos Superiores de Tecnologia - Disponivel em:

http://portal.mec.qgov.br/index.php?ltemid=86&id=12352&0ption=com content&view=

article

-Lei 11.476, de 29 de maio de 2007 que regulamenta as profissdes de Técnico

e Tecndlogo em Viticultura e Enologia.
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http://www.ifsp.edu.br/index.php/arquivos/category/320-2013.html?download=6873%3Aresolucao-no-871-de-04-de-junho-de-2013
http://www.ifsp.edu.br/index.php/arquivos/category/320-2013.html?download=6797%3Aresolucao-no-872-de-04-de-junho-de-2013
http://www.ifsp.edu.br/index.php/arquivos/category/320-2013.html?download=6792%3Aresolucao-no-866-de-04-de-junho-de-2013
http://www.ifsp.edu.br/index.php/arquivos/category/320-2013.html?download=6903%3Aresolucao-no-859-de-07-de-maio-de-2013
http://www.ifsp.edu.br/index.php/arquivos/category/81-2007.html?download=550%3Aresoluo-n.-283
http://www.ifsp.edu.br/index.php/component/search/?searchword=resolu%C3%A7%C3%A3o+11++mar%C3%A7o&ordering=newest&searchphrase=all&limit=50
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CES0436.pdf
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/cp29.pdf
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/pces277_06.pdf
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2008/pces239_08.pdf
http://portal.mec.gov.br/index.php?Itemid=86&id=12352&option=com_content&view=article
http://portal.mec.gov.br/index.php?Itemid=86&id=12352&option=com_content&view=article

7. ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizacdo curricular do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia observa as determinagdes legais presentes no Decreto Federal n°® 5154/04,
nos Pareceres CNE/CES 436/2001 e CNE/CP no 29/2002 e na Resolu¢cdo CNE/CP
n°. 03/2002, que instituem as diretrizes curriculares gerais para a organizacéo e o
funcionamento dos Cursos Superiores de Tecnologia. Sua concepgao e organizacao
estdo apoiadas nos principios filosoficos, legais e pedagogicos que embasam o
projeto politico-pedagogico do IFSP. Dentre estes, a unidade teoria-pratica é o
principio fundamental, e conduz a um fazer pedagdgico que busca esta articulacao
por meio de atividades orientadas por métodos , dentro de um ou mais componentes
curriculares especificos, na forma de estudos de caso, seminarios, visitas técnicas e
praticas laboratoriais, e outras atividades que estdo presentes em todas as unidades
curriculares, especialmente a partir do segundo semestre, além de atividades
extracurriculares, como realizacdo de estagios, participacdo em projetos de iniciacdo
cientifica com execucdo de pesquisas tedricas e/ou aplicadas, realizadas a campo,
casas de vegetacdo ou laboratoério, apresentacdo de trabalhos em eventos técnico-
cientificos, e participacdo em projetos e atividades de extensdo, possibilitando
vivenciar a realidade cotidiana do setor vitivinicola, e de toda cadeia produtiva e de
servigos a ela relacionada.

O Curso esta organizado sob o regime seriado semestral, em seis (6) periodos
letivos, integralizados por disciplinas, e estagio supervisionado ou trabalho de
conclusao do curso (TCC). Considerando as normas académicas atuais do IFSP, o
aluno podera concluir o curso em até onze (11) semestres, inclusos o periodo de
estagio supervisionado ou TCC. O Curso constitui-se de um conjunto de disciplinas
regidas por uma sequéncia obrigatoria de pré-requisitos, conforme quadro no item 7.1.
Cada semestre é constituido por 100 dias letivos, e cada aula tem a duracdo de 50
minutos. A distribuicdo das aulas durante a semana sera de segunda-feira a sdbado,
de acordo com o calendario letivo e o planejamento de cada semestre. O turno de
oferta das aulas ocorrera preferencialmente no periodo matutino, entretanto ndo se
extingue a possibilidade de novas turmas nos horarios vespertino e noturno.

Atendendo ao proposito de proporcionar formas diversificadas de inclusdo e
convivéncia aos alunos, a disciplina de Libras sera ofertada como contetdo optativo

na matriz curricular do curso. Ainda no contexto da inclusdo, mas voltada para a
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promocdo da diversidade cultural e racial, serdo abordados temas relevantes em
disciplinas especificas, relacionando questdes étnico-raciais e vitivinicultura,
permitindo ao estudante identificar e reconhecer a importancia da pluralidade racial, e
vislumbrar possiveis associagfes de habitos culturais, étnicos e alimentares com a
vitivinicultura. As disciplinas em que essas discussdes serdo abordadas sao as de
Lingua Portuguesa, Introducdo a Viticultura, Historia da Ciéncia e Tecnologia,
Metodologia do Trabalho Cientifico, Processamento de Alimentos e Gastronomia,
Marketing Aplicado a Enologia, Regifes Vitivinicolas, Empreendedorismo e Etica
Profissional, Enoturismo, Servicos do Vinho e Harmonizacéo, e Sociologia e Extenséo
Rural.

A abordagem da tematica ambiental, assunto de grande relevancia para uma
area que mescla duas atividades econdmicas geradoras de poluicdo e degradacao
ambiental, que séo a producéo agricola e industrial, sera desenvolvida nas disciplinas
relacionadas com o uso do solo, a producdo vegetal e o processamento industrial,
alertando os estudantes para as consequéncias sociais, econdmicas e ambientais do
exercicio da profissdo sem a adocgdo de praticas sustentaveis e conservacionistas,
estimulando o uso racional dos insumos e recursos naturais, e fornecendo subsidios
gue permitam a adocdo de tecnologias e processos apropriados para mitigacao dos

impactos ambientais da atividade vitivinicola.

A carga horaria total do curso sera de 2.837,6 conforme especificado:

e 2.437,6 horas tedricas e préaticas para o desenvolvimento dos conteddos
curriculares de formacao especifica e presencial, em sala de aula e atividades

praticas articuladas aos componentes curriculares ao longo de todo o curso;

e 400 horas de estagio supervisionado, articulado aos componentes curriculares
do curso; ou 400 horas de Trabalho de Concluséo de Curso - TCC. O estudante
devera optar por uma destas alternativas como requisito para conclusdo da

carga horaria total do curso.
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Com possibilidade de insercéo dos seguintes conteudos optativos:

e 31,7 horas para disciplina de LIBRAS como forma de contetdo optativo;

e 30 horas de Atividades Complementares as quais o0 aluno podera incluir como

parte da organizacao curricular de forma optativa.

Os componentes curriculares se interagem no pressuposto da
interdisciplinaridade e com suas epistemologias especificas. A interacdo de contetdo
se materializa na relagéo teoria-pratica. Sendo assim, devem garantir a integracdo da
educacdo ambiental as disciplinas do curso de modo transversal, continuo e
permanente, conforme definido na Lei No. 9.795, de 27/04/1999 e Decreto N° 4.281
de 25/06/2002. Para isso, o Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia
contard no Campus Sao Roque com docentes, discentes e servidores devidamente
familiarizados aos conceitos da educacdo ambiental. Fato este oportunizado pelos
cursos ja ofertados no referido Campus, Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas e
Tecnologo em Gestdo Ambiental.

Ademais, a atualidade exige que tomemos como referéncia as Tecnologias de
Comunicacdo e Informacdo (TICs) como possibilidade de formacdo do sujeito
moderno que possui necessidades contextualizadas em um momento historico
dindmico. E é importante aproveitar a oportunidade que as TICs apresentam neste
momento histérico para a oferta de cursos de educacédo profissional que possam
abranger maiores areas geograficas e alcancar mais pessoas que carecem de uma
chance de estudar em uma instituicdo publica de elevada e reconhecida exceléncia
em qualidade de ensino. Para tal, poderdo ser utilizados recursos didaticos
semelhantes aos da Educacéo de Ensino a Distancia como video conferéncia, acesso

a rede web e outras tecnologias disponiveis.
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7.1. Identificacao do Curso

Curso Superior: TECNOLOGIA EM VITICULTURA E ENOLOGIA

Campus Sao Roque

Previsdo de abertura 12 Semestre/ 2013

Periodo (Matutino / Vespertino / Noturno)
Vagas Anuais 40 vagas

N¢ de semestres 06 semestres

Carga Horaria minima 2.800 horas

obrigatdria

Duracdo da Hora-aula 50 minutos

Duracdo do semestre 19 semanas

Dependendo da opgao do estudante em realizar os componentes curriculares
nao obrigatdrios ao curso, tais como estagio supervisionado, disciplina de Libras e
atividades complementares, teremos as possiveis cargas horarias apresentadas na

tabela a sequir:

Cargas Horarias posswe.ls. para o Curso Su;?erlor de Tecnologia em Total de horas
Viticultura e Enologia

Carga horaria minima: Disciplinas obrigatérias + TCC ou Estagio 2.837,6 h
Disciplinas obrigatérias + TCC + Estagio 3.237,6 h
Disciplinas obrigatérias + TCC ou Estagio + Libras 2.869,3 h
Disciplinas obrigatérias + TCC ou Estagio + Atividades Complementares 2.867,6 h
Disciplinas obrigatérias + TCC + Estagio + Libras 3.269,3 h
Disciplinas obrigatérias + TCC + Estagio + Atividades Complementares 3.267,6 h
Disciplinas obrigatérias + TCC + Libras + Atividades Complementares 2.899,3 h
Carga hordria maxima: Disciplinas obrigatdrias + TCC + Estagio + Atividades

. 3.299,3 h
Complementares + Libras
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7.2. Estruturar Curricular

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SAO PAULO

INSTITUTO
FEDERAL

(Criagdo: Lei n° 11.892 de 29/12/2008)
Campus: Sdo Roque

(Portaria de Criagdo do campus: n° 710 / MEC / 09 de junho de 2008)

ESTRUTURA CURRICULAR: Tecnologia em Viticultura e Enologia

(Base Legal: Lei 9394/96, Resolugcdo CNE/CP 3, de 18 de dezembro de2002)

Resolucéo de autorizacéo do curso n°® 730 / IFSP, de 09 de outubro de 2012.

Carga
Horaria
do
Curso:

2.837,6

Habilitacdo Profissional: Tecndlogo

Inicio: 1° sem. 2013

Nome do Curso: Tecnologia em Viticultura e Enologia

icul 5d Teoria/ | N° SEMESTRES - Aulas / semana Total | Total
Componente Curricular Cad. pratica | Prof. [0 = T 75 =5 =1 aulas | Horas
Lingua Portuguesa PORE1 T 1 4 - - - - - 76 63,3
Matemética Aplicada MATE1 T 1 4 - - - - - 76 63,3
E' Quimica Fundamental QUIE1 T/P 1 4 - - - - - 76 63,3
o Andlise Sensorial ANSE1 T/P 1 2 - - - - - 38 31,7
¥ [Fisica FISE1 TIP 1 4 - - - - - 76 63,3
— Introduc&o a Vitivinicultura INVE1 T/P 1 4 - - - - - 76 63,3
Biologia BIOE1 T/P 1 4 - - - - - 76 63,3
Histéria da Ciéncia e da Tecnologia HCTE1 T 1 2 - - - - - 38 31,7
Gestdo de Negdcios GENE2 T/P 1 - 4 - - - - 76 63,3
. Bioguimica BIQE2 T/P 1 - 4 - - - - 76 63,3
IS Manejo e Conservacéo do Solo MCSE2 T/P 1 - 4 - - - - 76 63,3
% Quimica Analitica Quantitativa QAQE2 T/P 1 - 4 - - - - 76 63,3
&, Operagdes Pré-Fermentativas OPFE2 T/P 1 - 4 - - - - 76 63,3
Ecofisiologia Vegetal ECVE2 T/P 1 - 4 - - - - 76 63,3
Metodologia do Trabalho Cientifico METE2 T 1 - 2 - - - - 38 31,7
Informética INFE3 T/P 1 - - 2 - - - 38 31,7
Fisico-Quimica FIQE3 T/P 1 - - 4 - - - 76 63,3
E— Microbiologia MIBE3 T/P 1 - - 4 - - - 76 63,3
o Fertilidade, Nutricdo e Adubagao FNAE3 T/P 1 - - 4 - - - 76 63,3
g’ Vinificagéio e Estabilizagio VIEE3 T/P 1 - - 4 - - - 76 63,3
™ Gestdo da Producao GEPE3 T 1 - - 4 - - - 76 63,3
Inglés Instrumental INGE3 T 1 - - 2 - - - 38 31,7
Propagacéo e Melhoramento da Videira PMVE3 T/P 1 - - 4 - - - 76 63,3
Quimica Organica QUOE4 T/P 1 - - - 2 - - 38 31,7
i Processamento de Alimentos e Gastronomia PAGE4 T/P 1 - - - 4 - - 76 63,3
IS Gestéo de Projetos GPOE4 T/P 1 - - - 4 - - 76 63,3
% Controle Enoldgico e Envasamento COEE4 T/P 1 - - - 4 - - 76 63,3
=N Logistica e Suprimentos LOSE4 T/P 1 - - - 4 - - 76 63,3
Irrigacéo e Drenagem IRDE4 T/P 1 - - - 4 - - 76 63,3
Implantacdo e Manejo do Vinhedo IMVE4 T/P 1 - - - 4 - - 76 63,3
Estatistica ESTES T 1 - - - - 2 - 38 31,7
i Marketing aplicado a Enologia MKEES T 1 - - - - 4 - 76 63,3
IS Regibes Vitivinicolas RGVES5 T/P 1 - - - - 2 - 38 31,7
$ | cestao Ambiental GEAE5 T 1 - - - - 4 - 76 633
% Derivados da Uva e do Vinho DUVES5 T/P 1 - - - - 4 - 76 63,3
Maturagao e P6s-Colheita MPCE5 T/P 1 - - - - 3 - 57 47,5
Fitossanidade FITES T/P 1 - - - - 4 - 76 63,3
Empreendedorismo e Etica Profissional EEPE6 T/P 1 - - - - - 4 76 63,3
. Préaticas Comerciais PRCE6 T/P 1 - - - - - 4 76 63,3
IS Gestdo da Qualidade GEQE6 T/P 1 - - - - - 2 38 31,7
g Enoturismo ENTE6 T/P 1 - - - - - 3 57 47,5
> Tecnologia de Bebidas TEBE6 T/P 1 - - - - - 4 76 63,3
Servico do Vinho e Harmonizagéo SVHEG P 1 - - - - - 4 76 63,3
Sociologia e Extensdo Rural SERE6 T 1 - - - - - 2 38 31,7
TOTAL ACUMULADO DE AULAS 28 26 28 26 23 23 2.926
TOTAL ACUMULADO DE HORAS 443,2 | 411,5 | 443,2 |1 411,5 | 364,1 | 364,1 2.437,6
Estagio Supervisionado ou TCC (obrigatério) 400
TOTAL GERAL 2.837,6
LIBRAS (Disciplina Optativa) | LBSE7 | TeoPra [ 1 2 38 31,7
Atividades Complementares (optativo) 30,0
TOTAL GERAL com Libras e Atividades Complementares 2.899,3

0OBS.: AULAS COM DURACAO DE 50 MINUTOS .
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7.3. Representacéao Gréafica do Perfil de Formacéao
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7.4. Pré-requisitos

SIGLA DISCIPLINAS Pré-Requisito
POREL | Lingua Portuguesa N&o Aplicavel
MATEL | Matematica Aplicada N&o Aplicavel

S| QUEL | Quimica Fundamental N&o Aplicavel
‘% ANSEL 1 Analise Sensorial N&o Aplicavel
é: FISEL | Fisica N&o Aplicavel
'NVEL | Introducgé&o a Vitivinicultura N&o Aplicavel
BIOEL | Biologia N&o Aplicavel
HCTEL | Historia da Ciéncia e da Tecnologia N&o Aplicavel
SIGLA DISCIPLINAS Pré-Requisito
GENE2 | Gestdo de Negodcio N&o Aplicavel
of 9% | Bioguimica QUIEL
3 MesE2 [ Manejo e Conservagéo do Solo FISEL
E QAREZ I Quimica Analitica Quantitativa QUIEL
& OpFE2 Operacbes Pré-Fermentativas AREIEEIINYES
ECVEz | Ecofisiologia Vegetal INVEL
METEZ2 | Metodologia do Trabalho Cientifico N&o Aplicavel
SIGLA DISCIPLINAS Pré-Requisito
INFE3 | Informética N&o Aplicavel
FIRES | Fisico-Quimica QUIEL
S| “eEs | Microbiologia HICEL B2
‘% FNAES | Fertilidade, Nutricdo e Adubacao SIS Ee=2
S‘ VIEES | Vinificacdo e Estabilizacéo OPFE2
N Gestéo da Producéo N&o Aplicavel
INGE3 | Inglés Instrumental N&o Aplicavel
PMVES | Propagacao e Melhoramento da Videira SN0 HEHES

33



SIGLA DISCIPLINAS Pre-
QUOE4 | Quimica Organica QUIEL

of Tt | Processamento de Alimentos e ANSEL
o ©PoE4 | Gestdo de Projetos Nao
E COEE4 | Controle Enoldgico e Envasamento VIEES
St LosEe Logistica e Suprimentos N&o
IRDE4 | Irrigacd@o e Drenagem ECVE2
IMVE4 1 Implantagc&o e Manejo do Vinhedo PMVES
SIGLA DISCIPLINAS Pré-
ESTES | Estatistica MATEL

° MKEES | Marketing aplicado a Enologia N&o
J ReEs | RegiBes vitivinicolas HVE
g? GEAES | Gestdo Ambiental Nao
o U | Derivados da Uva e do Vinho COEE4
MPCES | Maturacao e Pos-colheita ECVE2
FITES | Fitossanidade MIBES
SIGLA DISCIPLINAS Pré-
EEPES | Empreendedorismo e Etica Profissional N&o

° PRCE6 | Praticas Comerciais Nao
o CE9Es | Gestdo da Qualidade N&o
00_5_3 ENTE6 Enoturismo INVE1
| TEBES Tecnologia de Bebidas DUVES
SVHEE | Servigo do Vinho e Harmonizacao ANSEL
SERE6 | Sociologia e Extenséo Rural N&o
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7.5. Educacio das Rela¢6es Etnico-Raciais e Histéria e Cultura
Afro-Brasileira e Indigena

Conforme determinado pela Resolugdo CNE/CP N° 01/2004, que institui as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo das Relacbes Etnico-Raciais e
para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana, as instituicdes de Ensino
Superior incluirdo, nos contetdos de disciplinas e atividades curriculares dos cursos
que ministram, a Educac&o das Relacbes Etnico-Raciais, bem como o tratamento de
questdes e tematicas que dizem respeito aos afrodescendentes e indigenas,
objetivando promover a educacdo de cidaddos atuantes e conscientes, no seio da
sociedade multicultural e pluriétnica do Brasil, buscando relacdes étnico-sociais
positivas, rumo a construcao da nacdo democratica.

Visando atender a essas diretrizes, além das atividades que podem ser
desenvolvidas no campus envolvendo esta tematica, algumas disciplinas do
abordarao conteudos especificos enfocando estes assuntos.

Assim, buscou-se efetivar no curriculo a articulacdo entre a formacao
humanistica e a técnica/tecnoldgica através das disciplinas mais pertinentes da grade
como, por exemplo, “Histéria da Ciéncia e Tecnologia’, “Empreendedorismo e Etica
Profissional”’, “Sociologia e Extensdao Rural’. O ensino de Cultura Afro-Brasileira
abrangera: - as contribuicbes do Egito para a ciéncia e filosofia ocidentais; - as
universidades africanas como a de Timbuctu e outras que floresciam o século XVI; -
as tecnologias de agricultura, de beneficiamento de cultivos, de mineracdo e de
edificacdes trazidas pelos escravizados, bem como a producédo cientifica, artistica
(artes plasticas, literatura, musica, danca, teatro) politica, na atualidade.

No contexto da inclusdo voltada para a promoc¢éao da diversidade cultural e
racial, serdo abordados temas relevantes em disciplinas especificas, relacionando
guestdes étnico-raciais e vitivinicultura, permitindo ao estudante identificar e
reconhecer a importancia da pluralidade racial, e vislumbrar possiveis associacfes de
habitos culturais, étnicos e alimentares com a vitivinicultura. As disciplinas em que
essas discussbes serdo abordadas serdo as de Lingua Portuguesa, Introducdo a
Viticultura, Histéria da Ciéncia e Tecnologia, Metodologia do Trabalho Cientifico,

Processamento de Alimentos e Gastronomia, Marketing Aplicado a Enologia, Regides
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Vitivinicolas, Empreendedorismo e Etica Profissional, Enoturismo, Servigos do Vinho
e Harmonizacéo, e Sociologia e Extensdo Rural.

Essa preocupacdo orienta ndo sO as disciplinas pedagdgicas como as
disciplinas de atualizag&o cientifica indicadas na grade curricular. Enfim, é preciso
trabalhar de forma a ter profissionais capacitados a lidar com as diferencas, e que

guando inserido no mercado de trabalho possam desempenhar seu papel.

7.6. Educagcdo Ambiental

Considerando a Lei n® 9.795/1999, que indica que “A educacdo ambiental € um
componente essencial e permanente da educagao nacional, devendo estar presente,
de forma articulada, em todos os niveis e modalidades do processo educativo, em
carater formal e nado-formal’, determina-se que a educacdo ambiental sera
desenvolvida como uma pratica educativa integrada, continua e permanente também

NO ensino superior.

A abordagem da tematica ambiental, assunto de grande relevancia para
uma area que mescla duas atividades econdmicas geradoras de poluicdo e
degradacdo ambiental, que sdo a producado agricola e industrial, sera desenvolvida
nas disciplinas relacionadas com o uso do solo, a producao vegetal e o processamento
industrial, alertando os estudantes para as consequéncias sociais, econdmicas e
ambientais do exercicio da profissdo sem a ado¢do de praticas sustentaveis e
conservacionistas, estimulando o uso racional dos insumos e recursos naturais, e
fornecendo subsidios que permitam a adocao de tecnologias e processos apropriados

para mitigacao dos impactos ambientais da atividade vitivinicola.

Com isso, prevé-se neste curso a integracdo da educacdo ambiental as
disciplinas do curso de modo transversal, continuo e permanente (Decreto N°
4.281/2002), por meio da realizacdo de atividades curriculares e extracurriculares,
desenvolvendo-se este assunto nas disciplinas de Biologia; Manejo e Conservacao
do Solo; Operagcbes Pré-Fermentativas; Ecofisiologia Vegetal, Microbiologia;

Fertilidade, Nutricdo e Adubacéo; Propagacao e Melhoramento da Videira; Irrigagéo e
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Drenagem; Implantacdo e Manejo do Vinhedo; Gestdo Ambiental; Fitossanidade;
Enoturismo; Sociologia e Extensdo Rural e em projetos, palestras, apresentacdes,

programas, acgdes coletivas, dentre outras possibilidades.

7.7. Disciplina de LIBRAS

De acordo com o Decreto 5.626/2005, a disciplina “Libras” (Lingua Brasileira
de Sinais) deve ser inserida como disciplina curricular obrigatéria nos cursos

Licenciatura, e optativa nos demais cursos de educacao superior.

Assim, na estrutura curricular deste curso, visualiza-se a insercéo da disciplina

LIBRAS, conforme determinacao legal.

7.8. Planos de Ensino
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE x
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roque

SAD PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Lingua Portuguesa

Semestre: | Codigo: PORE1

N° aulas semanais:04 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM (x) NAO Qual(is)?
T(x) P(C) ()TP

2 - EMENTA:

Apresentacao do uso da lingua materna de maneira coerente e precisa. Discussao sobre a
exploracdo dos recursos expressivos da linguagem, para ler, interpretar e escrever diversos
géneros textuais. Desenvolvimento de exercicios praticos para o aprimoramento da
comunicacdo e da expressdo oral. Desenvolvimento a textualidade, com énfase em
aspectos organizacionais do texto escrito de natureza técnica, cientifica, regional e

académica.

3 - OBJETIVOS:

Geral:

Compreender a lingua e o processo de comunicacdo em seus varios niveis, a fim de que
possa ampliar suas estratégias de leitura de texto e de mundo e aprimorar os valores éticos,
o estimulo a diversidade étnica, cultural e a educacéo para a inteligéncia critica.
Especificos:

» Estabelecer relagcdes entre os diversos géneros discursivos e seu funcionamento na
producéo escrita, identificando os fatores de coeréncia e coesédo na estruturacdo do texto
escrito.

» Compreender o papel da linguagem na conducdo da atividade docente e suas

consequéncias na avaliagdo do processo ensino-aprendizagem.

38




* Interpretar, planejar, organizar e produzir textos pertinentes a sua atuagdo como
profissional, com coeréncia, coeséo, criatividade e adequacéo a linguagem.

* Expressar-se em estilo adequado aos géneros técnicos, cientificos e académicos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. (Pensamento, comunicacgdo, expressao, linguagem, lingua, sociedade e cultura.

2. Osvinculos entre pensamento e linguagem e a histdria de como surgiram as habilidades
de linguagem entre os seres humanos.

3. Competéncias necessarias a leitura e a producdo de textos: a norma culta da lingua
portuguesa; regras gramaticais; pontuagéo; crase; concordancia e regéncia verbais e
nominais; emprego e colocacéo de pronomes; verbos: flexdes; ortografia e acentuacao
gréfica; a formacao das palavras; significado de palavras do cotidiano a partir do estudo
dos radicais; coeréncia e coesao; uso de dicionarios.

4. As diferentes linguagens verbais e ndo-verbais: o teatro; a danga; a musica; as artes
visuais; a escritura artistica; charges; dindmicas de grupo; a elaboracao de seminarios;
o audiovisual; as diferencas entre falar e escrever; as tecnologias da informacédo e da
comunicacao.

5. Organizagédo do texto escrito de natureza técnica, cientifica e académica: caracteristicas
da linguagem técnica, cientifica e académica; sinalizacdo da progressao discursiva entre
frases, paragrafos e outras partes do texto; reflexos da imagem do autor e do leitor na
escritura em funcéo da cena enunciativa; estratégias pessoal e impessoal da linguagem.

6. Formas basicas de citacdo do discurso alheio: discurso direto, indireto, modalizacdo em
discurso segundo a ilha textual; convengoes.

7. Estratégias de sumarizagao.

8. Géneros técnicos, cientificos e académicos: resumo, resenha, relatério e artigo cientifico:

estrutura composicional e estilo.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] CUNHA, C.; CINTRA, L. Nova graméatica do portugués contemporaneo. 32 ed. Rio
de Janeiro: Nova Fronteira, 2001.

[2] KOCH, I. V.; ELIAS, V. M. Ler e Compreender: os sentidos do texto. Sdo Paulo:
Contexto, 2006.

[3] MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués instrumental - de acordo com as
atuais normas da ABNT. S&o Paulo: Atlas, 2010.
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] Abaurre, M. L. Uno Modular: Redacéo . Sdo Paulo : Moderna , 2008

[2] MEDEIROS, Joao Bosco. Redagao Empresarial. 6 edicdo. S&o Paulo. Atlas. 2009

[3] MEDEIROS, Jodo Bosco e TOMASI, Carolina. Redacdo Cientifica: a pratica de
fichamentos, resumos,

resenhas. Sao Paulo. Atlas. 2011

[4] GRIFFI, Beth, Literatura, gramatica, redagdo. 1991.

[5] FERREIRA, Aurélio Buarque de Holanda, Mini Aurélio — O dicionéario da Lingua
Portuguesa. Positivo.

2010.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Matematica Aplicada

Semestre: | Cdédigo: MATE1

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3
Abordagem Uso de Iaboratgrio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ()SIM (x) NAO Qual(is)?

T(x) P() ()T/P

2 - EMENTA:

Desenvolvimento conceitos sobre a natureza e propriedades dos numeros racionais, dos
conjuntos numéricos e suas operacbes. Fundamentos e aplicagcbes do calculo de
proporcdes. Desenvolvimento de conceitos de fungdes, suas propriedades e aplicagdes nas
ciéncias naturais. Desenvolvimento de conceitos de limites e continuidade na analise e
interpretagéo de func¢des. Desenvolvimento de conceitos introdutorios de calculo diferencial

e integral e suas aplicacoes.
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3 - OBJETIVOS:
Compreender conceitos, procedimentos e estratégias matematicas e aplica-los a situacées

diversas no contexto das Ciéncias Bioldgicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

4 -
1. Numeros racionais.
2. Conjuntos numéricos e operacgoes.
3. Proporcionalidade:
e Grandezas proporcionais.
e Diviséo proporcional.
e Regra de trés simples e compostas.
e Porcentagem.
4. Funcoes:
Plano cartesiano, par ordenado, produto cartesiano;
Relacoes;
Funcdes;
Estudo da funcao logaritmica;
e Estudo da fungdo exponencial.
Limites e continuidades.
Definigbes, propriedades e operagdes e descontinuidades.
Calculo diferencial e integral.

oo

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] DANTE, L. R. Matemética: contexto e aplica¢des. v.3. S&o Paulo: Atica, 2011.

[2] LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. v. 1. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra,
1994.

[3] SILVA, S. M.; SILVA, E. M.; SILVA, E. M. Matemética Basica para Cursos
Superiores. 1. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2014.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] DOLCE, O. et al. Fundamentos de Mateméatica elementar. Sdo Paulo: Atual Editora,
2008.

[2] FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Caélculo A. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson-
Prentice-Hall, 2007.

[3] LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. v. 2. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra,
1994,

[4] NETO, A. A. Matemética Financeira e suas aplicacfes. 12.ed. Sado Paulo: Atlas,
2012.

[5] SANTOS, C.A.M. Matematica. Sdo Paulo: Atica, 2004.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE x
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roque

SAD PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Quimica Fundamental

Semestre: | Cdédigo: QUIE1

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3
Abordagem Uso de Iaboratprio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM ()NAO Qual(is)?

T() P(C) ()TP

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de conceitos sobre os principios fundamentais da quimica e discute suas
aplicacdes, usando exemplo de compostos organicos e inorganicos. Analise da interface da
guimica com as diversas areas do conhecimento. Desenvolvimento de atividades praticas
em laboratério de quimica com objetivos de observar e interpretar fenbmenos quimicos.
Realizacdo destas atividades praticas correlacionadas a aspectos conceituais da vida
cotidiana. Riscos ambientais da quimica analitica. Gestéo, tratamento e destinacéo final de

residuos de analises quimicas.

3 - OBJETIVOS:

Desenvolve conhecimentos tedricos fundamentais da quimica geral aplicado a biologia.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Estrutura Atdmica e a Lei Periddica: Evolugéo Histdrica do Modelo Atdmico; O Modelo de
Bohr do Atomo de Hidrogénio; Configuracéo Eletronica dos Elementos e a Tabela Periodica.

2. Ligacdo Quimica e Estrutura Molecular: Estruturas de Lewis; O Modelo VSEPR; A
Ligacdo Covalente e suas Propriedades (comprimento, energia e polaridade); Estruturas
Moleculares (Teoria da Ligagédo de Valéncia).
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3. Matéria: Classificacdo da Matéria; Estados Fisicos da Matéria (Forcas Intermoleculares
e Propriedades Fisicas: PE, PF, etc.); As Transformagbes da Matéria e a Lei da
Conservacao de Massa;

4. Estequiometria: O Conceito de Mol; Analise Elementar e Composi¢cdo Centesimal;
Formulas Empiricas e Moleculares; Balanceamento de Equac¢Ges Quimicas; Calculos
Estequiométricos; Rendimento Tedrico e Percentual.

6. Equilibrio Quimico: Conceito Geral; Lei da Acdo das Massas e Constante de Equilibrio;
O Principio de Le Chatelier; Fatores que afetam o Equilibrio Quimico.

7. Acidos e Bases: Conceito de Arrhenius, Bronsted e Lowry, e Lewis; For¢a Relativa de
Acidos e Bases; Dissociacdo da Agua e Conceito de pH; Dissociacdo de Eletrolitos Fracos;
Nocdes de Titulagdo Acido-Base, Indicadores Acido-Base e o Ponto de Equivaléncia e
Efeito Tampao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica — Questionando a vida moderna e o
meio ambiente. Porto Alegre: Bookman, 2006.

[2] KOTZ, J.C.; TREICHEL, P. Quimica Geral e Rea¢gdes Quimicas. 5 ed., vol. | e Il, S&o
Paulo: Thomson, 2005.

[3] SPENCER, J. N., BODNER, G. M.; RICKARD, L. H. Quimica Estrutura e Dinamica. 3
ed., Rio de Janeiro; LTC, 2007.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] CARVALHO, G.C.; Quimica moderna 1. : introducdo a atomistica. quimica geral
gualitativa. quimica geral quantitativa.. Sdo Paulo: Scipione, 1995.

[2] Novais, V. Quimica 2 . Sdo Paulo : Escala Educacional , 2010

[3]. RUSSEL, J.B. Quimica geral. v.1. e v.2. Sdo Paulo: Pearson, 1994.

[4] FRANCO, F. Tabela de composicado quimica dos alimentos. 9ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2008.

[5] RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2 ed. S&o Paulo : Blucher,
2007.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAOD PAULO

1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Analise sensorial

Semestre: | Codigo: ANSE1

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 38 Total de horas: 31,7
Abordagem Uso de Iaboratprio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (x) SIM () NAO Qual(is)?

Laboratorio de Alimentos de Origem Vegetal
T(X) P() ) TP Laporatério de Enologia

2 - EMENTA:

Discussdao sobre o histdrico e a aplicacdo da analise sensorial relacionando fatores étnico-
raciais a influéncia colonizadora no habito alimentar dos povos. Associa¢do de temas com
a fisiologia humana dos sentidos. Desenvolvimento de atividades de degustacdo no
laboratorio para analises organolépticas com metodologia e tipos de andlise especificas da
area. Realizacdo de atividades praticas com descritores aromaticos usados em enologia.

Desenvolvimento de atividades praticas de analise sensorial.

3 - OBJETIVOS:

Conhecer os sentidos ligados a teoria da degustacao. Conduzir o processo de identificacéo
e caracterizacdo de vinhos através da andlise sensorial. Avaliar a qualidade final dos
produtos vinicolas. Identificar os sentidos ligados a teoria da degustacdo. Efetuar analises
sensoriais identificando as caracteristicas de cada etapa do processamento. Identificar os
diferentes tipos de vinho em funcdo do teor de acucar e grau de envelhecimento.
Caracterizar os diferentes tipos de vinho por meio de andlise sensorial. Indicar o melhor
método da andlise sensorial em fungéo da situacdo. Descrever as caracteristicas do vinho

por meio da pratica de analise sensorial. Preencher ficha de avaliagdo do vinho degustado.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Conceitos em Andlise Sensorial.
2. Sentidos Humanos Utilizados na Analise Sensorial.

44




e Viséao;
e Olfato;
e Gustativo;
e TAatil.
3. Ambiente e Estrutura Fisica das Salas.
4, Métodos Sensoriais:
e Afetivos;
e Descritivos;
e Discriminativos.
5. Descricdo de termos e glossario enoldgico:
e Sistemas de anotacoes;
¢ Fichas de degustacéao.
6. Préatica da Analise Sensorial:
e Degustacéao de vinhos;
e Degustacao de espumantes;
Degustacao de bebidas derivadas do vinho.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ROBINSON, J. Como Degustar Vinhos. Séao Paulo: Globo , 2010.

[2] LONA, A.A. Vinhos e Espumantes: Degustacao, Elaboracé&o e Servigco. Porto Alegre:
AGE,1996

[3] SPLENDOR, F. Subprodutos da uva e do vinho. S&o Jose do Ouro: MB Artes
Gréficas, 2013.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] PACHECO, A. O. Inicia¢do a Enologia. 5. Sdo Paulo: SENAC, 1996.

[2] OLD, M.. Os Segredos do Vinho. S&o Paulo: Prumo, 2010.
[3] GUERRA, C. C.; MANDELLI, F.; TONIETTO, J.; ZANUS, M. C.; CAMARGO, U.
A. Conhecendo O Essencial Sobre Uvas e Vinhos. Bento Gongalves: EMBRAPA UVA E
VINHO: DF, 2005. 67 p.

[4] ALMEIDA, T. C. A. et al. Avancos em Analise Sensorial. Sdo Paulo: Varela,1999.

[5] VENTURINI Filho, W. G.. Industria de Bebidas. Inovacao, Gestao e Producéo. Sao
Paulo:Ed. Blucher, vol.3, 2011.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Fisica

Semestre: | Caodigo: FISE1

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: Uso de Iaboragério ou outros ambientes além da sala de aula?
(x) SIM () NAO Qual(is)?
T() P() () TP | Laboratério de Quimica

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de conceitos da fisica relacionando a sua aplicabilidade no ensino
fundamental. Desenvolvimento de sistemas de medidas aplicados aos conceitos
astronomia, fendbmenos ondulatérios, mecénica, termodindmica, movimentos, espectro

eletromagnético, Optica, eletricidade e da fisica das radiacdes.

3 - OBJETIVOS:

Geral:

e Reconhecer uma base que lhes permita apresentar e discutir, amplamente, os
fenbmenos encontrados na vida cotidiana, assim como o desenvolvimento cientifico e
tecnologico, discutindo hipdteses e questbes triviais relevantes para a atividade
humanas.

Especificos:

e Conhecer os sistemas de medidas;

Trabalhar adequadamente com algarismos significativos e notacao cientifica;

Resolver problemas que envolvam mudangas de unidades;

Resolver questdes e problemas que abordam aspectos quantitativos sobre fenébmenos

ondulatorios, mecanica, termodinamica, movimentos, Optica e eletricidade.

Compreender a organizacdo do curriculo de ciéncias no ensino fundamental, em particular

no que se refere a conceitos de fisica.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Conceitos gerais:
- Aspectos historicos;
- A Fisica e a Ciéncia Moderna;
- A abordagem experimental na fisica moderna;
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- Fisica no curriculo de Ciéncias do Ensino Fundamental;

2. O universo no olhar da fisica:
- Uma breve histéria do universo;
- Teoria cosmoldgica do Big Bang;
- Sistema Solar;
- Leis da gravitacao;

3. Sistemas de unidades, conversao de unidades, notacdo cientifica, erros de medidas.

4. Movimentos: descricao e causas:
- posicao, deslocamento, velocidade, aceleracéo;
- forgas, trabalho, poténcia e energia;
- leis de conservacao de energia.

5. Termodinamica:

- Calor, temperatura, sensacao térmica e equilibrio térmico;
- escalas termomeétricas;
- transferéncia de calor;
- leis da termodinamica;
- entropia em sistemas ecoldgicos.

6. Fluidos:

- pressao hidrostatica;

- medidas de pressao;

- efeitos fisiolégicos da variacdo da presséao dos fluidos;
- tenséo superficial;

- capilaridade

7. FenObmenos ondulatorios:

- som: ondas sonoras; intensidade do som; sistemas vibrantes; ressonancia; fonacao;
0 ouvido humano e a audicao;

- 0 ultra-som: aplicac6es em ciéncias biomédicas; geracao e deteccdo do ultra-som;
propriedades das ondas

8. Espectro eletromagnético.
- Optica;
- tipos de luz, meios Opticos, fendbmenos 6pticos;
- cores, reflexdo, formacao de imagens em espelhos planos, refracdo, disperséo
luminosa, lentes — esféricas;
- microscopio optico;
- olho humano e viséo;
- viséo das cores;
- defeitos de visao.

9. Eletricidade:
- corrente elétrica;
- circuito elétrico;
- instrumentos de medidas elétricas;

47




- biopotenciais elétricos e monitoramento de sinais elétricos no corpo humano.

10.Fisica da radiacao:

- desintegracao nuclear (conceito; leis da desintegracéo nuclear; atividade; meia-vida;
vida média);

- tipos de radiagéo;

- instrumentos de deteccéo e registro da radiacao;

- producao e atenuacao de raios-X;

- radiacdo em ciéncias biomédicas (efeitos agudos e efeitos crénicos da radiacao;
limites maximos permitidos; precaucdes e protecdes; aplicacdes em andlises clinicas,
radiologia e radioterapia).

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. Fundamentos da Fisica, 52 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2006.

[2] TIPLER, P.A., Fisica para cientistas e engenheiros. vol. 1, 52 ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2006.

[3] SERWAY, R. A.; JEWETT JR., JW. Principios de Fisica, vol. 2, 12 ed., Sdo Paulo:

Thomson Pioneira, 2004.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. vol. 1. Rio de
Janeiro: LTC, 2012.

[2] Garcia, A.C. Biofisica. Sdo Paulo: Sarvier, 2002.

[3] Heneine, F.1.; Biofisica basica. 2. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2010.

[4] RAYMOND A.; SERWAY; JOHN W. JEWETT JR.. Principios da fisica. Vol 2:
movimento ondulatério e termodindmica. Sao Paulo: Cengage Learning , 2011.

[5] Pietrocola, M, [et al] . Fisica em contextos: pessoal, social, histérico: energia, calor,
imagem e som.: Vol 2. Sdo Paulo : FTD , 2010
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE 1
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Introducéo a Vitivinicultura

Semestre: | Caodigo: INVEL

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM ()NAO Qual(is)?

T() P() (x) TP | Laboratério de Enologia

Visitas em campo

2 - EMENTA:

Desenvolvimento do histérico da uva e do vinho. Caracterizagdo de conceitos da botanica
da videira. Desenvolvimento de conceitos tedricos associados a pratica da constituicdo da
uva e seus derivados. Discusséo sobre as condicbes ambientais de desenvolvimento da
videira. Discussdo de aspectos socioeconémicos, tradicionais, étnicos e ambientais da
vitivinicultura mundial. Andlise da legislacdo brasileira. Apresentacdo das etapas de

processamento da uva e derivados.

3 - OBJETIVOS:

Geral:
Reconhecer a origem e a importancia da vitivinicultura no contexto histérico mundial.

Especificos:

e Descrever a importancia da Vitivinicultura sob diferentes aspectos;

e Conhecer a constituicdo da videira e de seus frutos;

4. Conhecer os produtos obtidos da matéria-prima uva e de seus derivados, os residuos e
impactos ambientais dessa atividade;

e Escolher locais adequados ao desenvolvimento da Vitivinicultura, segundo o clima, o
solo e a uva;

e Analisar a importancia social, econdmica, cultural e racial da Vitivinicultura mundial,

Compreender as exigéncias legais e ambientais do setor vitivinicola brasileiro.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
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1. Origem e historia da vitivinicultura.

2. Classificacéo botéanica:

- Centros de origem das espécies do género Vitis

- Caracteristicas e utilizagédo

3. Anatomia e morfologia:

- partes da videira, do cacho e da uva.

4. Composicdo quimica da baga e do mosto da uva.

5. Produtos da videira:

- uva in natura;

- derivados da uva;

-residuos da vitivinicultura.

6. Condicdes Edafoclimaticas para o desenvolvimento da cultura.
7. Principais paises produtores de uva e seus derivados:
- Aspectos socioecondémicos.

8. Legislacao vitivinicola nacional.

9. Operacdes unitarias na industria na inddstria vinicola.
10. Analise Sensorial de Uvas.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] GIOVANNINI, E; MANFROI, V. Viticultura e Enologia: elaboracédo de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. 12 ed. Bento Gongalves: IFRS, 20009.

[2] PACHECO, A.O. Iniciacdo a enologia. 5. Sado Paulo: Senac, 1996.

[3] Embrapa . Iniciando um pequeno grande negdécio agroindustrial: processamento
de Uva: vinho tinto, graspa e vinagre. Brasilia: Embrapa, 2004 .

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BORGES, E.P. ABC ilustrado da vinha e do vinho. Rio de Janeiro: MAUAD, 2004.

[2] BUENO, S.C.S. Vinhedo paulista : histéria, vinicultura, vinificagdo. Campinas: CATI,
2010.

[3] CABRAL, C. Presenca do vinho no Brasil: um pouco de historia. Sdo Paulo: Editora
de Cultura, 2004.

[4] EPAMIG et al. Viticultura e enologia: atualizando conceitos. Belo Horizonte,MG :
EPAMIG , 2002.

[5] OLD, M. Os segredos do vinho. Sédo Paulo: Prumo, 2010.

[6] RIZZON, L.A.. Vinho Tinto. Brasilia, DF. : Embrapa, 2007.

[7] RIZZON, L.A.; DALL'AGNOL, I. Vinho branco. Bento Gonc¢alves: Embrapa, 2009.

[8] RIZZON, L.A.; MENEGUZZO, J.; GASPARIN, A.M. Como elaborar vinho de qualidade
na pequena propriedade. Bento Goncgalves, RS: Embrapa, 2005.

[9] PEYNAUD, E.; BLOUIN, J. Enologia practica: conocimiento y elaboracion del vino.
Madrid: Mundi-Prensa, 2003.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Biologia

Semestre: | Caodigo: BIOE1

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x) SIM () NAO  Qual(is)?

T() P() (X) T/P | Laboratério de Enologia

Laboratério de Botanica

2 - EMENTA:

Demonstracdo das estrutura e organizacdo da célula. Caracterizacdo das células
procarioticas e das células eucaridticas animais e vegetais. Desenvolvimento dos conceitos
de sinalizagéo celular, divisdes celulares, célula e energia. Descricdo das diferencas dos
reinos dos seres vivos. Desenvolvimento das noc¢Bes gerais sobre tecidos animais e
vegetais, e de fisiologia vegetal. Demonstracdo da biosfera na abordagem da ecologia.
Demonstracdo das diversas formas dos ecossistema, comunidades e populacées.
Desenvolvimento dos conceitos de genética sob a perspectiva da natureza do material
genético e acdo dos genes. Analise das diversas formas de mutacdo. Andlise da Lei de

Mendel. Descri¢do de organismos transgénicos.

3 - OBJETIVOS:

Aplicar os conhecimentos da biologia nos estudos da viticultura e enologia.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Estrutura celular:

2. Citologia

* Consideracdes gerais sobre a célula;
* Historico da célula;

* Aspectos fisico-quimicos da célula;

* Membrana celular;

* Organizacéo do citoplasma,;
 Células animais e vegetais

* Célula e energia;

» Coordenacéo celular;
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* Diviséo celular.
3. Diferencas dos diversos reinos dos seres Vvivos;
4. Nocdes gerais sobre tecidos animais e vegetais.
5. NocdOes de Fisiologia Vegetal
+ Conceitos de Fisiologia Vegetal:
% Assimilacdo do Nitrogénio. Fixacao Biologica do No.
% Fotoperiodismo, Fotomorfogénese
+ Fisiologia da Germinacéo.
6. Ecologia:
* O ambiente dos seres vivos;
* Matéria e energia;
* Populacdes e sociedades;
* Interagdes nas comunidades;
* Ecossistemas da biosfera.
7. Genética
* Mendelismo;
* Probabilidade em genética;
* Polialelismo;
» Genética do sexo.
Organismos transgénicos

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ALBERTS, B.; BRAY, D.; JOHNSON, A. LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.,
WALTER, P. Fundamentos da Biologia Celular - Uma introducéo a biologia molecular
da célula. Porto Alegre: Editora Artmed, 2006.

[2] BEGON, M. Fundamentos em Ecologia. 22 Edicdo. Porto Alegre: Artmed, 2005.

[3] JUNQUEIRA, L.C. ; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. Rio de Janeiro:
Editora Guanabara Koogan, 2005.

[4] P. H. Haven et al. Biologia Vegetal. Rio de Janeiro: Guanabara, 2006.

[5] PIERCE, B. A. Genética: Um enfoque Conceitual. Rio de Janeiro: Guanabara\kogan,
2004.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] LEVEQUE, C. Ecologia do Ecossistema a Biosfera. Editora: Instituto Piaget, 2002.
574p.

[2] ODUM, E. P. & BARRETT, G. W. Fundamentos de Ecologia. 5 ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2007. 632p.

[3] PINTO-COELHO, R. M. Fundamentos em Ecologia. Porto Alegre: Artmed, 2000. 256p.
[4] SOBOTTA. Atlas de histologia. 72 ed. Rio de Janeiro: Guanabara\Kogan, 2007.

[5] TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 42 ed. S&o Paulo: Artmed , 2009.
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1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Histéria da Ciéncia e da Tecnologia

Semestre: | Cdédigo: HCTE1

N° aulas semanais: 2 | Total de aulas: 38 Total de horas: 31,7

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM (x)NAO Qual(is)?
Tx) P() ()T/P

2 - EMENTA:
Desenvolvimento dos conceitos cientificos e suas aplicacfes tecnoldgicas ao longo da
histéria, analisadas sobre o enfoque da Educacdo, da Ciéncia e da Tecnologia e suas

relacdes com o desenvolvimento econdémico, social, étnico e ambiental.

3 - OBJETIVOS:

Geral:
e Esta disciplina pretende de levar o estudante a conhecer e considerar oS processos

histéricos vinculados ao desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia com vistas a se
apropriar de um saber articulado que facilite a reflexdo-acado autbnoma, critica e
criativa comprometida com uma sociedade mais justa, em consonancia com o0s
avancos da tecnologia em todas as suas dimensdes.

Especificos:

¢ Refletir sobre os impactos da ciéncia e da tecnologia nas varias etapas da histéria da
civilizacao;

¢ Analisar a Ciéncia e a Tecnologia no ambito do desenvolvimento econémico-social
atual.

e Analisar as diferentes estratégias possiveis para a inser¢ao da Historia da Ciéncia e da
Tecnologia na profissionalizacdo e sua relevancia social,

Conhecer os processos de producdo da existéncia humana e suas relacdes com o trabalho,

a ciéncia e a tecnologia

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1.A historia do universo, a historia da vida e a histéria do ser humano, da inteligéncia e
da consciéncia;
2.Relagbes entre ciéncia e tecnologia,
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3.0s papéis das revolugdes cientificas. Um breve histérico da Histéria da Ciéncia ao
longo dos tempos.

4.Perspectivas para o futuro da Ciéncia e da Tecnologia;

5.0 senso comum e o saber sistematizado;

6.A transformacéo do conceito de ciéncia ao longo da historia;

7.As relacdes entre ciéncia, tecnologia e desenvolvimento social;

8.0 debate sobre a neutralidade da ciéncia;

9.A produgéao imaterial e o desenvolvimento das novas tecnologias.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] CHASSOT, A. Ciéncia através dos tempos. Ed. Moderna, 2011, 280p.

[2] MARROU,H.I. Histéria da educacdo na antiguidade. Sdo Paulo: EPU, 1990.
[3]SAVIANI,D.; LOMBARDI,J.C.; SANFELICE, J.L. Histéria e historia da educacdo: o
debate tedrico-metodoldgico atual. 18. Campinas, SP: Autores Associados, 2006.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] CARVALHO, A. M. P. Ensino de Ciéncias. 2010, 1 ed, 154p.

[2] CHAPANI, T. Debates em Educacéao Cientifica. Sdo Paulo, 2013, 135p.

[3] GODOFREDO, A. M. A. O que ¢ historia da Ciéncia. Ed. Primeiros Passos, 2004, 1 ed,
93 p.

[4] ROMANELLI,O.O. Historia da educagéo no Brasil. 36. Petropolis, RJ: Vozes, 2010
[5] SAAD, F. D. Demonstra¢cdes em Ciéncias. Ed. Livraria de Fisica, 2005, 95p
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1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Gestdo de Negdécios

Semestre: Il Cdédigo: GENE2

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: Uso de Iaboraté[io ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM (x)NAO Qual(is)?
T() P() (x) TP

2 - EMENTA:

Desenvolvimento historico da gestdo com a evolugdo do pensamento Administrativo e as
funcdes da Gestao. Demonstracdo das areas organizacionais. Analise das relacdes entre a
cultura e o comportamento organizacional. Desenvolvimento do planejamento estratégico
com os topicos: analise ambiental, matriz SWOT, visdo, missdo, objetivos e metas. Analise
dos tipos de organizacdes. Explicacdo dos papeis gerenciais relacionando suas posturas
de lideranca e gestéo de equipes. Andlise dos processos de Recursos Humanos. Descricédo
das funcgdes financeiras, demonstrativos de resultados, balanco patrimonial e indicadores

financeiros.

3 - OBJETIVOS:

Geral: capacita o aluno para que compreenda 0s aspectos da gestao que permitem a

tomada consciente de decisdes no ambiente organizacional.

Especificos:

e Capacitar os alunos para que apreendam as variaveis do ambiente externo e do
ambiente interno de modo a desenvolver o processo de planejamento estratégico da
organizacao;

e Capacitar os alunos para que compreendam processos de gestédo de pessoas;

Capacitar os alunos para que conhecam nocdes de gestéo financeira.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

4 -
1. Evolugdo do Conhecimento em Administragéao;
2. Da Escola Classica ao Toyotismo;

3. A Era da Informacéo;

4. As funcdes da Administragao;

5. Os modelos organizacionais;

6. Os papéis gerenciais;

7. Lideranca;

8. A Teoria de Maslow;

9. Cultura Organizacional,
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10.0 comportamento Organizacional,
11.Planejamento Estratégico;

12. Analise Ambiental;

13.Matriz BCG;

14.Andlise SWOT,;

15.Elementos da Estratégia;

16.0s processos de Gestao de Pessoas;

17.A selecao e o desenvolvimento de pessoas;
18. Avaliagdo de desempenho;

19. A funcao financeira na Organizacao;

20.As demonstracdes financeiras: estrutura e analise;

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] CHIAVENATO, I. Administracdo nos novos tempos: 0S novos horizontes em
administracdo. 3. Barueri, SP: Manole, 2014.

[2] MAXIMIANO, A. C. A. Introducéo a administracdo. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

[3] VASCONCELLOS, Eduardo; HEMSLEY, James R. Estrutura das organizagdes:
estruturas tradicionais, estruturas para inovacgao, estrutura matricial. 4. Sdo Paulo: Cengage
learning, 2011.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BLECHER, N. Pequenas empresas e grandes negocios. Sao Paulo: Globo, 2009.
[2] HITT, M. A.; IRELAND, R. D.; HOSKISSON, R. E. Administragéo: competitividade e
globalizacéo . Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013 .

[8] KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administragcdo de marketing. Sado Paulo: Pearson, 2012.
[4] MARRAS, J. P. (organizador). Gestao estratégica de pessoas: conceitos e
tendéncias. S&o Paulo: Saraiva, 2010.

[5] MARTINS, P. G. Administracdo de Materiais e recursos patrimoniais. Sdo Paulo:
Saraiva , 2009.
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1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Bioquimica

Semestre: Il Cdédigo: BIQE2

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM () NAO Qual(is)?
T() P() ()T

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de conceitos gerais de natureza, propriedades e funcdes bioldgicas das
principais biomoléculas. Discussao sobre as intera¢cdes moleculares nas reacdes de sintese
e degradacéo biolégica e sua importancia na enologia. Apresentacao de vias metabdlicas e
principais produtos formados. Discussdo e apresentagcdo de condugdo e controle de
processos biolégicos, uso de aditivos, deteccdo de fraudes e alteracdes de produtos por
meio de testes bioquimicos. Poluicdo ambiental, demanda quimica e bioquimica de

oxigénio.

3 - OBJETIVOS:

Apresentar os principais grupos de biomoléculas e os mecanismos de funcionamento
celular, enfatizando o metabolismo de compostos que constituem células ou que estédo
relacionados com armazenagem ou disponibilizacdo de energia, e seus impactos na

vitivinicultura. Métodos bioquimicos de analises aplicados a vitivinicultura.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1.Principios gerais e relevancia da bioquimica para a enologia;

2.Moléculas organicas e organismos Vivos: caracteristicas, propriedades quimicas e
funcdes bioldgicas;

3.Aminoacidos e proteinas: composicdo e propriedades quimicas, estrutura primaria,
secundaria, terciaria e quaternaria das proteinas. Estrutura tridimensional de biomoléculas.
Ponto isoelétrico de aminoacidos e precipitacdo de proteinas. Enzimas: defini¢do,
mecanismos de acao, fatores que afetam as reagfes enzimaticas;

4.Carboidratos: caracteristicas gerais, monossacarideos e acucares redutores.
Dissacarideos e inversdo dos acucares. Oligossacarideos e polissacarideos: gomas, amido
e glicogénio;
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5.Lipideos, propriedades quimicas. Apolaridade, rancificacdo. Acidos graxos, triglicerideos
e ceras;

6.Acidos nucléicos, estrutura molecular e fungées biologicas. Vitaminas e coenzimas: NAD
e FAD;

7.Metabolismo celular: anabolismo e catabolismo. Potencial Oxido redutor e suas
consequéncias na respiracdo celular. Principais vias metabdlicas de sintese e degradacao:
fotossintese, glicogénese, glicogendlise, glicolise, ciclo dos acidos citricos e cadeia de
transporte de elétrons. Beta oxidacdo dos acidos graxos. Sintese e degradacéo de lipideos
e acidos nucléicos. Repressao catabdlica, anaerobiose e fermentacdes alcoodlica, malolatica
e acetica;

8.Taninos, compostos fendlicos, acidos organicos e outras biomoléculas de importancia
enoldgica;

9.Andlises bioquimicas na enologia.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1]HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica llustrada. 52 ed., Porto Alegre, Ed. Artmed,
2012.

[2] LEHNINGER, A. L.; NELSON; D.L., COX, M. M. Principios de Biogquimica. Sdo Paulo:
Sarvier, 2011.

[3] VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel
molecular. 22 ed. Porto Alegre: Ed. Artmed, 2008.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BERG, J. M.; TYMOCZCO, J. L.; STRYER, L. Bioguimica. 62 ed., Rio de Janeiro, Ed.
Guanabara Koogan, 2010.

[2] CAMPOS, L. S. Entender a bioquimica. 52 ed., Lisboa, Escolar editora, 2009.

[3] MALACINSKI, G. Fundamentos de biologia molecular. 4a ed. Rio de
Janeiro:Guanabara\kogan, 2005.

[4] PEREDA, J.0. Tecnologia de alimentos. Vol 1: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

[5] SCHMIDELL W ; Biotecnologia industrial - engenharia bioquimica . Sao Paulo :
Blucher , 2001
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1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Manejo e Conservacdo do Solo

Semestre: Il Cddigo: MCSE2

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodolégica: | Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?

T() P() (x) T/P | Visitasacampo

Casa de vegetacdo

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de conceitos introdutérios do uso, manejo e conservacao do solo
associados aos temas de: degradacéo fisica, quimica e biolégica do solo; erosdo do solo;
sistemas de preparo do solo; praticas conservacionistas; sistemas de cultivo; uso do solo

em viticultura.

3 - OBJETIVOS:

Conhecer e compreender o conceito de solo como base da agricultura moderna e a
importancia do manejo correto e de praticas de conservacdo na producéo viticola. Fornecer
capacidade de analise do ambiente e suas variaveis, com o objetivo de subsidiar a producéo

viticola promovendo a conservacao do solo.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introduc&o ao uso, manejo e conservacgao do solo:
|. Historico;
Il. Conceitos;
lll. Importancia do estudo da conservagao do solo;
IV. Uso e manejo do solo: implicagéo na conservacéo do solo.

2. Degradacéo fisica, quimica e biolégica do solo:
e Uso e manejo do solo e os impactos ambientais;
e Degradacéo fisica do solo;
e Degradacgéo quimica do solo;
e Degradacéo biologica do solo.
3. Erosao do solo:
Agentes, fases, formas e consequéncias;
Fatores e controle;
Equacé&o Universal de Perdas de Solo;
Eroséo edlica;
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Agentes, fases, formas e consequéncias;
Fatores e controle;

Equacéo de perdas por eroséo edlica;
Controle da eroséo hidrica do solo;

Causas da erosao hidrica;

Avaliacdo da erosao hidrica do solo;
Principios para o controle da eroséo hidrica;
Consequéncias da erosao do solo.

4. Sistema de preparo do solo:

Preparo convencional, cultivo minimo e plantio direto;
Preparo primario e secundario do solo;

Implementos utilizados em preparo do solo;
Vantagens e desvantagens;

Condicdes de solo para o preparo.

5. Préticas conservacionistas:

Cobertura morta, rotagcdo de culturas, cultivos em nivel, culturas em faixas, adubacao
verde, reflorestamento, pastagem, controle de vogorocas mulching vertical;
Importancia, tipos, vantagens e desvantagens;

Aplicacéo e execucéo;

Terraceamento: conceituacdo, importancia e classificacao;

Demarcacéo e construcao de terracos;

Manutencéao e revisao;

Preparo de solo entre terracos;

Calculo da enxurrada e de vazéo de canais de terragos.

6. Sistemas de cultivo:

Sistema convencional, cultivo minimo e plantio direto;
Conceitos e importancia, Vantagens e desvantagens;
Propriedades fisicas, quimicas e biol6gicas do solo sob plantio direto;

Impacto ambiental de sistemas de cultivo.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] BRADY, N. C.; WEIL, R. R. Elementos da natureza e propriedades dos solos. 3.
Porto Alegre: Bookman, 2013. 716 p.

[2] TROEH, F. R.; THOMPSON, L. M. Solos e fertilidade do solo. 6. Sdo Paulo: Andrei,
2007. 718 p.

[B]WHITE, R. E. Principios e préaticas da ciéncia do solo: 0 solo como um recurso natural.
4 . Séo Paulo: Andrei, 2009. 430 p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] PRIMAVESI, A. Manejo ecologico do solo: a agricultura em regides tropicais. Nobel:
Séao Paulo, 2002. 541 p.
[2] BERTONI, J.; LOMBARDI NETO, F. Conservacéo do solo. 4 . S&o Paulo: icone, 1990.

355 p.

[3] LOPES, J. D. S. Mecanizacdo em pequenas propriedades. Vigcosa: Centro de
Producgbes Técnicas e Editora Ltda., 1999. 50 p.
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[4] PROCHNOW, L. I. Analise de solo e recomendacéao de calagem e adubacéo. Vigosa:
Centro de Produgdes Técnicas e Editora Ltda., 2013. 388 p.

[5] CASTRO, P. S. Recuperacdo e conservagdo de nascentes. Vigcosa: Centro de
Producdes Técnicas e Editora Ltda., 2007. 272 p.

[6] CONCIANI, W. Processos erosivos: conceitos e acdes de controle. Cuiaba: CEFET-
MT, 2008. 148 p. (02 livros).

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAOD PAULO

1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Quimica Analitica Quantitativa

Semestre: I Codigo: QAQE2

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodolégica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?
T() P(C) (x) T/P | Laboratério de quimica

2 - EMENTA:

A Disciplina Quimica Analitica Quantitativa se concentrara nos seguintes ensinamentos:
Introducdo aos métodos da analise quantitativa. Analise de erros e tratamentos de dados
analiticos, natureza fisica dos precipitados. Gravimetria, volumetria de neutralizacao,
volumetria de precipitacdo, volumetria de Oxido-reducdo, volumetria de complexacéo,
afericdo de aparelhos volumétricos e de equipamentos usados em analises quimicas.
Apresentacao de sistemas de padronizacao de soluc¢des. Andlises quantitativas envolvendo
gravimetria e titulagbes volumétricas (&cido/base, precipitacdo, Oxido-reducéo,

complexacao).

3 - OBJETIVOS:
Introduzir os fundamentos da analise quantitativa gravimétrica e volumétrica. Discutir as
aplicagcbes dos métodos classicos de analise, observando suas potencialidades e

limitagcOes.
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4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Conceitos fundamentais de analises gravimétricas e titrimétricas:
1.1. Unidades de massa e de concentracao de solucgodes;

1.2. Tratamento de dados analiticos;

1.3. Tipos de andlises gravimétricas e titrimétricas.

2. Titrimetria de Neutralizacao:
2.1. Equilibrio acido-base;

2.2. Equilibrio de hidrolise;

2.3. Solugbes tampoes;

2.4. Indicadores de neutralizacao;
2.5. Curvas de titulacéo;

2.6. Aplicacbes préticas.

3. Titrimetria de Complexacao:

3.1. lons complexos;

3.2. Tipos de ligantes;

3.3. Formacéao e estabilidade de complexos;
3.4. Indicadores metalocrémicos;

3.5. Titulagbes complexométricas;

3.6. Aplicacbes préticas.

4. Titrimetria de Oxi-Reducéo:

4.1. Fundamentos de eletroquimica;

4.2. Pilhas Galvanicas;

4.3. Escala de potenciais e rea¢des redox;
4.4. Equacéao de Nernst e medidas de potencial,
4.5. Titulagbes de oxirredugao;

4.6. Aplicacbes praticas.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica geral e reacdes quimicas. Vol
1. S4o Paulo: Cengage Learning, 2011.

[2] SKOOG, W.; HOLLER, C. Principios de analise instrumental. 6ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

[3] SPENCER, J.N. Quimica: estrutura e dindmica. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] ATKINS, P.W.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o
meio ambiente. Porto Alegre: Bookman, 2012.

[2] BOBBIO,F.O.; BOBBIO,P.A. Manual de laboratério de quimica e de alimentos. Sao
Paulo : Varela , 2003 .

[3] RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2. Sdo Paulo: Blucher ,
2007 .
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[4] RIZZON, L.A. Metodologia para analise de mosto e suco de uva. Brasilia, DF :
Embrapa, 2010.
[5] RIZZON, L.A. Metodologia para analise de vinho. Brasilia: Embrapa, 2010.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Operacdes Pré-Fermentativas

Semestre: |l Cédigo: OPFE2

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?
T() P() (x) TP | Laboratério de enologia

2 - EMENTA:

Descricao das estruturas organizacional da Adega. Relacionamento entre a teoria e pratica
nas operacdes de obtencdo e pré-fermentacdo de mostos. Descricdo das constituicoes
fisica, quimica e biolégica do mosto. Desenvolvimento dos tratamentos fisicos, quimicos e
biolégicos em mostos. Diferenciacfes nas acdes de fermentacdes. Realizacao de praticas

de analise sensorial.

3 - OBJETIVOS:

Geral: Compreender as etapas iniciais de processamento da uva em vinho.

Especificos:

1 Conhecer a constitui¢do fisico-quimica do mosto e do vinho;

2 Reconhecer os diferentes microrganismos existentes no mosto e vinho;

3 Compreender a bioquimica das fermentacoes;

4 Aplicar métodos fisico-quimicos na determinacdo da composigéo fisico-quimica do
mosto e vinho;

Monitorar os processos de fermentacéo.
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4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Estabelecimento Vinicola:
- Lay out vinicola.

2. Obtencédo de mostos e operacdes de pré-fermentacao:

- Preparacao da vinicola para a colheita;

- Limpeza e sanificacdo na industria vinicola;

- Colheita, transporte e recepcao da matéria-prima;

- Diferengas na obtengdo de mostos brancos, rosados e tintos;
- Desengace e rompimento das bagas de uva;

- Maceracao em brancos e rosados;

- Esgotamento do mosto;

- Prensagem das uvas;

3. Emprego do dioxido de enxofre em enologia.
4. Clarificacdo do mosto.

5. Enzimas e fendmenos enzimaticos no mosto.
6. Correcdes no mosto.

7. Praticas de extracdo e tratamentos no mosto.
8. Tipos de Fermentacdes:

- Fermentacdao Alcodlica;

- Fermentacao Malolatica.

9. Andalise Sensorial de Mostos.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negdécio agroindustrial: processamento
de Uva: vinho tinto, graspa e vinagre. Brasilia: Embrapa, 2004

[2] GIOVANNINI, E; MANFROI, V. Viticultura e Enologia: elaboracéo de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. 12 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2009.

[3] NELSON, D. L.; COX, M. M. Lehninger: principios de bioquimica. 5. Sdo Paulo:
Sarvier, 2011.
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[4] SOARES, J. M.; LEAO, P. C. S. A vitivinicultura no semiarido brasileiro. Brasilia:
Embrapa Informac&o Tecnoldgica; Petrolina: Embrapa Semi-Arido, 2009. 756 p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] ANDRADE, N.J.; PINTO, C.L.O. Higienizacdo na industria de alimentos. Vigcosa, MG:
Centro de producdes técnicas, 2007.

[2] BLOUIN, J.; PEYNAUD, E. Enologia practica — conocimiento y elaboracion del vino.
42 ed. Madrid MUNDI PRENSA, 2004.

[3] EPAMIG ; Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais ; Secretaria de Estado
de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento . Informe agropecuario. v. 27. n 234. 2006: Vinhos
finos: rumo a qualidade. Belo Horizonte, MG : EPAMIG , 2006.

[4] PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes.
Vol 1. 2. Séo Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

[5] RIZZON, L.A.. Vinho Tinto. Brasilia, DF. : Embrapa, 2007.

[6] RIZZON, L.A.; DALL'AGNOL, I. Vinho branco. Bento Goncalves: Embrapa, 2009.

[7] RIZZON, L. A.; MENEGUZZO, J.; MANFROI, L. Planejamento e instalacdo de uma
cantina para elaboracdo de vinho tinto. 12 ed. Bento Goncalves: EMBRAPA UVA E
VINHO, 2003.

[8] VENTURINI, W. G. Industria de bebidas: inovacéo, gestdo e producéao. Vol 3. Séo
Paulo: Blucher, 2011.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Ecofisiologia Vegetal

Semestre: Il Codigo: ECVE2

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?

T() P(C) (x) T/P | Visitas ao campo

Casa de vegetacdo

2 - EMENTA:

Demostracdo da importancia as relacbes Solo-Planta-Atmosfera e desenvolvimentos de
seus conceitos e aplicagBes. Descricdo do movimento da agua e transporte de solutos
através de membranas celulares e translocacao de solutos orgéanicos. Relacdo de Fonte-
Dreno. Andlise da dindmica do crescimento das estruturas Fitohormdnios: Auxinas,
Giberelinas, Citocininas, Etileno e Acido Abscisico. Descri¢édo da importancia do tempo e do
clima para a agricultura e a meteorologia agricola. Analise da influéncia da radiacdo solar,
temperatura do ar e do solo, umidade do ar e do solo, ventos sobre as plantas cultivadas.
Andlise da agua na agricultura: necessidades hidricas de espécies cultivadas; processos
diretos e indiretos para estabelecer a evapotranspiracao: aplicacbes a situacdes reais;
métodos para reduzir a evapotranspiracdo. Desenvolvimento de conceitos de zoneamento

agroclimatico e andlise de suas aplicacdes.

3 - OBJETIVOS:

Fornecer bases fisiolégicas da produtividade vegetal, ao nivel de fatores enddégenos e
exdgenos, relacionados com o crescimento e desenvolvimento das plantas superiores, e as
interacbes com o0 ambiente, fornecendo as informacdes sobre a influéncia do tempo e do
clima na agricultura e os métodos de medida e de estimativa do consumo hidrico das plantas
cultivadas, além das técnicas de avaliacdo da evapotranspiracdo, dos graus-dia de
desenvolvimento, da fenologia das plantas cultivadas e dos equipamentos mais usados na

agrometeorologia.
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- CONTEUDO PROGRAMATICO:

4
1. Introducéo a Fisiologia Vegetal e Ecofisiologia
2. Relacao solo-planta-atmosfera
3. Transporte de solutos através das membranas celulares
4. Translocacgao de solutos organicos
5. Crescimento e Desenvolvimento (Hormoénios Vegetais)
6. Agrometeorologia

7. Balancgos energéticos e instrumentacgéo para medi¢gdes dos fluxos de energia
8. Evaporacao e evapotranspiracao

9. Balanco hidrico

10. Fenologia e interagbes com o ambiente

11. Consumo hidrico das culturas

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] LARCHER, W. Ecofisiologia Vegetal. 22 ed. S&o Carlos: RiMa, 2000.
[2] KERBAUY,G.B. Fisiologia Vegetal. 2. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012.
[3] TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 42 ed.S&o Paulo: Artmed, 2009.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] GIOVANNINIE. Manual de viticultura . Porto Alegre : Bookman , 2014

[2] PRADO, C.H.B de A..; CASALI, C.A. Fisiologia vegetal: praticas em relagbes
hidricas, fotossintese e nutricdo mineral. Barueri, SP: Manole , 2006.

[3] RAVEN, P.H., et al. Biologia Vegetal. 62 ed. Sdo Paulo: Guanabara Coogan, 2001.

[4] Secretaria do Meio Ambiente ; Coordenadoria de Educacdo Ambiental. Mudancas
climaticas globais no Estado de Sédo Paulo. 15. S&o Paulo : SMA , 2011 .

[5] SOARES,J.M.; LEAO,P.C.S . A vitivinicultura no Semiérido brasileiro . Brasilia, DF :
Embrapa , 2009

[6] OLIVEIRA, R.D.F. Mudancas climaticas globais no Estado de Sao Paulo. Sdo Paulo
: SMA , 2014 .
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Metodologia do Trabalho Cientifico

Semestre: Il Codigo: METEZ2

N° aulas semanais: 2 | Total de aulas: 38 Total de horas: 31,7

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?
T(x) P(C) () TP | Laboratério de informatica

2 - EMENTA:

Descricdo dos conceitos da ciéncia, conhecimento cientifico e nocdes béasicas de
metodologia cientifica. Desenvolvimento dos processos e técnicas de elaboracdo do
trabalho cientifico.

3 - OBJETIVOS:

Geral:

e Elaborar e redigir um texto cientifico, expressar com clareza e desenvolver de forma
autbnoma pensamentos criativos;

Especifico:

Criar ambientes e situacdes de aprendizagem ricos e que permitam desenvolver a

capacidade de oferecer respostas eficientes aos imprevistos que frequentemente surgem

como resultado de pesquisas cientificas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

4 -
1. A evolucao histérica do método cientifico;

2. Senso comum e conhecimento cientifico

3. Tipos de conhecimento: empirico, cientifico, artistico, filosofico e teoldgico;

4. Metodologia cientifica aplicada a educacao;

5. Elaboracéo de projetos: o planejamento da pesquisa

6. Etapas para um projeto: tema, problema, hipoteses, justificativa, objetivos, metodologia,
cronograma, bibliografia;

Normas da ABNT para citacdes e referéncias bibliogréficas;

As regras do jogo do método cientifico;

© N
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9. O dialogo do método com o objeto de estudo;

10. A escolha do tema e das variaveis empiricas;

11.A logistica da pesquisa;

12. A andlise das informacdes;

13.A internet como fonte de pesquisa: necessidade de espiritos criticos;
14.0 impacto dos resultados da pesquisa;
15.Pesquisas quantitativas, qualitativas e participantes;
16.Etica e ciéncia;

17.Tipos de textos e de trabalhos cientificos;
18.Andlise e interpretacéo de textos;

19.Preparacéo e realizacdo de seminarios.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] CASTRO, C. M. A pratica da pesquisa. Sdo Paulo: Pearson, 2006.

[2] MARCONI, M. A.; LAKTOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos
basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério, publicacbes e trabalhos
cientificos. 7. S&o Paulo: Atlas, 2009..

[3] SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2000.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BERNARDES, M. E. M.; JOVANOVIC, M. L. A producdo de relatérios de pesquisa:
redacdo e normalizacao. Jundiai, SP : Fontoura , 2005.

[2] BERNARDES, M. E. M.; JOVANOVIC, M. L. A producao de relatorios de pesquisa:
redacao e normalizacao. Jundiai, SP: Fontoura, 2005..

[3] CARRAHER, D. W. Senso critico. Sao Paulo: Thomson Pioneira, 2008

[4] GUIMARAES, M. (Org.). Caminhos da Educacdo Ambiental — da forma a ac&o.
Campinas: Papirus, 2006.

[5] OLIVEIRA, J. L.. Texto académico: técnicas de redacédo e de pesquisa cientifica. 7

. Petrépolis, RJ : Vozes, 2011
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Informatica

Semestre: Il Codigo: INFE3

N° aulas semanais: 2 | Total de aulas: 38 Total de horas: 31,7

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?
T() P() (x) TP | Laboratério de informatica

2 - EMENTA:

Descricdo de conceitos introdutérios da informatica e sistemas operacionais.
Desenvolvimento dos aplicativos de processamento e edi¢céo de texto, planilhas eletronicas
e técnicas de apresentacao. Desenvolvimento das ferramentas disponiveis para o uso da

Internet.

3 - OBJETIVOS:

Geral:
Reconhecer os principais elementos de composicdol] de um computador e associar estes
a atividades préticas.

Especificos:

e Compreender as fungbes basicas dos principais(] produtos de automacdo da micro-
informatica, tais como sistemas operacionais, interfaces gréficas, editores de textos,
planilhas de calculos e aplicativos de apresentacao;

Conhecer o conceito de rede, destacando as locais como recurso basico de armazenamento

e, as globais, como a Internet, que teriam a finalidade de incentivar a pesquisa e a

investigacdo gracas as formas digitais.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 - Caracterizacdo de equipamentos de(] Informética, fungdes e modelos.
2 - Diferenciacao de hardware de software.

3 - Composicao, periféricos, elementos de entrada/saida e CPU.

4 - Sistema Operacional Basico (Windows e Linux).

5 - Componentes basicos para operagao.
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6 - Interface gréfica:
e Painel de Controle (descrigdo e configuracdo de alguns icones);
¢ Windows Explorer (composicao da area de trabalho);
e Diretério e subdiretérios.
7 - Aplicativos basicos de suite para escritério:
e Editor de texto;
e Planilha eletronica;
e Gerador de apresentacoes;

8 - Recursos avancados do Processador de textos.
9 - Recursos avancados de Planilha Eletronica.
Recursos da Internet.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] CAPRON, Harriet L.; JOHNSON, J. A. Introducéo a Informética, 82 Edi¢do, Sdo Paulo:
Pearson Brasil, 2004.

[2] PAULA FILHO, Wilson de Padua. Multimidia: conceitos e aplicacdes, 22 Edicao, Rio
de Janeiro: LTC, 2011.

[3] VELLOSO, Fernando De Castro. Informéatica: Conceitos Béasicos, 72 edicdo, Campus,
2004

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BIO, Sérgio Rodrigues. Sistemas de Informac&o: Um Enfoque Gerencial, 22 Edigéo,
Séo Paulo: Atlas, 2008.

[2] Fundacéo Vanzolin. Curso de especializacdo em gestédo de projetos em tecnologia
da informacao. Sao Paulo: Fundacéo Vanzolini / USP.

[3] LOPES, M. A. Introducao a agroinformatica, Maceid, EDUFAL, 2005

[4] MANZANO, André Luiz N. G. Estudo dirigido de Microsoft Office Excel 2007, 22
Edicdo, S&o Paulo: Erica, 2008.

[5] MIRANDA, J.l. Fundamentos de Sistemas de Informac¢8es Geograficas . 2 . Brasilia,
DF : Embrapa Informacgéo Tecnoldgica , 2010 .

[6] Universidade de Brasilia. Centro de Educacédo a distancia. . Informatica béasica. 7. 3.
Brasilia : UNB , 2008 .
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Fisico-Quimica

Semestre: Il Caodigo: FIQES

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?
T() P() (x) T/P | Laboratério de quimica

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de conceitos da fisico-quimica e associacéo aos processos (bio) quimicos
que sao dependentes do tempo. Associacdo da cinética com a termodinédmica e
desenvolvimento dos seus conceitos tedricos por meio de técnicas de investigacado

cientificas.

3 - OBJETIVOS:
Desenvolver processos fisico-quimicos e relacionar sua aplicacbes em medidas de tempo

e espaco.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Termodinamica e relagcdes com o equilibrio quimico:
1.1. Condicdes de equilibrio e espontaneidade;
1.2. Energia de Gibbs e constante de equilibrio;
2. Cinética Quimica:
2.1. Leis de velocidade;
2.1.1. Ordem de reacao;
2.1.2. Reagdao elementar,
2.2. Fatores que afetam a velocidade de uma reacéo;
2.3. Reag0es reversiveis;
3. Experimentos e Aplicacdes.
3.1. Medidas de velocidade e obtencédo de constantes com espectrofotdbmetro;
3.2. Outros experimentos.

72




5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ATKINS, P.W.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o
meio ambiente. Porto Alegre: Bookman, 2012.

[2] KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica geral e rea¢c6es quimicas. Vol
1. Séo Paulo: Cengage Learning, 2011.

[3] SKOOG, W.; HOLLER, C. Principios de analise instrumental. 6ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] RUSSEL, J.B. Quimica geral. v.1. e v.2. S&0 Paulo: Pearson, 1994.

[2] PERRY, R.H.; CHILTON, C.H. Manual de Engenharia Quimica. 5ed. Rio de Janeiro:
Guanabara dois, 1986.

[3] SPENCER, J.N. Quimica: estrutura e dindmica . Rio de Janeiro: LTC, 2007.

[4] HALLIDAY, D.; Robert RESNICK, R. Fundamentos de Fisica. v.1. v.2. v.3 e v.4. 9ed.
Rio de Janeiro: Livros técnicos e cientificos, 2012.

[5] TIPLER, P.A.;MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros. v.1 e v.2. 6ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2011.

[6] SPENCER, J.N. Quimica: estrutura e dindmica. Rio de Janeiro: LTC, 2007.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Microbiologia

Semestre: Il Codigo: MIBE3

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?
T() P() (x) TP | Laboratério de microbiologia

2 - EMENTA:

Desenvolvimento sobre a descoberta dos microrganismos, histérico da microbiologia e dos
métodos de manipulacdo, cultivo e controle de microrganismos. Discussdo sobre virus,
fungos e bactérias de relevancia na vitivinicultura. Andlise das formas de taxonomia,
metabolismo, reproducéo, fisiologia e nutricAo microbiana. Apresentacdo de técnicas
isolamento, cultivo in vitro e conservacdo de culturas microbianas. Apresentacdo de
conceitos de cinética de crescimento de populacfes microbianas. Desenvolvimento de

acOes praticas com o uso de culturas microbianas comerciais na enologia.

3 - OBJETIVOS:

Introduzir conceitos basicos e técnicas padrdo de manipulacdo de amostras, culturas
microbianas e conducdo de processos fermentativos. Caracteristicas gerais e diferencas
basicas entre fungos, bactérias e virus. Conducéo e controle de processos fermentativos,
conservacao, controle da deterioracdo e outras operacdes tecnoldgicas relacionadas a uva

gue envolvam microrganismos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Histérico da microbiologia e descoberta dos microrganismos;
2. Principais grupos de microrganismos de importancia na enologia e viticultura;

3. Caracteristicas gerais e exigéncias ambientais de fungos, bactérias e virus;
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4. Microscopia Otica, uso de corantes e preparagdo de laminas;

5. Principios basicos de fisiologia, nutricdo, reproducdo e metabolismo microbiano.
Analises microbioldgicas;

6. Isolamento, identificac&o e cultivo microbiano, métodos convencionais e moleculares.
Métodos de controle de microrganismos;

7. Preservacgao de culturas microbianas;
8. Principios gerais de higienizacdo e desinfec¢éo industrial e laboratorial,
9. Culturas microbianas comerciais e sua utilizacdo na enologia. Uso de

microrganismos no tratamento de residuos sélidos e liquidos;

10. Curva de crescimento de microrganismos. Cultivo descontinuo ou em batelada,
batelada alimentada ou feed batch e cultivo continuo;

11. Legislacao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2005. 711 p.

[2] PELCZAR Jr., MJ.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e
aplicacdes. vol. 1 e 2. 22 ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1996, 556 p.

[3] TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10° ed. Porto Alegre:
Artmed. 2012. 934p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] AQUARONE, E.; BORZANI, W. E.; LIMA, U. A.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
Industrial. V. 1-5. Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher, 2001, 254 p.

[4] BLACK. J. G. Microbiologia. Fundamentos e Perspectivas. 4° ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan. 2002. 829p.

[2] BARBOSA, H.R.; TORRES,B.B. Microbiologia basica . Sdo Paulo: Atheneu , 2005 .
[3] DAVID, L. N ; MICHAEL, M. C. Lehninger: principios de bioguimica .5 . S&o Paulo :
Sarvier , 2011 .

[5] FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF. M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu. 2008. 182p.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE 1
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Fertilidade, Nutricdo e Adubacao

Semestre: Il Codigo: FNAE3

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?

T() P() (x) T/P | Casade vegetacdo

Visita em campo

Laboratdrio de quimica

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de conceitos introdutdrios sobre ciéncia do solo, fertilidade do solo,
nutricdo de plantas, absorcdo e assimilagdo de nutrientes, acidez e calagem, nitrogénio,
fésforo, potassio, nutrientes secundarios e micronutrientes. Aplicacdo de técnicas de
adubacdao organica, e analise do uso eficiente de fertilizantes e outros insumos na Viticultura.

Realizacdo de acdes praticas de analise de solo.

3 - OBJETIVOS:
Compreender os principios de Fertilidade do Solo e Nutricdo de Plantas, relacionando com
fatores e processos de formacao do solo. Avaliar e analisar as questdes relativas ao manejo

do solo em viticultura, objetivando a otimizacéo da producao e a preservacdo ambiental

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 - Introducéo a Ciéncia do Solo:
Historico da Ciéncia do Solo;
e O Solo como corpo natural,
e Principios de Edafologia;
e Formacéo do Solo;
e Nocdes de Classificacao.
2 - Introducéo a fertilidade do solo:
e Conceitos de fertilidade e produtividade do solo;

e Solo como fornecedor de nutrientes: fatores quantidade, intensidade e capacidade,
poder tampao, fatores enddégenos e exdgenos.
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3 - Nutrientes de plantas:

e Historico e classificacdo dos nutrientes;

e Funcdes gerais e critérios de essencialidade dos nutrientes;

e Aspectos biodinamicos da disponibilidade de nutrientes;

¢ Nutrientes e Viticultura.

4 - Absorcao e assimilagao de nutrientes:

e Sistema radicular de plantas e absor¢cao de nutrientes;

e Mecanismos de absorcao de nutrientes: absorcao pelas raizes e folhas;

e Parametros cinéticos e morfologicos: estimativas e aplicagdes.

5 - Acidez e calagem:
e Problemas nutricionais em solos acidos;
Origem e fatores da acidez de solos;
Papel do aluminio na nutricdo de plantas e na fertilidade do solo;
Papel da matéria organica na fitotoxidade do aluminio;
Métodos de determinacéo da acidez de solo e necessidade de calcario;
Correcdo da acidez de solo: reacdo de neutralizacdo, emprego e qualidade de
materiais calcarios;
e Efeitos da calagem sobre propriedades quimicas, biologicas e fisicas do solo;
e Calagem em viticultura.
6 - Nitrogénio:

¢ Nitrogénio como fator abidtico em agroecossistemas;

e Aguisicao e assimilagédo de nitrogénio por plantas de videira;

e Formas de preparo do solo, uso de plantas de cobertura e residuos organicos e suas
relacdes com o acumulo e biodisponibilidade de nitrogénio;

e Fixacdo bioldgica e industrial;

e Adubos nitrogenados minerais e organicos e seu emprego na Viticultura.

7 - Fosforo:

e FoOsforo como componente abiético em agroecossistemas;

e Formas de fosforo no solo e funcgdes fisioldgicas na videira;

e Fatores que afetam a biodisponibilidade de fésforo no solo;

e Metodologias para analise de fésforo biodisponivel: principios, procedimentos de
laboratorio e interpretacdo de resultados.

8 - Potassio:

e Funcdes do potassio na videira e formas de ocorréncia no solo;

e Fatores que afetam o equilibrio e a capacidade de suprimento de potassio pelo solo.
Interacdo do potassio com outros nutrientes. Metodologias de avaliagdo da
biodisponibilidade: principios, procedimentos e interpretacéo de resultados.

9 - Nutrientes secundarios e micronutrientes

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] BRADY,N.C.; WEIL,R.R. Elementos da natureza e propriedades dos solos . 3. Porto
Alegre : Bookman , 2013

[2] TROEH, F.R.; THOMPSON, L.M. Solos e fertilidade do solo. Sao Paulo: Andrei Editora,
2007.

[3] MALAVOLTA, E.; PIMENTEL-GOMES, F.; ALCARDE, J.C. Adubos a adubac®es. 9.
Séo Paulo: Nobel, 2002.
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] FERNANDES, M.S. (editor) .Nutricdo mineral de plantas. Vigosa : Sociedade
brasileira de ciéncia e solo, 2006.
[2] Sistema brasileiro de classificagdo de solos . 2 . Rio de Janeiro: Embrapa solos, 2006

[3] FERREIRA, M.E. (editor). Micronutrientes na agricultura. Piracicaba: POTAFOS/CNPq,
1991.

[4] PRIMAVESI, A. Manejo ecoldgico do solo: manejo ecologico do solo. Nobel: Séo
Paulo , 2002.

[5 WHITE, R.E. Principios e préticas da ciéncia do solo: o solo como um recurso
natural. 4. Sdo Paulo: Andrei Editora, 2009.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Vinificagao e Estabilizacéo

Semestre: i Cédigo: VIEES

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodoldgica: | Uso de Iaborathio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?
T() P(C) (x) T/P | Laboratério de enologia

2 - EMENTA:

Desenvolver competéncias na aplicacdo de conceitos tedéricos e pratica sobre os métodos
de vinificacdo. Apresentacdo da constituicdo fisico-quimica do vinho visando o
entendimento as exigéncias da legislacdo. Apresentacdo de meétodos de estabilizacdo em
vinhos. Apresentacdo de técnicas de amadurecimento e envelhecimento de vinhos.

Realizagdo de praticas de andlise sensorial.

78




3 - OBJETIVOS:

Geral: Conhecer os diferentes sistemas de vinificacdo e estabilizacao.

Especificos: Diferenciar os diferentes métodos de vinificacdo. Aplicar e monitorar as
vinificagbes. Conhecer as metodologias de estabilizagdo do vinho. Aprender 0s processos

de amadurecimento do vinho. Monitorar o processo de amadurecimento do vinho.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Sistemas de vinificacéo:
- vinificagdo em Branco;

- vinificacdo em Rosado;

- vinificagéo em Tinto.

2. Métodos especiais de vinificacao.
3. Composi¢cdo Quimica do Vinho.

4. Tratamentos de Estabilizacao:
- clarificacéo;

- estabilizacéo tartérica;

- estabilizacdo microbiolégica;

- sobrecolagem;

- uso de taninos.

5. Praticas de Vinificacao.

6. Amadurecimento do Vinho

- Maturacdo em Barricas;

- Envelhecimento em barricas e garrafas;
- Uso de chips de carvalho;

- Micro oxigenacao.

7. Andlise Sensorial de Vinhos.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negdécio agroindustrial: processamento
de Uva: vinho tinto, graspa e vinagre. Brasilia: Embrapa, 2004

[2] GIOVANNINI, E; MANFROI, V. Viticultura e Enologia: elaboracao de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. 12 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2009.

[3] IBRAVIN. Conhecendo os vinhos do Brasil. Bento Gongalves, RS: Ibravin, [s.d.]

[4] KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica geral e reacdes quimicas. Vol
1. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.

[5] VENTURINI, W. G. Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Vol 1 . Sdo Paulo:
Blucher, 2011.
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] AQUARONE, E.; BORZANI, W. E.; LIMA, U. A.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
Industrial. V. 1-5. Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher, 2001, 254 p.

[2] BLOUIN, J.; PEYNAUD, E. Enologia practica — conocimiento y elaboracion del
vino. 42 ed. Madrid MUNDI PRENSA, 2004.

[3] FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. Porto Alegre: Artmed,
2006.

[4] FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF. M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo:
Atheneu. 2008. 182p.

[5] PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes.
Vol 1. 2. Séo Paulo: Pearson Makron Books, 1997.

[6] RIZZON, L.A.. Vinho Tinto. Brasilia, DF. : Embrapa, 2007.

[7] RIZZON, L.A.; DALL'AGNOL, I. Vinho branco. Bento Goncalves: Embrapa, 2009.

[8] VENTURINI, W. G. Industria de bebidas: inovacéo, gestédo e producao. Vol 3. Sao
Paulo: Blucher, 2011.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Gestao da Producéo

Semestre: Il Codigo: GEPE3

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM (x)NAO Qual(is)?
T(x) P(C) ()TP

2 - EMENTA:

Desenvolvimento histérico da Administracdo da Producédo. Descricdo de operacdes
produtivas, papel da funcdo producdo e cinco objetivos de desempenho. Andlise de
estratégia de producdo. Desenvolvimento de projetos em gestédo da producédo e projeto de
produtos e servicos. Analise de matriz Produto-Processo. Relacionamento das formas de
satisfacdo do cliente e o gerenciamento de filas. Descricbes de arranjo fisico e fluxos em
producdo e operacbes. Andlise de cadeia de suprimentos e 5S. Desenvolvimento dos
fundamentos em normatizacdo e melhoramentos das operacdes. Definicdo dos conceitos
de Benchmarking, PDCA. Exercitar as técnicas de planejamento e controle da producao e
de estoques. Andlise das praticas de a¢fes Just in time. Desenvolvimento dos principais
conceitos de planejamento e controle da qualidade. Aplicacdo de controle estatistico
aplicados a processos de qualidade total. Discussao sobre as relacdes éticas e as pessoas
na producéo e operacgoes.

3 - OBJETIVOS:

Geral:

e Desenvolver os alunos para compreendam os elementos da gestdo da producédo e
desenvolvam visdo estratégica, pensamento sistémico e senso critico, voltados para a
resolucao de problemas e para as necessidades dos clientes.

Especificos:
e Capacitar os alunos para que compreendam 0s processos de gestdo da producao
considerando 0s conceitos mais recentes sobre 0 assunto;
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Capacitar os alunos para que desenvolvam visao critica, sistémica e estratégica, visando a
busca de solugbes que contribuam com a satisfagdo dos clientes e com os resultados

organizacionais.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Administracao das Operagdes Produtivas:
1.1. Administracédo da Producéo: desenvolvimento historico:
* Modelo de transformacéo;
* Tipologia das operacoes de producao;

1.2. Papel estratégico e objetivo da producéo:
* Os objetivos de desempenho da producéo;
1.3. Estratégia da producéo:

» Contelido da estratégia da producao;
* Perspectivas;
2. Projetos nas Operacdes Produtivas:

2.1. Projeto em gestao da producéo:
* O que é projeto;
* Efeito volume variedade no projeto;
* Projeto do processo;
 Matriz produto / processo.
2.2. Projeto de produtos e servicos:
» Vantagem competitiva do bom projeto;
* Etapas do projeto;
» Geracdao do conceito;
* Beneficios dos projetos interativos.
2.3. Projeto da rede de operac¢des produtivas:
* Perspectiva da rede;
» Gestao da capacidade produtiva em longo prazo.
2.4. Arranjo fisico e fluxo:
* Procedimentos de arranjo fisico;
* Tipos béasicos de arranjo fisico.
3. Planejamento e controle da producéo.

3.1. O que é planejamento e controle:
. Natureza do suprimento e demanda;
. Atividades de planejamento e controle.
3.2. Planejamento e controle da capacidade:
. RestricBes de capacidade;
. Planejamento e controle da capacidade;
. Satisfacao do cliente e o gerenciamento de filas;
. Teoria das filas.
3.3. Just In Time: Planejamento e Controle:
. O que é Just in Time;
. Just in Time em processos produtivos;
. Just in Time em operacdes de servigos.
4. Processos de melhoria continua.
4.1. Noc¢Oes de Normatizacao;
4.2. 5S: conceitos;
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4.3. Implantacao dos 5S;
4.4, PDCA;

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] BARNEY, J. B.; HESTERLY, W.S. Administracdo estratégica e vantagem
competitiva: conceitos e casos. 32 ed. Sado Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011.

[2] CHIAVENATO, I. Administragdo nos novos tempos: 0S novos horizontes em
administracdo. 32 ed. Barueri: Manole, 2014.

[3] CORRAR, L. J. Analise multivariada: para os cursos de administracdo, ciéncias
contabeis e economia. S&o Paulo: Atlas, 2014.

[4] MAXIMIANO, A. C. A. Introducéo a administracdo. 22 ed. S&o Paulo: Atlas, 2011.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] COTIN, C. Administragao publica. Rio de Janeiro: Elsevier , 2010.

[2] CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da administracdo. Sdo Paulo: McgrawHill
do Brasil, 1977.

[3] DAVIS, M. M.; AQUILANA, N. J. Fundamentos da administracéo da producéo. 32 ed..
Porto Alegre: Bookman, 2001.

[4] MAXIMIANO, A. C. A. Teoria geral da administracdo: da revolugcdo urbana a
revolucdo digital . 62 ed. Sado Paulo: Atlas, 2009.

[5] MARTINS, P. G. Administracdo de Materiais e recursos patrimoniais. 32 ed. Séo
Paulo: Saraiva, 2009.

[6] SLACK, N.; CHAMBERS, S; JOHNSTON, R. Administracdo da producéo. 22 ed. Sao
Paulo: Atlas, 2009.

[7] ZUIN, L. F. S.; QUEIROZ, T. R. Agronegadcio: gestao e inovacao. Sao Paulo: Saraiva,
2006.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Inglés Instrumental

Semestre: Il Codigo: INGE3

N° aulas semanais: 2 | Total de aulas: 38 Total de horas: 31,7

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM (x)NAO Qual(is)?
T(x) P(C) ()TP

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de conceitos introdutdrios sobre a lingua inglesa relacionada a carreira da
viticultura e enologia. Apresentacdo de principios de gramaticais, contextuais de
compreensao e expressao da lingua inglesa. Realizacdo de atividades praticas com textos

para o desenvolvimento de palavras chaves da carreira na area de viticultura e enologia

3 - OBJETIVOS:

Escolher o vocébulo que melhor respeita a ideia que pretende comunicar. Compreender de
gue forma determinada expressao pode ser interpretada em raz&o de aspectos sociais e/ou
culturais. Compreender em que medida os enunciados refletem a forma de ser, pensar, agir
e sentir de quem os produz. Utilizar os mecanismos de coeréncia e coesao na producéo
oral e/ou escrita. Utilizar estratégias verbais e nao verbais para compensar falhas na
comunicacao para favorecer a efetiva comunicacao e alcancar o efeito pretendido. Entender

as palavras chaves focadas ao estudo da viticultura e enologia.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Leitura:

1.1.Compreensdao geral de textos e seus pontos principais;

1.2. Entendimento do propésito do texto;

1.3. Associagao do vocabulario com a carreira de viticultura e enologia;
1.4.Captacao do significado das palavras usando-os nos contextos;
1.5. Estratégias de leitura com recursos nao verbais e recursos visuais;
1.6.Uso de gréficos, textos técnicos e figuras especificos da area;
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1.7. Desenvolvimento de palavras chaves, conhecidas, repetidas;

1.8. Trabalho sobre conhecimento prévio sobre assuntos do texto;

1.9.Estratégias de leitura: antecipacdo, predicdo, expectativa, adivinhacgéo,
inferéncias.

2. Audicao:
2.1. Pratica da audicdo dos fonemas;
2.2. Reforco sobre as palavras chaves.

3. Fala:
3.1. Reforgo dos fonemas especificos da lingua inglesa;
3.2. Reforco das palavras chaves da carreira;
3.3. Elaboracao e refor¢o de frases especificas da carreira.

4. Escrita:
4.1. Desenvolvimento de Vocabulario;

Construcéo de textos técnicos contextualizados para a area de viticultura e enologia.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] MICHAELIS. Mini Dicionério escolar inglés: de acordo com a nova ortografia da
lingua portuguesa. 22 ed. Sao Paulo:Melhoramentos, 2008.

[2] SALDANHA, Roberta Malta. Minidicionério de enologia em 6 idiomas: portugués,
inglés, espanhol, francés, italiano, aleméo. Rio de Janeiro: Senac Rio, 2012.

[3] SOUZA, A. G. F. Leitura em Lingua Inglesa - Uma abordagem Instrumental. Sdo
Paulo: Editora Disal, 2005.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] Anglo sistema de ensino. . Apostila Caderno. Biologia, fisica, geografia, historia, inglés,
matematica, portugués, quimica. : caderno de exercicios. 3 . Sdo Paulo : Anglo, 2002 .

[2] Coordenadoria de Estudos e Normas Pedagdégicas- CENP. ; Secretaria da Educacéo
do Estado de Sao Paulo. . Ensino Médio. 3 série. Vol 4. Inglés. . Sdo Paulo : Secretaria
da Educacéo , 2009 .

[3] MURPHY, R. Essential Grammar in Use. Cambridge: CUP, 2000.

[4] JARVES, W. Uno Modular: Inglés 5. S&o Paulo: Moderna, 2006.

[5] VERONICA; M. Tira davidas de inglés. Sdo Paulo: Ciéncia Moderna, 2008.

85




@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Propagacao e Melhoramento da Videira

Semestre: Il Codigo: PMVE3

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?

T() P() (x) T/P | Casade vegetacio

Laboratorio de tecnologia de alimentos de origem vegetal (analises)

2 - EMENTA:

Apresentar a descricdo de processos de propagacao e viveiros. Desenvolver habilidades
para aplicacdo de técnicas de enxertia e cultivares. Analisar os fundamentos de
melhoramento genético e conceituar suas vantagens e desvantagens. Capacitar o

estudante frente ao relacionamento de espécies vitivinicolas.

3 - OBJETIVOS:
Conhecer e compreender as formas de propagacao da videira, as praticas de enxertia e 0s

principais conceitos do melhoramento genético aplicado a Viticultura.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Propagacdo e Viveiros: Técnicas de propagacao da videira: estaquia, mergulhia,
alporquia, Preparo e manejo do viveiro, manejo das mudas, tipos de solo, insumos e
equipamentos. Legislacéo pertinente.

2. Enxertia: enxertia verde, enxertia de campo e enxertia de mesa. MAaquinas,
equipamentos, estrutura e insumos.

3. Melhoramento genético: métodos de melhoramento, hibridacdo, poliploidia, mutactes
induzidas, muta¢des naturais, selecdo massal, selecéo clonal.

4. Introducao de espécies: Introducao de cultivares, Introducao de clones, transgenia.

Cultivares: portaenxertos, cultivares americanas e hibridas para vinho comum e suco,

cultivares para vinho fino — uva vinifera, cultivares para uva de mesa, uva muscadinea.
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5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] BARBOSA,L.M. Manual de orientacdo para implantacdo de viveiro de mudas. Sao
Paulo : SMA , 2014.

[2] LIMA, N. & MOTA, M. Biotecnologia - Fundamentos Aplica¢cdes. Ed LIDEL, 2003.
505p.

[3] Documentos 224. 2009. Melhoramento Genético da Videira. EMBRAPA.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] TREVISAN F. Apostila de propagacéo e melhoramento da Videira. 2011.

[2] BOLIANI, A.C.; FRACARO, AA,; CORREA, L.S. Uvas rlsticas - Cultivo e
processamento em regides tropicais. Jales/Sp: [s.n], 2008.

[3] APEZZATO-DA-GLORIA, B., CARMELLO-GUERREIRO, S. M. Anatomia Vegetal. 2.ed.
Vigosa: UFV, 2006. 438p.

[4] NACHTIGAL, J.C. Uvas sem sementes: cultivares . Bento Gongalves: Embrapa, 2004.
[5] BOREM, A. ; MIRANDA, G.V. Melhoramentos de plantas . 5. Vicosa,MG : UFV , 2009

[6] Embrapa Uva e Vinho : novas cultivares brasileiras de uva / editores-técnicos, Patricia
Ritschel, Sandra de Souza Sebben ; autores, Umberto Almeida Camargo, Jodo Dimas
Garcia Maia, Patricia Ritschel. - Bento Goncalves : Embrapa Uva e Vinho, 2010.

64 p. Disponivel em:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/livro/novas_cultivares_brasileiras_uva.pdf

[7] Circular Técnica 46. 2003. Producédo de mudas de videira Tropicais e Subtropicais
do Brasil. Embrapa. Bento Gongalves. Disponivel em:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/circular/cir046.pdf

[8] Circular Técnica 74. 2007. Producéo de mudas de videira (Vitis spp.) por enxertia
de mesa. Embrapa. Bento Gongalves. Disponivel em:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/circular/cirQ74.pdf

[9] Documentos IAC, 81. Aplicacéo técnica de marcadores moleculares no
melhoramento genético de plantas, 2007. Disponivel em:
http://www.iac.sp.gov.br/publicacoes/publicacoes_online/pdf/doc81.pdf

[10] Embrapa Uva e Vinho. Novas cultivares brasileiras de uva. 2010 Disponivel em:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/livro/novas cultivares brasileiras uva.pdf
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1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Quimica Organica

Semestre: IV Codigo: QUOE4

N° aulas semanais: 2 | Total de aulas: 38 Total de horas: 31,7

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?
T() P() (x) T/P | Laboratério de quimica

2 - EMENTA:

Abordagem e discussdo de tépicos da Quimica Organica em evidéncia, de significancia
especial e/ou relevantes para a compreensdo da metodologia e do direcionamento da
Quimica Orgéanica Moderna.

3 - OBJETIVOS:
Apresentar os principios fundamentais da quimica organica e sua abrangéncia em nosso

cotidiano.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Origem, evolucao histoérica e importancia da Quimica Organica.
2. Ligacdo Quimica e Estrutura Molecular em Moléculas Orgéanicas:
e Estruturas de Lewis;
e O Modelo VSEPR;
¢ A Ligacéo Covalente e suas Propriedades (comprimento, energia e polaridade);
e Estruturas Moleculares (Teoria da Ligacdo de Valéncia, Teoria dos Orbitais Hibridos
e Teoria dos Orbitais Moleculares);
3. Grupos Funcionais:
e Caracteristica estrutural das diversas fun¢des organicas e intermediarios de reacao;
e Determinacado da carga formal;
¢ Nomenclatura sistematica dos compostos organicos;
4. Propriedades Fisicas dos Compostos Organicos:
e Forcas Intermoleculares (Forcas de van der Waals: forcas de disperséo e interagéo
dipolo-dipolo);
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e Propriedades fisicas: ponto de ebulicdo (PE), ponto de fusdo (PF), solubilidade,
densidade;
Relacdo da estrutura da molécula com propriedades como PE, PF, solubilidade

(moléculas anfifilicas e o efeito hidrofébico), momento de dipolo.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] SOLOMONS, G.; FRYHLE, C. Quimica Orgéanica. 8 ed., Rio de Janeiro: LTC,
2005.

[2] VOLLHARDT, K. P. C.; SCHORE, N. E., Quimica Orgéanica - Estrutura e
Funcéo. 4 ed., Porto Alegre: Bookman: 2004.

[3] MORRISON, R.T.; BOYD, R.N. Quimica Orgéanica. 14 ed., Lisboa:
CalousteGulbenkian, 2005.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica geral e rea¢c6es quimicas. Vol
1. Séo Paulo: Cengage Learning, 2011.

[2] RUSSEL, J.B. Quimica geral. v.1. e v.2. S&0 Paulo: Pearson, 1994.

[3] FRANCO, F. Tabela de composicado quimica dos alimentos. 9ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2008.

[4] RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2 ed. Sdo Paulo : Blucher,
2007.

[5] BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Manual de laboratério de quimica e de alimentos. Sao
Paulo: Varela, 2003.

[6] REUSCH, W. Virtual Text of Organic Chemistry. East Lansing: Michigan State
University, 1999. Disponivel em:
http://www?2.chemistry.msu.edu/faculty/reusch/VirtTxtJml/introl.htm

[7] DALEY,R.F; DALEY,S.J. Organic Chemistry. College Place, Daley & Daley, 2008.
Disponivel em: http://www.ochem4free.info
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1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Processamento de Alimentos e Gastronomia

Semestre: IV Codigo: PAGE4

N° aulas semanais: 4 | Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

AbordagemMetodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?

T() P() (x) TP | Laboratério de enologia

Laboratorio de tecnologia de alimentos de origem vegetal
Laboratorio de tecnologia de alimentos de origem animal

2 - EMENTA:

Aborda os principios basicos de processamento de alimentos a partir de matérias-primas
amilaceas, proteicas e lipidicas. Discuti as propriedades quimicas e tecnolégicas dessas
matérias-primas, as formas de utilizacdo, seu emprego e importancia na gastronomia e na
industria de alimentos. Principios, procedimentos e técnicas de conservagao e manipulacao
de frutas, tuberosas, hortalicas, cereais, carnes e leite, bem como de outros derivados
desses produtos. Identificar a importancia dos diversos grupos étnico-racias relacionados

com o costume alimentar dos povos.

3 - OBJETIVOS:

Geral: apresentar as caracteristicas gerais das principais matérias-primas usadas na
gastronomia, desenvolvendo habilidades em selecionar e adquirir materiais compativeis
com as necessidades especificas. Trabalhar os conceitos de rendimento no processamento
e na elaboragcdo, das perdas e dos custos operacionais no preparo, servindo como
parametros para estimar quantidades necessérias a serem adquiridas.

Especifico: conhecer as propriedades tecnoldgicas e funcionais, as formas de preparo e
conservacgao, e as possibilidades de utilizacdo de alimentos, de forma compativel com

finalidade pretendida.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Historia da gastronomia: culinaria mediterranea, ocidental (Idade Média). Culinaria
moderna classica e o requinte das coértes (Revolu¢des Francesa e Industrial). Grandes
NavegacOes e culinaria americana, influéncias lusitanas e indigenas no Brasil.
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2. Habilidades basicas em gastronomia: Brigada de cozinha e respectivas funcoes.
Principios, métodos e pontos de cocg¢do. Novas tecnologias em gastronomia.

3. Principais grupos de constituintes de alimentos e suas propriedades tecnoldgicas.
Conceitos basicos de rendimento no processamento e preparo de alimentos.
Planejamento da aquisi¢éo, estabelecimento de critérios de sele¢do e escolha. Matérias-
primas frescas cruas e derivados processados.

4. Carboidratos simples e complexos: acucares invertidos (glicose e frutose) sacarose,
amidos e féculas. Extrusdo e gelatinizacdo dos amidos. Reacdo de Maillard,
caramelizacao.

5. Lipideos: 6leos e gorduras vegetais e animais, propriedades gerais, uso tecnoldgico e
possibilidades de utilizagdo como ingrediente ou como meio de preparo para consumo.

6. Hortalicas e frutas: propriedades quimicas e tecnologicas. Aquisi¢cdo, acondicionamento
e utilizacdo. Elaboracéo de alimentos a base de hortalicas e frutas;

7. Cereais tradicionais, alternativos e tuberosas. Aquisicdo, avaliacdo, preparo e
circunstancias de utilizagdo. Cereais amilaceos, oleaginosos e leguminosas.

8. Produtos de origem animal: carne, leite, ovos e derivados. Propriedades gerais,
caracteristicas tecnoldgicas e formas de emprego na gastronomia. Principios de higiene
na manipulacdo e elaboracdo de alimentos. Instrumentacdo e indumentéria.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R .Enogastronomia: a arte de harmonizar cardéapios e
vinhos. Sao Paulo; SENAC Nacional, 2005

[2] FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. Principios e praticas.
2° ed. Porto Alegre: Artmed., 2006. 602 p.

[3] SILVA, D.J. ; QUEIROZ A. C. Analise de Alimentos: métodos quimicos e bioldgicos
. 3. Vicosa : UFV, 2002

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e
processos. vol. 1. Porto Alegre: Artmed. 2005. 294 p.

[2] EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 22 Ed., 2001, 652p.
[3] JAY,J. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Artmed, 2005, 702p.[4]

[4] GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos. Principios e
aplicacdes. Nobel: Sdo Paulo. 2008. 511 p.

[5] RIBEIRO,E.P. ; SERAVALLI, E. A. G Quimica dos Alimentos.Sao Paulo : Ed. Blucher,
2007, 196p

[6] FRANCO G. Tabela TACO. 92 Ed. Sao Paulo: Ed. Atheneu, 2008

[7] BOBBIO P. ; BOBBIO F. Manual de laboratorio de Quimica dos Alimentos. Sao
Paulo: Ed Varela, 2003.
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1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Gestao de Projetos

Semestre: IV Codigo: GPOE4

N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM ()NAO Qual(is)?
T() P() (x)T/P

2 - EMENTA:
Elaboracdo de um projeto, trabalhando todas suas etapas e selecionando ferramentas

adequadas para seu acompanhamento.

3 - OBJETIVOS:

Geral:
Capacitar o discente a gerir projetos em situacdes-problema ou simulacdes de situacdes
reais.

Especificos:

. Levantamento de dados intervenientes no projeto;

. Levantamento dos objetivos do projeto;

. Levantamento das ferramentas mais adequadas para a gestdo do projeto.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducéo:
1.1. O ambiente que cerca 0s projetos:
1.1.1. Algumas caracteristicas do mundo empresarial;
1.1.2. Busca da competitividade;
1.1.3. Vantagens competitivas.
1.2. Atividades rotineiras e projetos.
2. Ambientes de Projetos:
2.1. O que envolve o projeto:
2.1.1 A necessidade do projeto;
2.1.2 ldentificando um projeto;
2.1.3 Diferenciando um projeto de uma atividade rotineira;
2.1.4 Administrando incertezas;
2.1.5 Desdobramento de um projeto;
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2.1.6 O que é um projeto.
3. Geracdao de alternativas e analise de decisao:
3.1 Um caminho adequado para a tomada de decisao:
3.1.1 Surgimento da necessidade de projeto;
3.1.2 Técnicas para selecao entre alternativas;
3.1.3 Método paramétrico para tomada de decisao.
4. Concepcgéao de um projeto:
4.1Topicos basicos na concepcdo de um projeto
4.1.1 Ciclo de vida no projeto
4.1.2 Objetivos e principios na administracédo de um projeto
4.1.3 Papéis definidos na concepg¢édo do projeto
5 Processos dos projetos:
5.1. Apoio da visdo de processos sobre 0s projetos nas organizacdes
5.1.1 A organizacéao e suas funcdes
5.1.2 Problemas que afetam o0s projetos em organizacdes nao dirigidas a
projetos
5.1.3 Um apoio na viséo de processos
6 FORMALIZACAO DO INICIO DO PROJETO
6. 1.0 inicio do projeto na empresa
6.1.1 Um movimento: a concepcédo do projeto
6.1.2 O registro das informacgdes no inicio do projeto
7 O fator humano em projetos:
7.1 Trabalhando os recursos humanos no projeto
7.1.1 Formacéao da equipe
7.1.2 Interag&o de fatores organizacionais
7.1.3 Estruturas tradicionais
7.1.4 Estruturas inovadoras
7.1.5 Estrutura matricial
7.1.6 Matriz de responsabilidades
8. PLANEJAMENTO DO PROJETO
8.1 Passos no planejamento do projeto

8.1.1 O detalhamento do escopo do projeto
8.1.2 Pacotes de servico ou pacotes de trabalho
8.1.3 Uso da EAP
8.1.4 Duracéo das atividades no projeto
8.1.5 Uma analise de riscos no projeto
8.1.6 ldentificacdo dos custos no projeto
8.1.7 Lista de atividades
8.1.8 Relacédo de precendéncias
8.1.9 Rede de atividades
9 Programacéo do projeto:
9.1 A definicdo do projeto no tempo

9.1.1 Rede de atividades
9.1.2 Calculos das datas do projeto
9.1.3 Identificacdo de atividades e caminho critico

9.1.4 Montagem do gréfico de Gantt inicial

9.1.5 Histograma de recursos
9.1.6 Nivelamento de recursos
9.1.7 Gantt final e o baseline do projeto
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10. Gestao de conflitos no projeto:
10.3 Conflitos nos projetos
10.1.1 Tipos de conflitos
10.1.2 Variacao da intensidade do conflito nas fases
10.1.3 Como lidar com conflitos
10.1.4 Tratamento proativo dos conflitos
11 Execucdao e controle de projetos:
11.1 Fazendo o projeto acontecer:
11.1.1 A execucao do projeto
11.1.2 Entrantes do projeto
11.1.3 Acdes de execucao direta
11.1.4 O controle: sua funcao
11.1.5 Padronizagao do controle
11.1.6 Papéis na atividade de controle
11.1.7 Autoridade de controle
11.1.8 Implementacédo de mecanismos de controle
12. Concluséo do projeto:
12.1 Encerrando o projeto: interna e externamente
12.1.1 Encerramento de contrato com terceiros
12.1.2 Encerramento administrativo
13. Mecanismos de apoio ao projeto - PMO
13.1 Promovendo o apoio a gestdo de projetos
13.1.1 O que é um PMO - Escritério de Projetos
13.1.2 Tipos de PMO - Escritério de Projetos
13.1.3 Como implantar um Escritorio de Projetos
13.1.4 Apoio externo ao Escritério de Projetos

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] KERZNER, H. Gestéo de projetos: as melhores praticas. 2. Porto Alegre: Bookman,
2006.

[2] MAXIMIANO, A. C. A. Administragdo de projetos: como transformar ideias em
resultados. S&o Paulo: Atlas, 2014.

[BJMENEZES, Luis César de Moura. Gestao de Projetos. 32 Ed., Sado Paulo: Atlas 2009.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1]ANTUNES, J,; ALVAREZ, R. ...et al. Sistemas de producdo: conceitos e praticas para
projeto e gestdo da producdo enxuta. Porto Alegre: Bookman, 2008.

[2] FERREIRA, A. A.; REIS, A. C. F.; PEREIRA, M. Il. Gestado empresarial: de Taylor aos
nossos dias. Sao Paulo : Cengage Learning , 1997.

[3] Fundacéo Vanzolin. Curso de especializacdo em gestédo de projetos em tecnologia
da informacao. Sao Paulo: Fundacéo Vanzolini / USP, [s.d.].

[4] PORTER, M. E. Técnicas para Analise de Industrias e da concorréncia. Rio de
Janeiro: Elsevier, 1986.

[5] VARGAS, Ricardo Viana. Gerenciamento de Projetos. Estabelecendo Diferenciais
Competitivos. Rio de Janeiro: Brasport, 2009.

[6] SLACK, N.et al. Administracdo da Producao. Edicao compacta. Sao Paulo: Atlas,
2007.
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1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Controle Enolégico e Envasamento

Semestre: IV Codigo: COEE4

N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?
T() P() (x) TP | Laboratério de enologia

2 - EMENTA:

Possibilitar ao aluno conhecimento para executar analises fisico-quimicas em mostos e
vinhos. Realizacdo de préticas de estabilizacdo de vinho. Fornecer bases metodologicas
para andlise dos principais defeitos e eventuais corregcdes em mostos e vinhos. Desenvolver
habilidades de anéalise de metodologia e recipientes usados no envasamento de bebidas.
Discusséao sobre gestdo de residuos e tratamento de efluentes na indastria vinicola e suas

aplicacoes. Realizacéo de praticas de analise sensorial.

3 - OBJETIVOS:

Geral:
e Conhecer a infra-estrutura de laboratorios, os procedimentos de amostragem e as
praticas de analise em derivados da uva e do vinho.

Especificos:
e Implantar laboratorio de analises fisico-quimicas;
e Realizar amostragens para andlises laboratoriais;
e Aprender as metodologias de analise de vinho e derivados;
e Interpretar os resultados das analises;
e Conhecer os processos de engarrafamento de vinho e derivados;
Aprender as metodologias adequadas para o tratamento de efluentes na industria de

bebidas.
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4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Determinagéo fisico-quimica em mostos
- densidade

- solidos soluveis totais

- acidez total

- pH

- acucar redutor

- aclcares totais

- nitrogénio

- turbidez

- SO2 livre e total

2. Determinacao analitica em vinhos
- Acidez Total (AT)

- pH

- Acidez Volatil (AV)

- teor alcodlico

- Fermentacé@o Malolatica (FML)

- acucares redutores e totais

- SO2 livre, total e corregdes deste

- Extrato seco total

- cinzas

- alcalinidade das cinzas

- IPT, antocianas, taninos (indices de cor).

3. Ensaios de Estabilidade.

4. Alteragdes e Defeitos do Vinho.

5. Operacao de Envasamento do Vinho

- consumidor final e industria

- diferentes tipos de embalagens e suas aplicagbes

6. Tratamento de efluentes e residuos vinicolas.

7. Andlise Sensorial de Vinhos.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] CENTRO DE TECNOLOIGIA DE EMBALAGEM. Avaliacéo do ciclo de vida: principios
e aplicacdes. Campinas: CETEA, 2002.

[2] GIOVANNINI, E; MANFROI, V. Viticultura e Enologia: elaboracéo de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. 12 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2009.

[3] MAPA. Analises Fisico-quimicas de bebidas e vinagres - disponivel em:
www.agricultura.gov.br/vegetal/laboratorios/laboratorios-por-area-de-analise/Analises-
Fisico-Quimicas-Bebidas-Vinagres

[4] PANETTA, J.C. ; Revista Higiene Alimentar . Revista Higiene Alimentar. Vol 27 . Sdo
Paulo : DPI Studio e Editora , 2013 .
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[5] VENTURINI, W. G. Bebidas Alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Vol 1 . Sdo Paulo:
Blucher, 2011.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] ANDRADE, N.J.; PINTO, C.L.O. Higienizacao na industria de alimentos. Vigcosa - MG:
Centro de Producdes Técnicas e Editora Ltda. 2008.

[2] BOBBIO,F.O.; BOBBIO,P.A. Manual de laboratério de quimica e de alimentos. S&o
Paulo : Varela , 2003 .

[3] BRUCH, K.L. Lei do vinho sistematizada. Bento Gongalves: IBRAVIN, 2012.

[4] BRUCH, K.L. Como formalizar uma vinicola. Bento Goncalves: IBRAVIN, 2012.

[5] FRANCO, B.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. 42 ed. Sdo Paulo:
Atheneu.

[6] GOMES, J.C. Legislacao de alimentos e bebidas. 2. Vicosa: UFV, 2007.

[7] KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica geral e reacdes quimicas. Vol
1. S4o Paulo: Cengage Learning, 2011.

[8] RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2. Sdo Paulo: Blucher ,
2007 .

[9] RIZZON, L.A. Metodologia para andlise de mosto e suco de uva. Brasilia, DF :
Embrapa, 2010.

[10] RIZZON, L.A. Metodologia para analise de vinho. Brasilia: Embrapa, 2010.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Logistica e Suprimentos

Semestre: IV Codigo: LOSE4

N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM ()NAO Qual(is)?
T() P() (x)T/P

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de conceitos introdutérios de logistica, logistica de suprimento e de
distribuicdo. Analise da gestdo da Cadeia de Suprimentos. Descricdo de funcbes de
Compra. Desenvolvimento de conceitos do custeio logistico em especifico: custeio
tradicional e custeio baseado em atividades (custeio ABC). Andlise de diferentes canais de
distribuicdo e descricéo de distribuicdo fisica. Descri¢do de diferentes modos de transporte,
intermodalidade e multimodalidade. Andlise da influéncia do transporte na cadeia de
suprimentos e suas implicacBes sobre o transporte de produtos agricolas. Descri¢do e
analise de instrumentos para o gerenciamento de risco no transporte. Discussdo sobre a
competitividade do transporte no agronegaocio brasileiro e a expanséao da fronteira agricola.
Analisar as influéncias da logistica sobre o setor vitivinicola. Relacionar as cadeias de

suprimento aplicadas ao setor vitivinicola.

3 - OBJETIVOS:

Desenvolver conhecimentos e habilidades basicas da gestdo de operacgbes logisticas e
relacionar as aplicabilidades para o setor vitivinicola.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducgédo a Logistica:
1.1. Importancia da Logistica para o Agronegécio;
1.2. Principais ineficiéncias do agronegadcio relacionadas com a logistica;
1.3.Funcgao da logistica;
1.4. Evolucao da logistica;
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2. Logistica de suprimento e de distribuicao.
3. Cadeia de suprimentos/abastecimento.
4. Funcao Compra.

5. Gestao da Cadeia de Suprimentos:
5.1.Planejamento e Previsao;
5.2.Desempenho logistico;
5.3.Concorréncia e competitividade nacional e internacional,
5.4.Avaliacéo e controle de riscos;
5.5. Custos logisticos: custeio tradicional e custeio baseado em atividades (custeio
ABC).

6. Canais de distribuicéo e canal logistico.
7. Fluxos logisticos e integracéo.

8. Modos de transporte.
8.1.Rodoviario;
8.2. Ferroviario;
8.3. Dutoviario;
8.4. Hidroviario;
8.5. Maritimo;
8.6. Aéreo.
9. Intermodalidade e Multimodalidade.

10. Aspectos de demanda, oferta e sazonalidade de produtos.

11.Estratégias logisticas.

12.Componentes do sistema logistico.

13. Andlise da comercializa¢do de produtos agroindustriais sob a 6tica do agronegdcio.

14.Mecanismos de comercializacéo e transa¢cdes de commodities.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] BERTAGLIA, P. R. Logistica e gerenciamento da cadeia de abastecimento. 2. Sao
Paulo: Saraiva, 2009.

[2] Governo do Estado de S&o Paulo. Secretaria de Agricultura e abastecimento; Flavio
Miranda Ribeiro. Logistica reversa. 202 ed. Sdo Paulo: SMA, 2014.

[3] DIAS, M. A. P. Administracdo de materiais. 62 ed. S&o Paulo: Atlas, 2012.
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BALLOU, R.H. Logistica empresarial: transportes, administracdo de materiais e
distribuicéo fisica. S&o Paulo: Atlas, 2009.

[2] CAIXETA, J. V. Gestéo Logistica do Transporte de cargas. S&do Paulo: Atlas, 2009.
[3] DIAS, M. A. P. Administracdo de Materiais: Principios, Conceitos e Gestdo. 52 ed.
Séo Paulo: Atlas, 2009.

[4] KOTLER, P.; KELLER, K.L. Administracdo de marketing. 142 ed. S&o Paulo: Pearson,
2012.

[5] MARTINS, P.G. Administracdo de Materiais e recursos patrimoniais. 32 ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2009.

[6] UELZE, R. Logistica empresarial. Sdo Paulo: biblioteca Pioneira de Administracéo e
negocios, 1974.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Irrigacdo e Drenagem

Semestre: IV Codigo: IRDE4

N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?

T() P() (x) T/P |Casade vegetacio

Visita a campo

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de conceitos introducéo de irrigacdo e drenagem. Analise da dinamica da
agua no solo e seus principais sistemas de irrigacdo. Descricdo de técnicas de irrigacao
aplicadas a viticultura, e métodos de manejo da irrigacdo. Analise de técnicas de aplicacédo

de produtos quimicos via irrigacdo. Descricdo de aplicacdes de drenagem agricola.

3 - OBJETIVOS:
Geral:
e Capacitar os estudantes para que possam manejar e conduzir a irrigacéo e drenagem
de areas agricolas, com foco na Viticultura.

Especifico:
O aluno devera ser capaz de dimensionar e manejar a irrigacdo da videira, sendo ainda
capaz de identificar e solucionar problemas associados ao processo, como na drenagem

agricola e na aplicacdo de produtos quimicos via irrigacao.
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4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducéo a Irrigacdo e Drenagem:

- principais caracteristicas da agricultura irrigada

- importancia da irrigagao e drenagem na viticultura

- impacto ambiental da irrigacao.

2. Dindmica da agua no solo:
- infiltrag&o, redistribuicéo e disponibilidade de dgua no solo

3. Principais sistemas de irrigacao:

- irrigagéo por aspersao

- irrigagdo por superficie

- irrigacéo localizada: gotejamento e microaspersao.

4. Irrigacao localizada aplicada a Viticultura:

- requerimento de 4gua pela cultura: determinacgdo da lamina total necesséria, do turno de
rega e tempo de irrigagcao

- dimensionamento do sistema de irrigacéo por gotejamento na viticultura

- dimensionamento do sistema de irrigacdo por microaspersao na viticultura

5. Métodos de manejo da irrigacao:
- manejo via planta
- manejo via solo

- manejo via clima.
6. Aplicacdo de produtos quimicos via irrigacao.
7. Drenagem agricola:

- efeitos da deficiéncia de drenagem sobre as culturas

- principais métodos de drenagem.
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5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
[1] Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais. Informe Agropecuario:
irrigacéo. Belo Horizonte: EPAMIG, v.31, n.259, 2010. 116 p.

[2] SOARES, J. M.; LEAO, P. C. S. A vitivinicultura no semiarido brasileiro. Brasilia:
Embrapa Informacdo Tecnoldgica; Petrolina: Embrapa Semi-Arido, 2009. 756 p.

[3] TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 4 . Porto Alegre: Artmed, 2009. 848 p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] CONCEICAO, M. A. F. Irrigac&o da videira em regides tropicais do Brasil. Bento
Goncalves: Embrapa Uva e Vinho, 2003. 14p. (Embrapa Uva e Vinho. Circular Técnica,
43). Disponivel em
http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/CNPUV/8120/1/cir043.pdf. Acesso em 20
de marco de 2014.

[2] LARCHER, W. Ecofisiologia vegetal. Sdo Carlos: Rima, 2000. 531 p.

[3] MAROUELLI, W. A. et al. Manejo da agua de irrigacdo. In: SOUSA, V. F. de;
MARQOUELLI, W. A.; COELHO, E. F.; PINTO, J. M.; COELHO FILHO, M. A. (Ed.).
Irrigacdo e fertirrigacdo em fruteiras e hortalicas. Brasilia, DF: Embrapa Informacao
Tecnologica: Embrapa Hortalicas; Sao Luis: Embrapa Cocais; Cruz das Almas: Embrapa
Mandioca e Fruticultura; Petrolina: Embrapa Semiarido, 2011. p 159-232. Disponivel em:
http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/55931/1/IRRIGACAO-e-
FERTIRRIGACAO-cap5.pdf. Acesso em 19 de margo de 2014

[4] OLIVEIRA, R. A.; RAMOS, M. M. Irrigagao em frutiferas. Vigosa: Centro de Producgdes
Técnicas e Editora Ltda., 2011. 260 p.

[5] OLIVEIRA, R. A.; RAMOS, M. M. Irrigagdo em pequenas e médias propriedades.
Vicosa: Centro de Produc¢bes Técnicas e Editora Ltda., 2007. 292 p.

[6] OLIVEIRA, R. A.; RAMOS, M. M.; VIEIRA, R. F. Aplicagéo de fertilizantes e defensivos
via irrigacao. Vicosa: Centro de Producdes Técnicas e Editora Ltda., 2010. 328 p.

[7] RAMOS, M. M.; OLIVEIRA, R. A. Manejo de irrigagao: quando e quanto irrigar. Vigosa:
Centro de Producfes Técnicas e Editora Ltda., 2009. 228 p.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Implantacdo e Manejo do Vinhedo

Semestre: IV Caodigo: IMVE4

N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?

T() P() (x) TP |cCasade vegetacdo

Visita a campo

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de técnicas de implantacdo do vinhedo, manejo da videira e praticas de
manejo. Andlise de sistemas de conducdo da videira. Implementacdo de técnicas de
producdo de uvas de mesa e uva passa. Desenvolvimento de técnicas de producdo em

ambiente protegido.

3 - OBJETIVOS:
Fornecer aos discentes ensinamentos e transmitir conhecimentos sobre todos 0s aspectos
da vitivinicultura mundial, nacional e paulista. Proporcionar capacidade de analise para

solucéo de problemas no campo da viticultura.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Implantacdo do vinhedo: planejamento prévio, escolha do local, tratos culturais durante
o0 primeiro ano, tratos culturais durante o segundo ano, coeficientes técnicos para
implantacéo de vinhedos. Mecanizacdo de plantio e das préticas culturais.

2. Manejo da videira: Poda: propdsitos da poda, principios da poda, elementos da poda,
tipos de poda, modalidades de poda, poda verde, podas especiais.

3. Praticas de manejo: técnicas de manejo da planta com meios mecanicos, uso de
reguladores de crescimento ou fitohormonios.

4. Sistemas de conducéo da videira: latada, lira aberta, espaldeira, GDC, cordao livre,
outros sistemas. Praticas de manuteng&o do vinhedo.
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5. Producao de uvas de mesa e uva passa: Uva de mesa: cultivares, manejo da producéo,
da colheita e armazenamento. Equipamentos de colheita. Uva passa: cultivares, praticas
de producgéo.

Producdo em ambiente protegido: Alteracées no micro clima da planta ao longo do ciclo

na fenologia e producéo da videira. Estrutura e materiais no sistema praticas especiais,

cultivo protegido (estufas e cobertura plastica).

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

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

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

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BOLIANI, A.C. Uvas rasticas: cultivo e processamento em regides tropicais.
Jales/SP: [s.n], 2008.

[2] FRAGUAS, J.C.; ALVARENGA, A.A. Videira: preparo, manejo e adubacéo do solo.
Boletim técnico N64. Belo Horizonte: EPAMIG, 2002.

[3] FRAGUAS, J.C. Diagnéstico nutricional da videira: recomendacdes para coleta de
tecido foliar. Belo Horizonte,MG: EPAMIG, 2002.

[4] FRAGUAS, J.C. Calagem e adubac&o para videiras e fruteiras de clima temperado.
Belo Horizonte, MG: EPAMIG, 2002.

[5] KUHN,G.B. O cultivo da videira: informacdes basicas. Circular técnica. N10. Bento
Goncalves, RS: Embrapa, 2006.

[6] POMMER, C.V. Ed. Uva: tecnologia de producdo, pés-colheita, mercado. Porto
Alegre: Cinco Continentes, 2003. 778p.

[7] SANCHEZ M. Viticultura. 4. Sevilla: [s.n.], 1906.

[8] TREVISAN F. Apostila de propagacdo e melhoramento da Videira. 2011.
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@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Estatistica

Semestre: V Codigo: ESTES

N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 38 Total de horas: 31,7

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM (x)NAO Qual(is)?
T(x) P(C) ()TP

2 - EMENTA:

Desenvolver competéncias para elaboracdo de exercicios sobre dados; populacéo;
amostra; varidvel continua e discreta; distribuicdo de frequéncia; séries estatisticas;
medidas de tendéncia central; separatrizes; calculo de probabilidade; distribuices:
Binomial, Normal, Z, t-Student; Correlacdo; Regresséo linear simples. Relacionar estas
ferramentas a realidade pratica de atividades da vitivinicultura e suas aplicacdes na
pesquisa e extensao.

3 - OBJETIVOS:

Geral:
e Prover os alunos de subsidios para interpretar, construir, avaliar, discutir e desenvolver
o0 raciocinio estatistico relacionado a problemas reais.

Especificos:

e Melhorar o raciocinio I6gico com o uso da estatistica na analise dos fenbmenos sociais;

e Trabalhar a capacidade de expressar grafica e numericamente argumentos relativos as
suas atividades profissionais e sociais;

Desenvolver atividades de apresentacdo e exposicao de idéias em torno de indices

estatisticos, ampliando sua confianca e base argumentativa por meio da estatistica.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

4 -
1. Dados;

2. Populagéo;
3. Amostra,
4. Variavel continua e discreta,
5. Distribuicdo de frequéncia;
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Séries estatisticas;

Medidas de tendéncia central;

Separatrizes;

Célculo de probabilidade;

10 Distribui¢des: Binomial, Normal, Z, t-Student.

© o NoO

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] SILVA, Ermes Medeiros et al. Estatistica: para os cursos de Economia, Administracédo
e Ciéncias contabeis. 4. ed. v.1. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

[2] TOLEDO, Geraldo Luciano; OVALLE, Ivo Izidoro. Estatistica basica. Sdo Paulo: Atlas,
2014.

[3] TRIOLA, Mario F. Estatistica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] CASELLA, George; BERGER, Roger L. Inferéncia estatistica. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2010.

[2] COSTA, Sérgio Francisco. Introducéo ilustrada a estatistica. 5.ed. S&o Paulo: Harbra,
2013.

[3] FONSECA, Jairo Simon da; MARTINS, Gilberto de Andrade. Curso de Estatistica. 6.
ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

[4] MARTINS, Gilberto de Andrade; DONAIRE, Denis. Principios de Estatistica: 900
exercicios resolvidos e propostos. 4. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

[5] MOORE, David S. A Estatistica Basica e sua pratica. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
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CAMPUS

Séo Roque
INSTI'I'U‘I:_O FEDnERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAD PAULO
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Marketing aplicado a Enologia
Semestre: V Codigo: MKEES
N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM (x)NAO Qual(is)?
T(x) P(C) ()TP

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de conceitos de marketing em especifico: composto de marketing.
Discussao das atividades de divulgacdo e distribuicdo de produtos ecoldgicos.
Relacionamento do marketing aplicado ao agronegocio. Andlise do comportamento do
consumidor e demanda de produtos derivados da uva: bebidas e derivados.
Desenvolvimento de conceitos de estratégicos e desenvolvimento mercadoldgico,
segmentacdo de mercado, posicionamento de mercado. Descricdo de conceitos de
imagem, marca e embalagem. Andlise de técnicas de comunicagdo. Descricdo de técnicas

de pesquisa de mercado. Desenvolvimento de estudo de casos da area da enologia.

3 - OBJETIVOS:

Geral:
e Apresentar os conceitos marketing como uma ferramenta da gestao.

Especificos:
e Desenvolver projetos com as ferramentas basicas de marketing;
e Desenvolver um pensamento estratégico de acao;
e Praticar as ferramentas de comercializacao;
e Ampliar a visdo de gestao focada no entendimento das demandas e necessidades

dos clientes.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
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1. Evolucéo do conceito de Marketing.
Sistemas de Marketing.
3. Composto de Marketing

N

e Produto.

e Preco.

e Propaganda.
e Praca.

Questdes Ambientais, a Sustentabilidade e o Ecossistema.
Sistema de Informacédo de Marketing.
Definicdo de informacdes mercadoldgicas.
Fonte de informacfes mercadologicas.
Pesquisa de Mercado

. Segmentacado de mercado e Posicionamento.
10 Distribuicdo de informac6es mercadoldgicas.
11.Sociedade do consumo.

12.Comportamento do consumidor.

13. Estratégias mercadoldgicas.

14.Valor agregado.

e Produto derivado de uva.

Etica nas relacdes de consumo.

© N ObA

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administragc&do de marketing. 142 ed. Sdo Paulo: Pearson,
2012.

[2] MATTAR, F. N. Pesquisa de marketing. 72 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.

[3] ZENONE, L. C. Marketing estratégico e competitividade empresarial. Sdo Paulo:
Novatec Editora, 2007.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] CHIAVENATO, I. Administragdo nos novos tempos: 0s novos horizontes em
administracdo. 32 ed. Barueri: Manole, 2014.

[2] NEVES, M. F. Marketing e estratégia em agronegocios e alimentos. Sdo Paulo: Atlas,
2011.

[3] MAXIMIANO, A.C.A. Introducdo a Administracado. 82 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

[4] MEGIDO, J. L. T. Marketing & Agribusiness. 42 ed. Sao Paulo: Atlas, 2003.

[5] ROBBINS, S.P.; DECENzZO, D.A. Fundamentos de administracdo: conceitos
essenciais e aplicagdes. 42 ed. Sao Paulo: Prentice Hall, 2004.

@ CAMPUS
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1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Regides Vitivinicolas

Semestre: V Cddigo: RGVES

N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 38 Total de horas: 31,7

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM ()NAO Qual(is)?
T() P() (x)T/P

2 - EMENTA:

Desenvolvimento histérico e conceito dos sistemas de certificacdo com denominacédo de
origem e indicacdo geografica. Apresentacdo e discussdo das regides vitivinicolas
demarcadas em termos de historia, denominag¢des de origem, indicagbes geogréficas.
Andlise de programas de certificacdo de qualidade e legislacdo referente a protecéo
intelectual. Discussdo de regides particulares e dos produtos vitivinicolas em zonas
tradicionais e modernas. Desenvolvimento de praticas de analise sensorial como

complemento a teorias apresentadas.

3 - OBJETIVOS:

Geral:
e Conhecer as origens historicas e culturais das principais regides demarcadas
vitivinicolas.

Especificas:
e Analisar as influéncias edafoclimaticas de cada regido na constituicdo dos produtos;
e Compreender o conceito de tipicidade e sua agregacao de valor;
e Aprender o conceito de Indicagao;
e Geogréfica e suas particularidades em cada regiao;
e Conhecer a legislacao nacional referente ao Sistema de Indicacdo Geogréfica.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Principais regides vitivinicolas.

2. Sistemas de Indicacdo Geografica e suas variagcoes.
- Origem e Evolugédo das |.G.’s nos paises do Velho Mundo: Europa.
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- Origem e Evolugado das I.G.’s nos paises do Novo Mundo: Américas, Africa, Oceania e
Asia.

3. Produtos derivados da uva e do vinho e suas |.G.’s.
4. Outros produtos alimenticios e suas I.G.’s.
5. Legislacao brasileira e o Sistema de Indicacdo Geografica.

6. Andlise Sensorial de Produtos Tipicos.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

[2] OLD,M. Os segredos do vinho . S&do Paulo : Prumo , 2010.

[3] SALDANHA, R.M. Minidicionério de enologia em 6 idiomas : portugués, inglés,
espanhol, francés, italiano, alemao. Rio de Janeiro : Senac Rio, 2012 .

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BUENO, S.C.S. Vinhedo paulista: historia, vinicultura, vinificacdo. Campinas: CATI,
2010.

[2] CABRAL, C. Presenca do vinho no Brasil: um pouco de histéria. Sdo Paulo: Editora
de Cultura, 2004.

[3] FLORES,M.A.D. Diagnostico do enoturismo brasileiro . Bento Gongalves, RS: Ibravin,
2012.

[4] IBRAVIN. Vinhos do Brasil: conhecendo os vinhos do Brasil. Bento Gongalves:
Ibravin, [s,d]

[5] KEEVIL, S. Guia ilustrado Zahar: Vinhos do mundo todo. 3. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar Ed., 2008.

[6] JOHNSON, H. A histéria do vinho. Séao Paulo : CMS, 2009.

[7] PACHECO, A.O. Iniciagcdo a enologia. 5. S&o Paulo : Senac , 1996 .

[8] PROTAS, J.F.S.; CAMARGO,U.A. Vitivinicultura brasileira: panorama setorial em
2010. Bento Gongcalves, RS: Ibravin, 2011.

[9] SPLENDOR, F. Vinhos, degustacado e servico, saude, enoturismo, licores. 12 ed.
Caxias do Sul: EDUCS, 2003.
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1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Gestdo Ambiental

Semestre: V Cddigo: GEAES

N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM (x)NAO Qual(is)?
T(x) P(C) ()TP

2 - EMENTA:

Apresentacao e discussao sobre as diversas reivindicacdes da sociedade e a preocupacao
ambiental. Desenvolvimento dos conceitos de ecologia sustentavel segundo a Comisséo
Mundial sobre o Meio Ambiente. Discusséo sobre formas de acdo responsavel, eficazes e
eficientes na gestdo ambiental. Analise de acdes de concorrentes que geram ameacgas e

oportunidade as questdes ambientais.

3 - OBJETIVOS:

Capacitar o aluno nos conceitos e praticas na legislacdo ambiental e com base na realidade
brasileira, pretende fornecer informacdes Uteis para as organiza¢des que, preocupadas com
0 problema, desejam ampliar conhecimentos para uma eficaz gestdo ambiental de seus

negocios.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1 A MUDANCA NO AMBIENTE DOS NEGOCIOS
1.1 A empresa como instituicao sociopolitica
1.2 A natureza da responsabilidade social
1.3 Daresponsabilidade para a conscientizagéo social
2 AVARIAVEL ECOLOGICA NO AMBIENTE DOS NEGOCIOS
2.1 A mola propulsora
2.2 A situacdo na América Latina
2.3 Evolucéo da politica ambiental no Brasil
2.4 Repercussdes no ambiente industrial
3 A QUESTAO AMBIENTAL SOB O ENFOQUE ECONOMICO
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3.1 Principais correntes: ecodesenvolvimentistas; pigouvianos neoclassicos; economistas
ecoldgicos
4 A QUESTAO AMBIENTAL NA EMPRESA
4.1 Posicionamento da empresa
4.2 Por que se integrar na causa ambiental?
4.3 Principios de gestdo ambiental
4.4 Aspectos praticos da gestdo ambiental na empresa
4.4.1 Por onde comecar?
4.4.2 A organizacao da atividade/funcéo ecologica
4.4.3 O responsavel pela area de meio ambiente
a) Atribuicdes do cargo: atividades a executar
b) Perfil do ocupante
c) Equipe de subordinados
d) Contatos
5 REPERCUSSAO DA QUESTAO AMBIENTAL NA ORGANIZAGAO
5.1 Impacto na estratégia
5.2 Influéncia nas demais unidades administrativas: producdo; pesquisa e
desenvolvimento (P&D); suprimentos; marketing; relacées publicas/Comunicacado; recursos
humanos; planejamento; financas;
6 PROGRAMAS DE GESTAO AMBIENTAL
6.1 O Modelo Winter
6.1.1 Modulos para gestao ambiental
6.2 Os planos de acao e a estratégia ecoldgica
6.3 O Programa Atuacdo Responséavel da Abiquim.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ALBUQUERQUE, Jose de Lima. Gestao Ambiental e Responsabilidade Social -
Conceitos , ferramentas e Aplicacdes. Sado Paulo: Atlas, 2010.

[2] TACHIZAWA, TAKESHY. Gestdo Ambiental e Responsabilidade Social
Corporativa - Estratégia de negécios focadas nas realidades brasileiras. 62 ed. Séo
Paulo: Atlas, 2009.

[3] DONAIRE, DENIS. Gestdo Ambiental na Empresa. 22 ed. S&o Paulo: Atlas,1999.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] DIAS, REINALDO. Gestdo Ambiental - Responsabilidade Social e Sustentabilidade.
Séo Paulo: Atlas, 2006.

[2] SEIFFERT, M. E. B. Gestdao Ambiental: Instrumentos, Esferas de Agdo e Educagéao
Ambiental. 22 ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.
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[3] ROBLES JR, A.; BONELLI, V. V. Gestao da Qualidade e do Meio Ambiente: Enfoque
Econdmico, Financeiro e Patrimonial. 12 ed. S&o Paulo: Atlas, 2012.

[4] SAO PAULO (Estado). Secretaria do Meio Ambiente. Gestdo Ambiental. Sabbagh,
Roberta Buendia (Cadernos de Educacdo Ambiental, 16). Sdo Paulo: SMA, 2011.
Disponivel em: <http://www.ambiente.sp.gov.br/wp-content/uploads/2011/10/16-
GestaoAmbiental.pdf>.

[5] PENHA, E. M. et al. Diretrizes para Implantacédo de Gestdao Ambiental nas Unidades
da Embrapa. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2010. Disponivel em:
<http://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/889455/5/Diretrizesparaimplantacao
gest.ambiental.pdf>.
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CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Derivados da Uva e do Vinho

Semestre: V

Caodigo: DUVES

N° aulas semanais: 4

Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica:

T() P() (x) TP

Uso de Iaborathio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?
Laboratorio de enologia

2 - EMENTA:

Apresentacao de teorias associadas as praticas do processamento de derivados da uva e

do vinho. Apresentacado de praticas na constituicdo fisico quimica dos produtos obtidos da

uva e do vinho. Discussao da legislacdo e enquadramento mercadolégico dos produtos.

Desenvolvimento de praticas de andlise sensorial como forma de complementar as teorias

apresentadas.

3 - OBJETIVOS:

Geral:

1. Aprender os processos de elaboracdo produtos derivados da uva e vinho.

Especificos:

2. Diferenciar os tipos de produtos derivados da uva e vinho;
3. Aplicar e monitorar as tecnologias de producao;
Avaliar a qualidade dos diferentes produtos e adequacao a legislacéo nacional.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Elaboracao de Suco de Uva
- Integral, concentrado, desidratado, néctar, reconstituido

2. Elaboragéo de Uva Passa

3. Elaboracdo de Espumantes
- Frisante, Gaseificado, Moscatel, Champenoise e Charmat

4. Elaboracéo de Vinhos Licorosos e Fortificados
- Colheita tardia, Porto e Madeira

5. Elaboracéo de Destilados do Vinho
- Brandy, Graspa ou Bagaceira

6. Elaboracéo de Vinagre

- Simples e Balsamico
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7. Outros Derivados da Uva e do Vinho.

8. Analise Sensorial de Derivados da Uva e do Vinho.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] SPLENDOR, F. Subprodutos da uva e do vinho. Sao Jose do Ouro: MB Artes Graficas,
2013.

[2] VENTURINI Filho, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol. 01. Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2010.

[3] VENTURINI Filho, W.G. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol. 02. Sdo
Paulo: Editora Blucher, 2010.

[4] GOMES,J.C. Legislacao Brasileira de Alimentos e Bebidas. Vicosa: Ed. UFV, 32 Ed.
2011, 663p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] EMBRAPA UVA E VINHO. Iniciando um Pequeno Grande Negocio Agroindustrial:
Processamento de Uva- Vinho Tinto, Graspa e Vinagre. Servigco de apoio as Micro e
Pequenas Empresas.EMBRAPA:DF, informacdo Tecnoldgica, Serie Agronegdcios, 2004,
158 p.

[2] MELLO L. M. R.; SILVA G. A. Disponibilidade e Caracteristicas de Residuos
Provenientes da Agroindustria de Processamento de Uva do Rio Grande do Sul. .
Brasilia, DF: EMBRAPA. Comunicado 155, fev, 2014

[3] RIZZON, L. A.; MENEGUZZO, J.; MANFROI, V. Elaboracéo de graspa na propriedade
vinicola. Brasilia, DF:EMBRAPA, 1994.

[4] SILVA, L.M.L.R. Caracterizagdo Dos Subprodutos Da Vinificagdo. Repositorio
cientifico: IPV -Instituto Politécnico de Viseu, n 28, outubro 2003, disponivel em
http://hdl.handle.net/10400.19/594

[3] RIZZON, L.A.; MENEGUZZO, J.M. Suco de uva. Brasilia, DF: Embrapa , 2007.

[5] AQUARONE,E. Biotecnologia Industrial. Volume 4. Ed. Blucher, 2001

[6] MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaboracéo de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. 12 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2009

[7] PEREIRA A. F. C. Potenciais alimentos funcionais com base em extratos de vinho
de uva ou de videira. Repositério Institucional da Universidade Fernando Pessoa,
Dissertacao de mestrado Integrado em Ciéncias Farmacéuticas Porto, 2014, disponivel em
http://hdl.handle.net/10284/4509

[8] MATOS, B. Valorizac&o de Subprodutos da Vinha e do Vinho: impacto do tempo e
métodos de preservacdo nas suas caracteristicas. Repositério Cientifico do Instituto
Politécnico do Porto, Tese doutorado: Engenharia Quimica, disponivel em:
http://hdl.handle.net/10400.22/2514
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CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Maturacao e Pos-Colheita

Semestre: V Caodigo: MPCES

N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 57 Total de horas: 47,5

Abordagem Metodolégica: Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?
T() P(C) (x) TP Laboratério de alimentos de origem vegetal

2 - EMENTA:

Apresentacdo de conceitos de fisiologia do desenvolvimento e do amadurecimento.
Desenvolvimento de atividades praticas para estimativa de producdo e ponto ideal de
colheita. Analise de métodos, equipamentos e utensilios, disponiveis para a colheita da uva.
Andlise e discussdo das principais causas de perdas pés-colheita, Desenvolvimento de
teoria a respeito de respiracdo poés-colheita, fitormonios na pdés-colheita. Analise das
relacbes entre os diferentes tipos de embalagem e as formas de transporte e
armazenamento. Analise das aplicacao das praticas de qualidade, segundo o manual de
producdo de uvas de qualidade, em pos-colheita associados nas viticolas. Andlise de

programas de certificacdo de qualidade tais como: PIF e GlobalGap entre outros.

3 - OBJETIVOS:

Geral:
e Gerir o processo de colheita e pds-colheita da uva in natura ou destinada ao
processamento.

Especificos:
e Analisar os aspectos da fisiologia do desenvolvimento da uva;
e Determinar o ponto de colheita da uva de mesa e de vinho;
e Estimar a produtividade e planejar a colheita;
e Conhecer os principais conceitos associados a pos-colheita;
e Aprender as tecnologias envolvidas no manejo pés-colheita de uva;
e Ultilizar técnicas de avaliacdo de qualidade;

e Utilizar normas de qualidade e seguranca alimentar;
Planejar sistemas de distribuicédo e utiliza¢cdo da uva.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Fisiologia do desenvolvimento e do amadurecimento
- maturacgdo, amadurecimento, senescéncia e morte celular
- frutos climatéricos e ndo climatéricos
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- principais transformacdes bioquimicas pés-colheita
2. Principais causas de perdas pos-colheita
3. Respiracao pos-colheita

4. Fitormoénios na pos-colheita
- Principais conceitos
- Papel fisioldgico, biossintese e modo de acéo do Etileno

5. Embalagem e transporte
- embalagens ativas ou inteligentes
- sistemas de transporte

6. Armazenamento
- condicOes ideais de armazenamento da uva
- atmosfera controlada

7. Qualidade pés-colheita
- atributos de qualidade
- padronizacao e classificacao da uva

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ANTONIOLLI, L.R.;LIMA,M.A.C. Boas Préticas de fabricacdo e manejo na colheita e
pés-colheita de uvas finas de mesa. Circular Técnica 77. Bento Goncalves:
Embrapa,2008. Disponivel em: http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/circular/cir077.pdf

[2] GIOVANNINILE. Manual de viticultura. Porto Alegre : Bookman , 2014

[3] SOARES, J.M. ; LEAO, P.C.S. A vitivinicultura no Semiarido brasileiro . Brasilia, DF:
Embrapa , 2009.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1]CHITARRA, M.L.F.; CHITARRA, A.B. P6s-Colheita de Frutas e Hortalicas. 22 ed.
Lavras: ESAL-FAEPE, 2005.

[2] EPAMIG ; Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais ; Secretaria de Estado
de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento . Informe agropecuério. v. 26. n 228. 2005 :
Doencas poés - colheita de frutas. Belo Horizonte,MG : EPAMIG , 2005.

[3] POMMER. UVA tecnologia de producéo, pos-colheita, mercado. Porto Alegre: Cinco
Continentes, 2003.

[4] SPLENDOR, F. Subprodutos da uva e do vinho. S&o Jose do Ouro: MB Artes Gréficas,
2013.

[5] TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 42 ed. Sao Paulo: Artmed , 2009.
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http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/circular/cir077.pdf

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Fitossanidade

Semestre: V Cddigo: FITES

N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?

T() P() (x) TP |cCasade vegetacdo

Visita a campo

2 - EMENTA:

Apresentacdo das caracteristicas gerais das principais pragas viticolas e de vetores de
doencas da videira no Brasil. Associacao entre conceitos da biologia, ciclo de vida e controle
dos principais grupos de pragas da videira. Analise da legislacdo e convencdes
internacionais de protecéo fitossanitaria. Apresentacdo dos métodos de controle de pragas
agricolas. Analise das interacdes e consequéncias apresentadas entre patdgeno e

hospedeiro.

3 - OBJETIVOS:

Apresentar o conceito de praga, as técnicas de identificacéo e controle das principais pragas
da videira ao longo de todo ciclo da planta, desde o viveiro até a fase produtiva, e as
barreiras legais para evitar a propagacdo de pragas causadoras de danos econdmicos

inaceitaveis.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducéao e historia da fitopatologia e do controle de doencas de plantas.

2. Conceito geral de praga. Fungos, bactérias, virus, insetos, acaros, nematoéides e
plantas invasoras.

3. Convencao Internacional de Protecdo Fitossanitaria e Comité Regional de Sanidade
Vegetal (COSAVE). Pragas regulamentadas, pragas quarentenarias e quarentenarias nao
regulamentadas. Barreiras fitossanitarias. Certificado Fitossanitario de Origem (CFO).

4. Ciclo de relagbes patogeno-hospedeiro. Ciclo de vida do patdgeno e da doenca.
Diagnose e identificagéo.

5. Métodos de controle de pragas: Métodos fisicos, erradicacdo, exclusdo, protecao,
imunizacao, regulacao, terapia.

119




6. Defensivos agricolas: principais classes de herbicidas, acaricidas, fungicidas,
nematicidas e moluscicidas. Principio ativo e mecanismo de acao.

6. Principais pragas da videira, identificagéo e controle.
8. Controle biologico de pragas agricolas.

9. Manejo integrado de pragas.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] GARRIDO, L.R et al. 2008. Manuais de ldentificacdo e Controle de Doencas Pragas
e Deficiéncias Nutricionais da Videira. EMBRAPA Uva e Vinho 78p.

[2] SOARES M.J. & LEAO P. C. de Souza. 2009. A vitinicultura no semiarido Brasileiro.
EMBRAPA Semi-arido.756p.

[3] GALLO, D. (in memoriam); Octavio NAKATO, O. [et al] . Entomologia agricola.
Piracicaba : FEALQ , 2002 .

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] Edmondo Andrei (coordenador). Compéndio de defensivos agricolas. 7. Sdo Paulo:
Andrei, 2005.

[2] Boliani A C, Fracaro A A & Corréa L S. 2008. Uvas rusticas - Cultivo e processamento
em regides tropicais. ISBN: 978-85-902106-2-7..

[3] Manual de identificacdo e controle de plantas daninhas, plantio direto e
convencional. Nova Odessa/Sp : Instituto Plantarum , 1990.

[4 BERGAMIN FILHO, A., KIMATI, H. AMORIM, L. 2005. Manual de Fitopatologia. vol. 1.

Séo Paulo: Ceres, 2005, 919 p.

[5] Emater/RS; Embrapa; Ascar. Recomendacdes para o manejo das doencas fungicas
e insetos e pragas da videira. Porto Alegre: Emater.

[6] Circular Técnica 68. 2006. Controle de doencas fungicas em uvas de mesanaregido
noroeste do Estado de Sao Paulo. Embrapa Uva e Vinho. ISSN 1 808-6810.

Disponivel em: http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/circular/

[7] UZUM - Sistema especialista para diagnostico de doencas, pragas e distlrbios

fisiologicos em videiras. Disponivel em: www.cnpuv.embrapa.br/tecnologias/uzum/

[8] Comunicado Técnico 136. 2013 . Aspectos Fitossanitarios da Viticultura na Regido
Noroeste do Estado de Sao Paulo. EMBRAPA Uva e Vinho. ISSN 1808-6802
Disponivel em:
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/Cit39 _000fgzglv9c02wyiv80vnvmpc9pz
4ced.pdf

[9] Circular técnica 39. 2002. Recomendagfes para manejo das doencas fungicas e das
pragas da videira. EMBRAPA Uva e Vinho. ISSN 15165914
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http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/circular/
http://www.cnpuv.embrapa.br/tecnologias/uzum/
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/Cit39_000fqzglv9c02wyiv80vnvmpc9pz4ced.pdf
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/Cit39_000fqzglv9c02wyiv80vnvmpc9pz4ced.pdf

Disponivel em:
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/Cit39 000fqzglv9c02wyiv80vnvmpc9pz

4ced.pdf
[10] Circular técnica 90. 2009. Deteccéao e controle de virose na videira.

Disponivel em:
http://www.cpatsa.embrapa.br/public_eletronica/downloads/CTE90.pdf
[11] AGROFIT - Sistema agrotoxicos e Fitossanitarios 2003.

Disponivel em: http://agrofit.agricultura.gov.br/agrofit_cons/principal_agrofit_cons
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http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/Cit39_000fqzglv9c02wyiv80vnvmpc9pz4ced.pdf
http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/Cit39_000fqzglv9c02wyiv80vnvmpc9pz4ced.pdf

Componente Curricular: Empreendedorismo e Etica Profissional

Semestre: VI Cdodigo: EEPE6

N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM ()NAO Qual(is)?

T() P() (x) TP

2 - EMENTA:

Desenvolvimento das origens do empreendedorismo associados ao meio empresarial.
Andlise de praticas de empreendedorismo aplicadas a economia brasileira. Apresentacao
do perfil e competéncias especificas do empreendedor. Discussdo sobre
Empreendedorismo e a empregabilidade. Analise de casos de oportunidade de negdcios,
criatividade e visdo empreendedora. Apresentacao Planejamento, ferramentas de gestéao e
avaliacdo de empreendimentos. Apresentacéo dos 6rgaos e instituicdes de apoio a geracao
de empreendimentos inovadores. Desenvolvimento de conceitos de plano de Negdcio:
estrutura e desenvolvimento. Discussdo sobre os fundamentos de Etica e suas aplicacdes

para niveis profissionais.

3 - OBJETIVOS:

Geral:

e Estimular o desenvolvimento de novos empreendedores, sintonizados com as novas
tendéncias mundiais, avaliando a situacao do emprego e identificando as oportunidades
de aplicacdo dos conhecimentos de forma criativa, gerando empreendimentos de alta
importancia e relevancia para a sociedade, atentando para os valores éticos e
profissionais.

Especificos:

e Estimular o desenvolvimento de novos empreendedores, sintonizados com as novas
tendéncias mundiais;

e Capacitar a elaboracéo e implementacdo de um Plano de Negdcio;

¢ Identificar as oportunidades do mundo dos negdcios;

Conhecer e praticar os principios da ética e sua importancia no ambiente profissional.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. O processo empreendedor:
1.1. A revolugéo do empreendedorismo;
1.2. 0 empreendedorismo no Brasil;
1.3. Andlise historica do surgimento do empreendedorismo;
1.4.Diferencas e similaridades entre o administrador e o empreendedor;
1.5. Conceituando empreendedorismo.
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2. Tomando as primeiras decisdes:
2.1.0 espirito empreendedor;
2.2.Entendendo o mundo dos negécios;
2.3.Focalizando o novo negdcio.

3. Providéncias Iniciais:
3.1. O que fazer? Por onde comecgar?
3.2. Quem serdo os meus aliados?
3.3. Quais sdo 0s passos iniciais?
3.4. As teorias do desenvolvimento: do evolucionismo a globalizac&o.

4. Plano de V6o
4.1. O plano de negécio;
4.2. Definindo missao, viséo, valores, objetivos e estratégias;

5. Gerenciando os Recursos Empresariais:
5.1. Gerenciando a Equipe;
5.2. Gerenciando a Producéao;
5.3. Gerenciando o Marketing;
5.4. Gerenciando as Financas.

6. Etica Profissional:
6.1. Profisséo e Efeitos de sua Conduta;
6.1.1. Responsabilidade, utilidade e projecéo profissional;
6.2. Etica e profissao;
6.3. Deveres profissionais;
6.4. Ambiéncia e relacdes especiais no desempenho ético-profissional;
6.5. Virtudes basicas profissionais.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] DIAS, R. Marketing ambiental: ética, responsabilidade social e competitividade nos
negocios. Sao Paulo: Atlas, 2013.

[2] DOLABELA, F. O segredo de Luisa: umaideia, uma paixdo e um plano de negocios:
como nasce o empreendedor e se cria uma empresa. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.
[3] MATTAR, J. Filosofia e ética na administracdo. 22 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2010.

[4] ROBBINS, S. P.; DECENZO, D. A. Fundamentos de administragdo: conceitos
essenciais e aplicacdes. 42 ed. Sao Paulo: Prentice Hall, 2004.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 3. Sdo
Paulo: Saraiva, 2008.

[2] DORNALAS, J.C.A. Empreendedorismo: Transformando ideias em negocios. 32 ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

[3] DRUCKER, P. F. A arte da administracéao total. Vol 4 . S&o Paulo: Pioneira, 1975.

[4] HITT, M. A.; IRELAND, R. D.; HOSKISSON, R. E. Administracdo: competitividade e
globalizacéo. 22 ed. Sado Paulo:Cengage Learning, 2013.

[5] WRIGHT, P.; KROLL, M. J.; PARNELL, J. Administracao estratégica: conceitos. Sao
Paulo: Atlas, 2014.
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. . - INSTITUTO FEDERAL DE

. . EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAO PAULO

CAMPUS

Sao Roque

1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Praticas Comerciais

Semestre: VI

Codigo: PRCEG6

N° aulas semanais: 4

Total de aulas: 76

Total de horas: 63,3
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Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM ()NAO Qual(is)?
T() P() (x)T/P

2 - EMENTA:

Andlise de técnicas de vendas e técnicas de vendas para vinhos. Caracterizacdo de
diferentes produtos e servicos associados a produtos derivados da uva. Apresentacao das
caracteristicas particulares dos vinhos locais, nacionais e internacionais com o objetivo de
criar acbes comerciais. Andlise de comportamento de compra de produtos e servicos
derivados da uva e do vinho. Analise de insumos para a producdo e comercializacdo do

vinho.

3 - OBJETIVOS:

Geral:

e Capacitar o aluno para que compreenda 0s aspectos da comercializacao de
produtos e servigos e que permita a tomada consciente de decisdes referentes a
venda e relacionamento ao cliente.

Especificos:

e Capacitar os alunos para que pratica e controle das vendas;

e Capacitar os alunos em técnicas de negociacdo empresarial;

e Capacitar os alunos em técnicas de servico de atendimento ao cliente;

e Distinguir os diferentes aspectos da venda de produtos e servigos;

e Desenvolver técnicas diferenciadas de venda para produtos como servi¢os do
vinho;

e Associar a venda do vinho ao servi¢o de atendimento do vinho;

e Capacitar os alunos para que compreender o comportamento de compra de
produtos e vinho, especificamente;

Capacitar os alunos para tomada de decisdo de compra de insumos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Comportamento de consumo:
1.0MotivagOes, percepcoes, e atitudes para a compra;
1.1Tipos de produto e servigos e sua relagdo de consumo;
1.2Processo de decisédo na hora da compra,
1.3Niveis de satisfacdo do consumo;
2. Préticas de comercializacéo:
e Planejamento e projecao de vendas;
e AcOes para o antes, durante e depois das vendas;
e Erros e acertos nas relagbes de venda,;
3. Niveis de negociacgéao:
e Interno: gerencia com vendedores; e vendedores com outras equipes da
empresa;
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e Externo: vendedores e clientes;

4. Relacionamento entre vendedor e cliente.

5. Técnicas de venda:
¢ Fundamentos do atendimento: confiabilidade; empatia; seguranca; aparéncia do

vendedor; resposta ao cliente;

e Técnicas de treinamento e aperfeicoamento de vendas;
e Criatividades nas vendas;
e Preparacao para solucao de problemas.

6. Técnicas de venda de vinhos:
e Principais caracteristicas dos vinhos;
e Associacao entre vinho e alimentos;
e EXxposicao do produto para venda;
e Degustacdo do vinho como elemento da venda;
e Técnicas de visitacdo ao cliente para venda,
e Planejamento e reposi¢do do produto.

7. Pos-venda:
e Objetivos e fundamentos da venda e pos-venda;
e Acodes praticas do pds-venda

Avaliacdo e acompanhamento.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] CHURCHILL, G. A. Marketing: criando valor para os clientes. 32 ed. Sao Paulo:
Saraiva, 2012.

[2] KOTLER, P. Administrag&do de marketing. 102 ed. S&o Paulo: Pearson, 2000.

[3] LAS CASAS, A.L. Técnicas de vendas: como vender e obter bons resultados. 42
ed. S4o Paulo: Atlas, 2011.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] DIAS, R. Marketing ambiental: ética, responsabilidade social e competitividade
nos negocios. Sao Paulo: Atlas, 2013.

[2] HOOLEY, G.; PIERCY, N. F.; NICOULAUD, B. Estratégia de marketing e
posicionamento competitivo. 42 ed. S&o Paulo: Pearson Prendice Hall , 2011.

[3] MEGIDO, J. L. T. Marketing & Agribusiness. 42 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

[4] SIMON, F.; KOTLER, P. A construcéo de bio marcas globais: levando a
biotecnologia do mercado. Sado Paulo: Bookman, 2004.

[5] ZENONE, L. C. Marketing estratégico e competitividade empresarial. Sdo Paulo:
Novatec Editora, 2007.
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1- IDENTIFICACAO

CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Gestdo da Qualidade

Semestre: VI Cdédigo: GEQEG6

N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 38 Total de horas: 31,7

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM ()NAO Qual(is)?
T() P() (x)T/P

2 - EMENTA:

Apresentacdo de conceitos sobre fluxo de informacdes para a producdo no processo de
desenvolvimento de produtos. Discussdo sobre a importancia do sistema de padrées na
transferéncia de informacdes para a produgado, bem como “Padrbes de Produto” e “Padrbes
de Procedimento”. Apresentacdo dos padroes proposta e finais da qualidade, bem como
itens de verificacdo e métodos de controle. Discussdo sobre o gerenciamento da rotina.
Apresentacdo do uso de técnicas estatisticas como suporte na avaliacdo da qualidade de
produtos. Analise de graficos de controle de processos: avaliacdo da qualidade por meio de
variaveis e atributos. Apresentacdo de métodos estatisticos para avaliacdo da capacidade

de processos e procedimentos de amostragem no controle de processos de producéo.

3 - OBJETIVOS:

Capacitar o aluno nos conceitos e praticas de Qualidade e Produtividade e aplicacao de
ferramentas, permitindo condi¢des para a busca da otimizac&o dos processos de fabricacao
e 0s controles pertinentes para garantia da qualidade nos processos de fabricacéo de
produto e servicos, a fim de atender os requisitos dos clientes, visando garantir a sua

satisfacao.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 Ambientes de atuacdo da gestdo da qualidade:

1.1 Conceitos e principios da qualidade;

1.2 Qualidade no ambiente industrial;

1.3 Qualidade na empresa prestadora de servico;

1.4 Qualidade no comércio, servigo publico, construcao civil, logistica e ambiental.
2 Gestéo da Qualidade Total ou TQC (Total Quality Control):

2.1 Estratégias de gestdo de qualidade;

2.2 Ciclo de vida do produto e sua analise;

2.3 Custos da fase de implantagéao do projeto
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2.3.1 Processos do projeto;
2.3.2 Qualidade do projeto;
2.4 Seéries 1ISO 9000 e 1SO 14000.
3. Processos de melhoria continua e inovacoes:
3.1 Programa5$S
3.2 Tarefa de pequenos grupos TPG/Kaizens;
3.3 Ciclo do PDCA;
3.4 Controle estatistico do processo (CEP);
3.5 Metodologia Seis Sigma (6s);
4 Estrutura da qualidade ambiental nas organizacdes:
4.1 Principios de gestdo ambiental;
4.2 Gestao integrada da qualidade total e meio ambiente;
4.3 Gestao ambiental e desenvolvimento sustentavel:
4.3.1 Gestdo ambiental,
4.3.2 Desenvolvimento sustentavel;
4.4 Desempenho - indicadores financeiros e nao financeiros;
5 Aspectos econdmicos da gestao da qualidade total:
5.1 Contabilidade como instrumento gerencial
5.2 Custos de qualidade:
5.2.1 Conceituacao teorica dos custos da qualidade;
5.2.2 Mensuracédo dos custos da qualidade;
5.2.3 Indicadores da qualidade;
5.3 Custos ambientais:
5.3.1 Identificacdo dos custos ambientais;
5.3.2 Classificagdo dos custos ambientais.
5.4 Gestéo do patrimdnio ambiental:
5.4.1 Reconhecimento de um passivo ambiental,
5.4.2 Mensuracédo de ativos e passivos ambientais;
5.5 Prémio Nacional da Qualidade.
6 Aspectos financeiros da gestdo da qualidade total:
6.1 Financiamento de programas da qualidade total,
6.2 Programas de financiamento;
6.3 Financiamento do mercado de carbono:
6.3.1 Objetivos de métodos

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] CARPINETTI, L. C. R. Gestdo da Qualidade: Conceitos e Técnicas. 12 ed. Sao
Paulo: Atlas, 2012.

[2] IBRAVIN. Vinhos do Brasil: Wines of Brazil. Yearbook. Rio de Janeiro: Ibravin/Baco,
2014.

[3] PALADINI, E. P. Gestao da Qualidade. S&o Paulo: Atlas, 2012.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] ANTUNES, J. Sistemas de Producédo: Conceitos e praticas para projeto e gestéo
da producéao enxuta. Porto Alegre: Bookman, 2008.

[2] PEREIRA, G. E. ; Embrapa ; Ibravin . Cuidados com a matéria-prima, processos de
elaboracao, controle da contaminacao e de perigos em vinhos e sucos.Vol 7 . Brasilia
: Embrapa , 2013 . (Boas praticas agricolas- BPA; Uva para processamento ).
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[3] GARRIDO, L.; Embrapa ; Ibravin . Uva para processamento: manual de seguranca e
gualidade. Vol 8 . Brasilia : Embrapa , 2013 . (Boas praticas agricolas- BPA; Uva para
processamento ).

[4] MELLO, C. H. P. ISO 9001: 2000 - Sistema de Gestao da Qualidade para
OperacOes de Producéao e Servigcos. Sao Paulo: Atlas, 2007.

[5] SLACK, N. et al. Administracdo da Producé&o. Sédo Paulo: Atlas, 2009

[6] MAPA | legislacéo de bebidas, vinhos, vinagres e derivados da uva e do vinho:
disponivel em:
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=recuperarTextoAtoTem
aticaPortal&codigoTematica=1265102

[7] VENTURINI, W. Industria de bebidas: inovacao, gestédo e produc¢éo. Vol 3. Sédo
Paulo : Blucher , 2011.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE o
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA SaO ROq ue
SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Enoturismo

Semestre: VI Cddigo: ENTEG6

N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 57 Total de horas: 47,5

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?
T() P(C) (x) TP |visitaacampo
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http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=recuperarTextoAtoTematicaPortal&codigoTematica=1265102
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=recuperarTextoAtoTematicaPortal&codigoTematica=1265102

2 - EMENTA:

Apresentacao de conceitos de turismo associados ao setor vitivinicola. Discussdes sobre o
turismo como setor produtivo e suas relacées com o cluster turistico. Apresentacdes de
roteiros turisticos relacionados ao vinho. Analise de acdes praticas associadas aos
produtos de uva e vinho. Andlise das principais demandas do mercado aplicado ao

segmento de enologia.

3 - OBJETIVOS:

Geral:
e Identificar e interpretar elementos da atividade turistica associada a enologia
reconhecendo sua importancia para agregagcdo de valor no desenvolvimento da
vitivinicultura.

Especificos:

e Reconhecer os fundamentos basicos do turismo;
Identificar a importancia da atividade turistica e sua relagdo com a enologia;
Relacionar o enoturismo com a paisagem e com 0 ecoturismo;

e Diagnosticar e apresentar propostas de produtos compostos do Enoturismo;
Identificar o mercado alvo do Enoturismo. Aprender o mapa mundial do enoturismo.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

4 -

1. Conceitos basicos de turismo;

2. Tipologia do turismo;

3. Antecedentes historicos do turismo;

4. Conceitos e caracteristicas do Enoturismo;

5. Importancia econémica, ambiental e sécio-cultural;

6. Desenvolvimento sustentavel da atividade;

7. Panorama geral do enoturismo no Brasil e no mundo;

8. A oferta de Enoturismo e a importancia das rotas dos vinhos;
Produtos do Enoturismo.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] BAHL, M. Turismo com responsabilidade social: (coletanea do XXl CBTUR -
Congresso Brasileiro de Turismo 2003). Séo Paulo: Roca, 2004.

[2] IBRAVIN. Vinhos do Brasil: conhecendo os vinhos do Brasil. Bento Gongalves:
Ibravin, [s,d]

[3] IBRAVIN. Diagostico do enoturismo Brasileiro. Bento Gongalves: IBRAVIN.
Disponivel em:<http://www.ibravin.org.br/pt> Acessado em 15 de abril de 2015.

[4] GOELDNER, C. R,; RITCHIE, J. R. B.; MCINTOSH, R. W. Turismo: principios, praticas
e filosofias. 82 ed. Porto Alegre: Bookman, 2002.
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BUENO, S.C.S. (coord). Vinhedo Paulista. Campinas: Coordenadoria de Assisténcia
Técnica Integrada, 2010.

[2] Federagdo do comércio de bens, servicos, e turismo do Estado de S&o Paulo. Revista
conselhos. N 6. S&o Paulo: Federagcédo do comércio de bens, servicos, e turismo do Estado
de S&o Paulo, 2011.

[3] FLORES, M.A.D. Diagnéstico do enoturismo Brasileiro: um mercado de
oportunidade. Bento Goncgalves: IBRAVIN, 2012.

[4] SEBRAE. Vinhos do Brasil: qualidade na taca: vinho verde-amarelo: um jeito
descontraido de harmonizar a tradicdo com o popular.. Bento Gongalves, RS: Ibravin,
2014

[5] SWARBROOKE, J.; HORNER, S. O comportamento do consumidor no turismo. Sao
Paulo: Aleph, 2002.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE ot
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Sao Roq ue

SA0 PAULD

1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas

Semestre: VI Cdédigo: TEBEG6

N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?
T() P() (x) TP |Laboratério de enologia
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2 - EMENTA:

Apresentacdo de teoria e pratica na elaboracdo de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas.
Desenvolvimento de conceitos da origem, historia e contexto s6cio econémico na producéo
de bebidas. Andlise do sistema organizacional na industria de bebidas. Apresentacdo de

formas inovadoras voltadas a tecnologia na industria de bebidas em geral.

3 - OBJETIVOS:

Geral:
e Aprender os processos de elaboracdo de diferentes bebidas alcodlicas e néo
alcodlicas.

Especificos:
e Analisar as origens histéricas, culturais e étnicas das bebidas em geral;

e Compreender os processos de obtencdo de matéria prima para bebidas alcodlicas e
nao alcodlicas;

e Diferenciar os tipos de bebidas segundo a legislacdo nacional;

e Aplicar e monitorar as tecnologias de producao de bebidas;
Conhecer os processos de organizacionais da industria de bebidas em geral.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Origem, Histéria e Elaboracao de Bebidas Alcodlicas:
- Fermentadas;

- Destiladas;

- Bebidas Retificadas;

- Bebidas Obtidas por Misturas.

2. Origem, Histéria e Elaboracdo de Bebidas N&o Alcodlicas:

- Sucos de Frutas e Bebidas Correlatas;

- Refrigerantes, Isotdnicos, Agua de Coco, Agua Mineral, Estimulantes, Lacteas, a base de
Soja;

- Bebidas Regionais da Amazénia e do Cerrado.

3. Aspectos da Producéo na Industria de Bebidas.

4. Novas Tecnologias e Novos Produtos.

5. Andlise Sensorial de Bebidas Alcodlicas e Nao Alcodlicas Diversas.
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5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica geral e reacdes quimicas. Vol
1. S&o Paulo: Cengage Learning, 2011.

[2] SPLENDOR, F. Subprodutos da uva e do vinho. S&o Jose do Ouro: MB Artes Gréficas,
2013.

[3] VENTURINI Filho, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol 1.Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2010.

[4] VENTURINI, W.G. Bebidas néo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol 2. Sdo Paulo:

Editora Blucher, 2010.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1]GOMES,J.C. Legislacado Brasileira de Alimentos e Bebidas. Vigcosa: Ed. UFV, 32 Ed.
2011, 663p.

[2] KOLLER, O.C. Citricultura: 1.: Laranja: tecnologia de producdo, pés colheita,
Industrializacdo e comercializacao. Porto Alegre: Cinco continentes, 2006.

[3] PENHA,E.M. Licor de frutas. Brasilia, DF. : Embrapa, 2006.

[4] PINAZZA, AH. Panorama rural. N9: cevada: cultura de inverno no calor do
cerrado. Rio de Janeiro: Abimagq, 1999.

[5] RIZZON,L.A. ;MANFROI,V. ;MENEGUZZO,J. Elaboragdo de graspa na propriedade
viticola . Bento Gongalves: Embrapa , 1999.

[6] VENTURINI, W.G. Industria de bebidas: inovacédo, gestado e producao. vol 3. Sao

Paulo: Editora Blucher, 2011.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE Sao Roque

EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAOD PAULO

1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Servigo do Vinho e Harmonizacgéo

Semestre: VI Cddigo: SVHE®6

N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 76 Total de horas: 63,3

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
(x)SIM ()NAO Qual(is)?

T() P(x) () TP |Laboratério de enologia

Laboratdrio de alimentos de origem vegetal
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2 - EMENTA:

Apresenta a origem historica e cultural, as tradicées, o desenvolvimento dos servi¢cos do
vinho, e as possibilidades de harmonizagdes com alimentos. Desenvolve habilidades
relacionadas a servicos envolvendo alimentos e bebidas: administracdo de
estabelecimentos e de pessoal, treinamento, supervisdo e disciplina, receptividade,
atendimento, seguranca, higiene e prevencao a acidentes. Apresenta diferentes tipos de
servigos e procedimentos basicos de atendimento. Analise de vestimentas e procedimentos
de apresentacdo profissional. Identificacdo de caracteristicas sensoriais de vinhos e

alimentos que permitam sua harmonizacéo.

3 - OBJETIVOS:

Geral: compreender a necessidade e importancia dos servicos do vinho em
estabelecimentos de alimentagao, eventos e demais situacdes onde houver emprego dessa
bebida. Escolha e implementacédo de aparatos, preparo de pessoal, concepcao, execucao
e gerenciamento do servigo. Previsdo de possibilidades de associacdes harmonicas entre
vinhos e alimentos, conforme as compatibilidades das caracteristicas sensoriais de cada
um.

Especificos: conhecer os principios e procedimentos envolvidos na concepcgéo e execucao
de servicos de vinhos e outras bebidas, e os critérios e parametros relevantes na

harmonizacédo entre vinhos e alimentos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Origem e evolucdao histérica dos servigos de mesa,

2. O vinho e outros derivados da uva em servicos de hospitalidade, bares, restaurantes,
adegas e supermercados;

3. Organizacao do trabalho em servicos do vinho: QualificacGes de trabalhadores, uniforme
e higiene pessoal. Equipe de trabalho: hierarquia, colaboradores e supervisores.
Funcdes de cada elemento da brigada. Relacionamento entre individuos da equipe de
trabalho e comunicacao com clientes;

4. Atendimento ao cliente: acomodacgéo, métodos de tomada, encaminhamento e retirada
de pedidos. Conversacao com clientes, respostas a questionamentos, ordenamento da
cozinha. Técnicas para servir pratos e bebidas. Administracdo de situa¢des ndo usuais.
Uso de tecnologia no atendimento a clientes.

5. Principios de segurancga fisica, patrimonial e prevencdo de acidentes; Sanitizacdo e
procedimentos de emergéncia.
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6. Servicos do vinho em diferentes tipos de estabelecimento. Tipos de servigos (francés,
americano, russo, inglés, banquete, estilo familiar, buffet).

7. Equipamentos, suprimentos e utensilios auxiliares dos servicos do vinho: carrinhos,
tacas, ornamentacgdes, decoracoes, tecidos e indumentaria.

8. Mercado e comercializacdo do vinho. Caracteristicas dos vinhos. Temperatura,
guantidade e tipos de garrafas de vinho. Listas e cartas de vinho. Menu: tipos, preparo
e importancia. Organizacao de menus e listas de vinhos. Escolha e pedido de um vinho.
Procedimento para abertura e serventia de vinhos. Estudos de caso. Servigos de outras
bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas.

9. Vinhos e alimentos que complementam um ao outro. Combinacdes entre vinho e
alimentos: tradi¢cfes e perspectiva hierarquica. Elementos chave na harmonizagéo entre
vinho e alimentos.

10.ldentidade gastronémica: influéncias ambientais e culturais nos componentes
prevalentes, textura e sabor de vinhos e alimentos; Afinidades entre queijos e vinhos;

Elementos responsaveis pelo sabor de vinhos e alimentos e seu efeito nas combinagdes.
Efeito da docura, acidez, do teor de gordura, influéncia de temperos, condimentos e

pimentas. Influéncia dos métodos de preparo dos alimentos nas harmonizacdes

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R. Enogastronomia. A arte de harmonizar cardapios e
vinhos. 42 ed. Sdo Paulo: SENAC, 2005, 336 p.

[2] LONA, A.A. Vinhos e espumantes : degustacao, elaboracao e servico. Porto Alegre:
AGE , 2009 .

[3] ROBINSON, J. Como degustar vinhos. Séo Paulo: Globo , 2010.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] FONSECA, A.L. Seguranca alimentar em restaurantes e lanchonetes. Treinamento
de manipuladores de alimentos. Vigcosa, MG: Centro de producdes técnicas, 2004.

[2] GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

[3] GOMES, J.C. Legislacao de alimentos e bebidas. 2. Vicosa: UFV, 2007.

[4] GRIZZO, A. Guia adega vinhos do Brasil. Edigdo 03 . S&o Paulo: Inner, 2013.

[5] GRIZZO, A. Guia adega vinhos do Brasil. Edicdo 04 . Sdo Paulo: Inner, 2014.

[6] IBRAVIN; SEBRAE . Vinhos do Brasil: qualidade na taca: vinho verde-amarelo : um
jeito descontraido de harmonizar a tradicdo com o popular. Bento Gongalves, RS:
Ibravin, 2014.

[7] SPLENDOR, F. Vinhos, degustacao e servigo, saude, enoturismo, licores. 12 ed.
Caxias do Sul: EDUCS, 2003.

135




INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAD PAULD

CAMPUS

Séo Roque

1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Sociologia e Extensdo Rural

Semestre: VI

Codigo: SERE®6

N° aulas semanais: 2

Total de aulas: 38

Total de horas: 31,7

Abordagem Metodoldgica:

T(x) P()

() TP

Uso de laboratoério ou outros ambientes além da sala de aula?

()SIM ()NAO Qual(is)?

2 - EMENTA:

Apresentacdo de contextos historicos do surgimento da sociologia. Discussdo sobre as

particularidades da sociologia contemporéanea e a diversidade dos objetos sociologicos.

Apresentagdo de conceitos sobre os fundamentos da extensédo rural. Discussédo sobre

temas associados: desenvolvimento, modernizagdo e dualismo. Apresentacdo sobre
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procedimentos adotados pela metodologia da extensao rural. Analise sobre a comunicacéo
e suas influencias sobre a mudanca social. Discussdo sobre as formas de inovacéo e

desenvolvimento de comunidades rurais.

3 - OBJETIVOS:
Geral:

e Proporcionar a compreensao das transformagodes sociais decorrentes das diferentes
etapas de evolucéo dos sistemas econdmicos globais.

Especificos:

e Analisar as instituicbes sociais e as suas acdes no desenvolvimento dos grupos
sociais;

e Propiciar o entendimento de sociologia rural e das atividades de extenséao,
possibilitando a compreensdo do processo de desenvolvimento da agricultura
brasileira e das diferentes estratégias de transformacao da realidade;

Identificar e analisar os problemas do meio rural com o intuito de promover o

desenvolvimento rural. Analisar e discutir 0S movimentos sociais no meio rural.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. O surgimento da Sociologia:
1.1. O conhecimento como caracteristica da humanidade;
1.2. As culturas humanas como processos;
1.3. A ciéncia como ramo do conhecimento;
1.4. A utilidade da sociologia nos diversos campos da atividade humana.

2. A Sociologia do desenvolvimento:
2.1. A sociologia e a expanséo do capitalismo;
2.2. A diferenciacao social,
2.3. As classes sociais e a estratificacao social,
2.4. As teorias do desenvolvimento: do evolucionismo a globalizagéo.

3. Elementos de Extenséo Rural:
3.1. Principios e métodos de extensao;

3.2. Planejamento e avaliacao de programas de extensao rural,
3.3. Problemas da aplicac&o de tecnologia moderna no setor agropecuario;
3.4. Participacao do setor industrial no desenvolvimento da pecuaria nacional.

4. O Diagnoéstico da Realidade Rural:
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4.1. O Diagndstico do Sistema Agrério. (Escala Regional e Microrregional):
4.1.1. Caracterizagdo Agroecologica,;
4.1.2. Evolucao do Sistema Agrario;
4.1.3. Caracterizacao e tipificacdo dos agricultores e da populacao rural,
4.2. O Diagndstico dos Sistemas de Producéo.
4.3. Movimentos sociais ho campo.

5. Estratégias de Desenvolvimento Rural:
5.1. Concepcdes e modelos de desenvolvimento rural,
5.2. A Extensao rural como politica e estratégia de desenvolvimento;
5.3. O processo de planejamento;
5.4. Modalidades de assisténcia técnica.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ARAUJO, S. M.; BRIDI, M. A.; MOTIM, B. L. Sociologia: um olhar critico. Sdo Paulo:
Contexto, 2011.

[2] HOBSBAWM, E. Era dos extremos: o breve século XX (1914-1991). Traducao: Marcos
Santarrita. Sado Paulo: Companhia das Letras, 1995.

[3] MARTINS, C. B. O que é sociologia. Sao Paulo: Brasiliense, 1982 (Colecéo Primeiros
Passos).

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] ABRAMOVAY, R. Paradigmas do capitalismo agrario em questdo. 32 edi¢cdo. Sao
Paulo: Edusp, 2007.

[2] SANTOS, M. Metamorfoses do espaco habitado: fundamentos teoéricos e
metodoldgicos da geografia. 62 edi¢cdo. Sdo Paulo: Edusp, 2014.

[3] NOGUEIRA, M. A. Um estado para a sociedade civil: temas éticos e politicos da
gestdo democrética. 32 edi¢cdo. Sdo Paulo: Cortez, 2011.

[4] SINGER, P. Introducdo a Economia Solidaria. Sdo Paulo: Fundacéao Perseu Abramo,
2002.

[5] BOMENY, H.;FREIRE, B (coordenadores). Tempos modernos, tempos de sociologia.
Séo Paulo: Editora do Brasil, 2010.
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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

1. IDENTIFICACAO

Curso: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS |Cdédigo: LIBRA
(Optativa)

Semestre: N2 de aulas/semana: 02
Total de aulas: 38 Total de horas: 31,7
2- EMENTA:

A disciplina aborda a Cultura Surda e Identidade Surda; Educagédo dos surdos: aspectos
Historicos e Institucionais; Caracteristicas da Lingua de Sinais; Situacdes de Aprendizagem
dos Surdos e Legislacdo pertinente a Educacéo Inclusiva e a Lingua Brasileira de Sinais.

3 - OBJETIVOS:

Trabalhar no¢Ges basicas da Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) de forma que ao final da
disciplina, os alunos estejam inicialmente preparados a estabelecer contato com pessoas
surdas utilizadoras da Lingua de Sinais, seja na escola ou em sua convivéncia, visto que,
LIBRAS se tornou o segundo idioma nacional. Conhecer as Leis Internacionais e Nacionais
gue conduzem a Educacao Inclusiva no mundo e no Brasil.
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4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

- Cultura Surda e Identidade Surda.

- Educacéo dos surdos: Aspectos Historicos e Institucionais.

- Vocabulario: Alfabeto Manual, Calendario, Verbos, Cores, Meios de Comunicacdo, Meios
de Transporte, Alimentos, Animais e Estrutura Frasal.

- Declaracdo Mundial sobre Educacao para Todos: satisfacdo das necessidades basicas de
aprendizagem (1990).

- Declaracéo de Salamanca (1994).

- Convencéao de Guatemala (1999).

- Lei n® 10.098, de 19 de dezembro de 2000.

- Lei n® 10.436, de 24 de abril de 2002.

- Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005.

- Lein® 12.319, de 1° de setembro de 2010.

5. BIBLIOGRAFIA BASICA

[1] ALMEIDA, Elizabeth Crepaldi de. Atividades llustradas em Sinais da LIBRAS. S&o
Paulo: Revinter, 2004.

[2] CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte. Enciclopédia da Lingua
Brasileira de Sinais — LIBRAS. Sdo Paulo: Edusp, 2011.

[3] SOUZA, Regina Maria de. Educacéao de Surdos. Sdo Paulo: Summus, 2007.

6. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[1] CUNHA, Marcus Vinicius da. Psicologia da Educacéao. Rio de Janeiro: Lamparina, 2008.
[2] FREIRE, Paulo. Pedagogia da Autonomia — Saberes Necessarios a pratica Educativa.
Séao Paulo: Paz e Terra, 2011.

[3] GARCIA, Eduardo A. C. Biofisica. Sdo Paulo: Sarvier, 2002.

[4] ROMANELLI, Otaiza de Oliveira. Histéria da Educac¢ao no Brasil. Rio de Janeiro: Vozes,
2012.

[5] ARANHA, Maria Lucia de Arruda. Historia da Educacdo e da Pedagogia. Sédo Paulo:
Moderna, 2006.

8. METODOLOGIA

Neste curso, os componentes curriculares apresentam diferentes atividades

pedagogicas para trabalhar os conteudos e atingir os objetivos. Assim, a metodologia
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do trabalho pedagdgico com os contetdos apresenta grande diversidade, variando de
acordo com as necessidades dos estudantes, o perfil do grupo/classe, as
especificidades da disciplina, o trabalho do professor, dentre outras variaveis,
podendo envolver: aulas expositivas dialogadas, com apresentacdo de
slides/transparéncias, explicacdo dos conteudos, exploracdo dos procedimentos,
demonstracdes, leitura programada de textos, analise de situacfes-problema,
esclarecimento de duvidas e realizacdo de atividades individuais, em grupo ou
coletivas. Aulas praticas em laboratério. Projetos, pesquisas, trabalhos, seminérios,
debates, painéis de discussao, sociodramas, estudos de campo, estudos dirigidos,

tarefas, orientacdo individualizada.

Além disso, prevé-se a utilizacdo de recursos tecnologicos de informacgéo e
comunicacado (TICs), tais como: gravacdo de audio e video, sistemas multimidias,
robdtica, redes sociais, foruns eletrénicos, blogs, chats, videoconferéncia, softwares,

suportes eletronicos, Ambiente Virtual de Aprendizagem (Ex.: Moodle).

A cada semestre, o professor planejard o desenvolvimento da disciplina,
organizando a metodologia de cada aula / contetdo, de acordo as especificidades do

plano de ensino.

9. AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Conforme indicado na LDB — Lei 9394/96 - a avaliacdo do processo de
aprendizagem dos estudantes deve ser continua e cumulativa, com prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados ao longo do periodo
sobre os de eventuais provas finais. Da mesma forma, no IFSP é previsto pela
“Organizacao Didatica” que a avaliacdo seja norteada pela concepcao formativa,
processual e continua, pressupondo a contextualizagdo dos conhecimentos e das
atividades desenvolvidas, a fim de propiciar um diagnéstico do processo de ensino e
aprendizagem que possibilite ao professor analisar sua pratica e ao estudante
comprometer-se com seu desenvolvimento intelectual e sua autonomia.

Assim, 0os componentes curriculares do curso preveem que as avaliacdes terdo
carater diagnodstico, continuo, processual e formativo e serdo obtidas mediante a

utilizac&o de vérios instrumentos, tais como:
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a. Exercicios;

b. Trabalhos individuais e/ou coletivos;
c. Fichas de observacoes;

d. Relatorios;

e. Auto-avaliacao;

f. Provas escritas;

g. Provas préticas;

h. Provas orais;

i. Seminarios;

j. Projetos interdisciplinares e outros.

Os processos, instrumentos, critérios e valores de avaliacdo adotados pelo
professor serdo explicitados aos estudantes no inicio do periodo letivo, quando da
apresentacdo do Plano de Ensino da disciplina. Ao estudante, serd assegurado o
direito de conhecer os resultados das avaliagcbes mediante vistas dos referidos
instrumentos, apresentados pelos professores como etapa do processo de ensino e
aprendizagem.

Ao longo do processo avaliativo, poderd ocorrer, também, a recuperacéao
paralela, com propostas de atividades complementares para revisdo dos contetdos
e discusséo de duvidas.

Os docentes deverdo registrar no diario de classe, no minimo, dois
instrumentos de avaliacéo.

A avaliacdo dos componentes curriculares deve ser concretizada numa
dimensado somativa, expressa por uma Nota Final, de 0 (zero) a 10 (dez), com fracBes
de 0,5 (cinco décimos), - por bimestre, nos cursos com regime anual e, por semestre,
NOS Cursos com regime semestral; a exce¢ao dos estagios, trabalhos de conclusao de
curso, atividades complementares/AACCs e disciplinas com caracteristicas especiais.

O resultado das atividades complementares, do estagio, do trabalho de
conclusao de curso e das disciplinas com caracteristicas especiais é registrado no fim
de cada periodo letivo por meio das expressdes “cumpriu” / “aprovado” ou “nao
cumpriu” / “retido”.

Os critérios de aprovacdo nos componentes curriculares, envolvendo
simultaneamente frequéncia e avaliacdo, para os cursos da Educacdo Superior de

regime semestral, sdo a obtencdo, no componente curricular, de nota semestral igual
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ou superior a 6,0 (seis) e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) das
aulas e demais atividades. Fica sujeito a Instrumento Final de Avaliacdo o estudante
gue obtenha, no componente curricular, nota semestral igual ou superior a 4,0 (quatro)
e inferior a 6,0 (seis) e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) das
aulas e demais atividades. Para o estudante que realiza Instrumento Final de
Avaliacdo, para ser aprovado, devera obter a nota minima 6,0 (seis) nesse
instrumento. A nota final considerada, para registros escolares, sera a maior entre a
nota semestral e a nota do Instrumento Final.

E importante ressaltar que os critérios de avaliacdo na Educacdo Superior

primam pela autonomia intelectual.

10. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) constitui-se numa atividade
curricular, de natureza cientifica, em campo de conhecimento que mantenha
correlacdo direta com o curso. Deve representar a integracdo e a sintese dos
conhecimentos adquiridos ao longo do curso, expressando dominio do assunto
escolhido.

Assim, os objetivos do Trabalho de Concluséao de Curso séo:
- consolidar os conhecimentos construidos ao longo do curso em um trabalho de
pesquisa ou projeto;
- possibilitar, ao estudante, o aprofundamento e articulacdo entre teoria e pratica;

- desenvolver a capacidade de sintese das vivéncias do aprendizado.

Podera ser realizado um Trabalho de Conclusdo de Curso como trabalho final,
no qual o estudante possa articular os conhecimentos construidos ao longo do curso,
contribuindo para a consolidacdo do conhecimento na area de atuagéo profissional
por meio da elaboracdo de Monografia, seguindo as normas da ABNT, resultante de
alguma pesquisa orientada e desenvolvida durante o curso.

O Trabalho de Concluséao de Curso — TCC € um importante incentivo a pesquisa
como necessario prolongamento da atividade de ensino e como instrumento para a
iniciacdo cientifica. O planejamento e o desenvolvimento do TCC poderdo ocorrer
desde o primeiro semestre do curso, vinculado com diversos componentes

curriculares. O TCC apresentara carga horaria de 400 horas e regimento proprio
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elaborado pelo Nucleo Docente Estruturante — NDE e aprovado pelo Colegiado do
Curso.

Esse trabalho devera ser acompanhado por um professor orientador do IFSP
Campus Sao Roque ou de outra instituicdo de ensino. Durante esse periodo o aluno
devera elaborar uma monografia de graduacédo, que devera ser entregue no final do

curso como instrumento de Trabalho Final de Curso.
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11. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O Estagio Curricular Supervisionado é considerado o ato educativo
supervisionado envolvendo diferentes atividades desenvolvidas no ambiente de
trabalho, que visa a preparacéo para o trabalho produtivo do educando, relacionado
ao curso que estiver frequentando regularmente. Assim, o0 estagio objetiva o
aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional e a contextualizacao
curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a vida cidada e para o
trabalho.

Para realizacédo do estagio, deve ser observado o Regulamento de Estagio do

IFSP, Portaria n°. 1204, de 11 de maio de 2011, elaborada em conformidade com a

Lei do Estagio (N° 11.788/2008), dentre outras legislacbes, para sistematizar o

processo de implantacao, oferta e supervisdo de estagios curriculares.

Podera ser realizado um Estagio Supervisionado como trabalho final de curso,
no qual o estudante possa articular os conhecimentos construidos durante os estudos
desenvolvidos, visando contribuir para a consolidacdo do conhecimento na area de
atuacao profissional.

O estudante poderd optar pela realizacdo de Estagio Supervisionado em
atividades relacionadas diretamente a area de formacgéo profissional, articulando
teoria e préatica. A conclusdo de Estagio Supervisionado com o cumprimento dos
requisitos e a carga horaria minima de 400 horas de estagio dispensarao o estudante
da entrega do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC). E obrigatorio também
apresentar, no final do estagio curricular supervisionado, um relatério das atividades
desenvolvidas, no modelo normatizado pelo Colegiado do Curso. O estagio optativo
seguira as mesmas regras aplicadas para os estagios obrigatérios conforme Lei n®
11.788 de 25/09/2008 e Portaria n°® 1503 de 31/10/2008, devendo o total de horas ser
concluido antes do término do periodo de integralizacéo do curso.

Para conclusdo do curso, o estudante deverd ser aprovado em todos o0s
componentes curriculares, ficando o estudante que tiver concluido o estagio somente

dispensado de entregar e apresentar o Trabalho de Concluséao de Curso (TCC).
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12. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As Atividades Complementares tém a finalidade de enriquecer o processo de
aprendizagem, privilegiando a complementacdo da formacédo social do cidadédo e
permitindo, no ambito do curriculo, o aperfeicoamento profissional, agregando valor
ao curriculo do estudante. Frente a necessidade de se estimular a pratica de estudos
independentes, transversais, opcionais, interdisciplinares, de permanente e
contextualizada atualizac&o profissional, as atividades complementares visam uma
progressiva autonomia intelectual, em condicbes de articular e mobilizar
conhecimentos, habilidades, atitudes, valores, para colocd-los em préatica e dar

respostas originais e criativas aos desafios profissionais e tecnoldgicos.

As Atividades Complementares configuram como parte da organizac&o curricular
através de atividades optativas. As mesmas terdo carga horaria de 30 horas e serdo
regulamentadas por instrumento proprio a ser aprovado pelo Colegiado de Curso.
Estas atividades serdo desenvolvidas conjuntamente e de forma articulada com as

atividades académicas de conhecimentos especificos e poderédo abranger:

Eventos Cientificos: Envolve a participacao e/ou organizacao de eventos cientificos
(seminérios, encontros, congressos, simpdsios, palestras ou equivalentes) em areas
diversas do conhecimento desenvolvidas no ambito do IFSP — Campus S&o Roque,

de outras instituicbes publicas ou privadas e de ONGs.

Eventos Culturais: envolve a participacdo e/ou organizacéo de eventos culturais, tais
como: Feiras, Mostras e Semanas Culturais e Artisticas e atividades isoladas
equivalentes, desenvolvidas no ambito do IFSP — Campus Sao Roque, de outras

instituicées publicas ou privadas e de ONGs.

Atividades de Extenséo: envolve participacdo e/ou organizagcdo em acbes de
extensdo, sejam elas programas, projetos, cursos, eventos, prestacdo de servicos,
produtos e publicagdes. Elas poderao ser desenvolvidas no &mbito do IFSP — Campus

Sao Roque, de outras instituicdes publicas ou privadas e de ONGs.
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Atividades Administrativas: envolve participacdo em 6rgaos colegiados, comissoes,
entidades de classe, como titular ou suplente, devidamente indicados. Funcdes de
coordenacdo desempenhadas junto ao Centro Académico também serdo

consideradas.

Atividades Didaticas: envolve participacdo em cursinhos pré-vestibulares, monitorias
e equivalentes, desenvolvidas no ambito do IFSP — Campus S&o Roque, de outras

instituicées publicas ou privadas e de ONGs.

Estagios Extracurriculares: refere-se a realizacdo de estdgio extracurricular que
podera ser desenvolvido no IFSP — Campus Sdo Roque, em outros campi do IFSP,
de outras instituices publicas ou privadas e de ONGs, sob a orientacdo de um
responsavel. Estagios de Iniciacdo Cientifica poderdo computar a carga horéria

maxima prevista.

13. ATIVIDADES DE PESQUISA

De acordo com o Inciso VIl do Art. 6 da Lei No 11.892, de 29 de dezembro de
2008, o IFSP possui, dentre suas finalidades, a realizacdo e o estimulo a pesquisa
aplicada, a producédo cultural, ao empreendedorismo, ao cooperativismo e ao
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico, tendo como principios norteadores: (i)
sintonia com o Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI; (ii) o desenvolvimento
de projetos de pesquisa que reuna, preferencialmente, professores e alunos de
diferentes niveis de formacéo e em parceria com instituicbes publicas ou privadas que
tenham interface de aplicacdo com interesse social; (iii) o atendimento as demandas
da sociedade, do mundo do trabalho e da producdo, com impactos nos arranjos
produtivos locais; e (iv) comprometimento com a inovagdo tecnoldgica e a
transferéncia de tecnologia para a sociedade.

No IFSP, esta pesquisa aplicada é desenvolvida através de grupos de trabalho
nos quais pesquisadores e estudantes se organizam em torno de uma ou mais linhas

de investigacdo. A participacdo de discentes dos cursos de nivel médio, através de
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Programas de Iniciacdo Cientifica, ocorre de duas formas: com bolsa ou
voluntariamente.

Para os docentes, o0s projetos de pesquisa e inovagéo institucionais séo
regulamentados pela Portaria N° 2627, de 22 de setembro de 2011, que instituiu 0s

procedimentos de apresentacdo e aprovacao destes projetos, e da Portaria N° 3239,
de 25 de novembro de 2011, que apresenta orientacdes para a elaboracéo de
projetos destinados as atividades de pesquisa e/ou inovagdo, bem como para as
acOes de planejamento e avaliagao de projetos no ambito dos Comités de Ensino,

Pesquisa e Inovacao e Extensdo (CEPIE).

14. ATIVIDADES DE EXTENSAO

A Extensao € um processo educativo, cultural e cientifico que, articulado de forma
indissociavel ao ensino e a pesquisa, enseja a relagcéo transformadora entre o IFSP e
a sociedade. Compreende acdes culturais, artisticas, desportivas, cientificas e

tecnoldgicas que envolvam a comunidades interna e externa.

As acOes de extensdo sdo uma via de méao dupla por meio da qual a sociedade é
beneficiada através da aplicacdo dos conhecimentos dos docentes, discentes e
técnicos-administrativos e a comunidade académica se retroalimenta, adquirindo
novos conhecimentos para a constante avaliacdo e revigoramento do ensino e da

pesquisa.

Deve-se considerar, portanto, a inclusao social e a promocéo do desenvolvimento
regional sustentavel como tarefas centrais a serem cumpridas, atentando para a
diversidade cultural e defesa do meio ambiente, promovendo a interacdo do saber
académico e o popular. S&o exemplos de atividades de extenséo: eventos, palestras,

cursos, projetos, encontros, visitas técnicas, entre outros.

A natureza das agdes de extenséo favorece o desenvolvimento de atividades que
envolvam a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e
Cultura Afro-Brasileira e Africanas, conforme exigéncia da Resolucdo CNE/CP n°
01/2004, além da Educacdo Ambiental, cuja obrigatoriedade esta prevista na Lei
9.795/1999.
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Documentos Institucionais:

Portaria n°® 3.067, de 22 de dezembro de 2010 — Regula a oferta de cursos e
palestras de Extenséo.

Portaria n® 3.314, de 1° de dezembro de 2011 — Disp8e sobre as diretrizes relativas
as atividades de extenséo no IFSP.

Portaria n°® 2.095, de 2 de agosto de 2011 — Regulamenta o processo de
implantacéo, oferta e supervisdo de visitas técnicas no IFSP.

Resolugdo n° 568, de 05 de abril de 2012 — Cria 0 Programa de Bolsas destinadas
aos Discentes

Portaria n°® 3639, de 25 julho de 2013 — Aprova o regulamento de Bolsas de
Extensao para discentes

15. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS

O estudante tera direito a requerer aproveitamento de estudos de disciplinas
cursadas em outras instituicbes de ensino superior ou no préprio IFSP, desde que
realizadas com éxito, dentro do mesmo nivel de ensino, e cursadas a menos de 5
(cinco) anos. Estas instituicdes de ensino superior deverdo ser credenciadas, e 0s
cursos autorizados ou reconhecidos pelo MEC.

O pedido de aproveitamento de estudos deve ser elaborado por ocasidao da
matricula no curso, para alunos ingressantes no IFSP, ou no prazo estabelecido no
Calendério Académico, para os demais periodos letivos. O aluno ndo podera solicitar
aproveitamento de estudos para as dependéncias.

O estudante devera encaminhar o pedido de aproveitamento de estudos,
mediante formulario préprio, individualmente para cada uma das disciplinas, anexando
os documentos necessarios, de acordo com o estabelecido na Organizacdo Didatica
do IFSP (resolucdo 859, de 07 de maio de 2013):

O aproveitamento de estudo sera concedido quando o conteudo e carga horéaria

da(s) disciplina(s) analisada(s) equivaler(em) a, no minimo, 80% (oitenta por cento)

da disciplina para a qual foi solicitado o aproveitamento. Este aproveitamento de
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estudos de disciplinas cursadas em outras instituices ndo podera ser superior a 50%
(cinquenta por cento) da carga horaria do curso.

Por outro lado, de acordo com a indicacéo do paragrafo 2° do Art. 47° da LDB
(Lei 9394/96), “os alunos que tenham extraordinario aproveitamento nos estudos,
demonstrado por meio de provas e outros instrumentos de avaliacdo especificos,
aplicados por banca examinadora especial, poderao ter abreviada a duracdo dos seus
cursos, de acordo com as normas dos sistemas de ensino”. Assim, prevé-se o
aproveitamento de conhecimentos e experiéncias que os estudantes ja adquiriram,
gue poderao ser comprovados formalmente ou avaliados pela Instituicdo, com analise
da correspondéncia entre estes conhecimentos e os componentes curriculares do
curso, em processo proprio, com procedimentos de avaliagdo das competéncias
anteriormente desenvolvidas.

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Sao Paulo por meio

da Instrucdo Normativa n® 001, de 15 de agosto de 2013 institui orientacées sobre

o Extraordinério Aproveitamento de Estudos para os estudantes.

16. APOIO AO DISCENTE

De acordo com a LDB (Lei 9394/96, Art. 47, paragrafo 1°), a instituicdo (no
nosso caso, o campus) deve disponibilizar aos alunos as informagfes dos cursos:
seus programas e componentes curriculares, sua duracao, requisitos, qualificacdo dos
professores, recursos disponiveis e critérios de avaliagdo. Da mesma forma, é de
responsabilidade do campus a divulgacdo de todas as informacdes académicas do
estudante, a serem disponibilizadas na forma impressa ou virtual (Portaria Normativa
n° 40 de 12/12/2007, alterada pela Portaria Normativa MEC n° 23/2010).

O apoio ao discente tem como objetivo principal fornecer ao estudante o
acompanhamento e 0s instrumentais necessarios para iniciar e prosseguir seus
estudos. Dessa forma, serdo desenvolvidas acgfes afirmativas de caracterizacéo e
constituicdo do perfil do corpo discente, estabelecimento de habitos de estudo, de
programas de apoio extraclasse e orientacdo psicopedagodgica, de atividades
propedéuticas (“nivelamento”) e propostas extracurriculares, estimulo & permanéncia
e contencdo da evasao, apoio a organizacdo estudantil e promoc¢éo da interacéo e

convivéncia harmdnica nos espacos académicos, dentre outras possibilidades.
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A caracterizacao do perfil do corpo discente podera ser utilizada como subsidio
para construcdo de estratégias de atuacdo dos docentes que irdo assumir as
disciplinas, respeitando as especificidades do grupo, para possibilitar a proposi¢éo de
metodologias mais adequadas a turma.

Para as acgOes propedéuticas, propde-se atendimento em sistema de plantéo
de duvidas, monitorado por docentes, em horarios de complementacdo de carga
horéaria previamente e amplamente divulgados aos discentes. Outra acao prevista € a
atividade de estudantes de semestres posteriores na retomada dos contetdos e
realizacdo de atividades complementares de reviséo e reforgo.

O apoio psicologico, social e pedagdgico ocorre por meio do atendimento
individual e coletivo, efetivado pelo Servico Sociopedagdgico: equipe
multidisciplinar composta por pedagogo, assistente social, psicélogo e TAE, que atua
também nos projetos de contencao de evasédo, na Assisténcia Estudantil e NAPNE
(Nucleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais),
numa perspectiva dindmica e integradora. Dentre outras acbes, 0 Servico
Sociopedagdégico fara o acompanhamento permanente do estudante, a partir de
questionarios sobre os dados dos alunos e sua realidade, dos registros de frequéncia
e rendimentos / nota, além de outros elementos. A partir disso, o Servico
Sociopedagdgico deve propor intervencdes e acompanhar os resultados, fazendo os

encaminhamentos necessarios.

17. ACOES INCLUSIVAS

Considerando o Decreto n° 7611, de 17 de novembro de 2011, que dispde
sobre a educacdo especial, o atendimento educacional especializado e da outras
providéncias e o disposto nos artigos, 58 a 60, capitulo V, da Lei n°® 9394, de 20 de
dezembro de 1996, “Da Educagédo Especial”’, sera assegurado ao educando com
deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades ou
superdotacdo atendimento educacional especializado para garantir igualdade de
oportunidades educacionais bem como prosseguimento aos estudos.

Nesse sentido, no Campus Sdo Roque, sera assegurado ao educando com

necessidades educacionais especiais:
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» Curriculos, métodos, técnicas, recursos educativos e organizacao especificos
gue atendam suas necessidades especificas de ensino e aprendizagem;

» Educacéo especial para o trabalho, visando a sua efetiva integragéo na vida
em sociedade, inclusive condi¢cdes adequadas para os que néo revelaram capacidade
de insercéo no trabalho competitivo, mediante articulacdo com os 6érgaos oficiais afins,
bem como para aqueles que apresentam uma habilidade superior nas areas artistica,
intelectual e psicomotora;

* Acesso lgualitario aos beneficios dos programas sociais suplementares
disponiveis para o respectivo nivel de ensino.

Cabe ao Nucleo de Atendimento as pessoas com necessidades educacionais

especiais — NAPNE do Campus S&o Roque apoio e orientacdo as acdes inclusivas.

18. AVALIACAO DO CURSO

O planejamento e a implementacdo do projeto do curso, assim como seu
desenvolvimento, serdo avaliados no campus, objetivando analisar as condi¢des de
ensino e aprendizagem dos estudantes, desde a adequacdo do curriculo e a
organizacado didatico-pedagdgica até as instalacdes fisicas.

Para tanto, sera assegurada a participacdo do corpo discente, docente e
técnico-administrativo, e outras possiveis representacdes. Serdo estabelecidos
instrumentos, procedimentos, mecanismos e critérios da avaliagdo institucional do
curso, incluindo autoavaliagdes.

Tal avaliacdo interna serd constante, com momentos especificos para
discussdo, contemplando a andlise global e integrada das diferentes dimensdes,
estruturas, relagbes, compromisso social, atividades e finalidades da instituicdo e do
respectivo curso em questao.

Para isso, conta-se também com a atuacdo, no IFSP e no campus,
especificamente, da CPA — Comissdo Permanente de Avaliacdo?!, com atuacéo

autdbnoma e atribuicdes de conduzir os processos de avaliacdo internos da instituicao,

! Nos termos do artigo 11 da Lei n® 10.861/2004, a qual institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educacao Superior (Sinaes), toda instituicdo concernente ao nivel educacional em pauta, publica ou
privada, constituira Comissdo Permanente de Avaliacdo (CPA).
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bem como de sistematizar e prestar as informacdes solicitadas pelo Instituto Nacional
de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (Inep).

Além disso, serdo consideradas as avaliagcdes externas, os resultados obtidos
pelos alunos do curso no Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (Enade) e
os dados apresentados pelo Sistema Nacional de Avaliagcdo da Educacdo Superior
(Sinaes).

O resultado dessas avaliagcfes periddicas apontara a adequacéo e eficacia do
projeto do curso e para que se preveja as agOes académico-administrativas

necessarias, a serem implementadas.

19.1. Nucleo Docente Estruturante

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) constitui-se de um grupo de docentes,
de elevada formacéao e titulagdo, com atribuicbes académicas de acompanhamento,
atuante no processo de concepcdo, consolidacdo e continua avaliacdo e atualizacao
do Projeto Pedagdgico do Curso, conforme a Resolucao CONAES N° 01, de 17 de

junho de 2010. A constituicdo, as atribuicbes, o funcionamento e outras disposicdes

sdo normatizadas pela Resolucdo IFSP n°833, de 19 de marco de 2013.

Sendo assim, o NDE constituido inicialmente para elaboracéo e proposicéo
deste PPC, conforme a Portaria de nomeacao n° 2650, de 31 de agosto de 2012 é:

Nome do professor Titulacdo | Regime de Trabalho
Fabio Laner Lenk Mestrado RDE
Adna Viana Dutra Doutorado RDE
Fabio Patrik Pereira de Freitas Mestrado RDE
Leonardo Pretto de Azevedo Doutorado RDE
Guilherme Augusto Canela Gomes Doutorado RDE
Waldemar Hazoff Junior Doutorado 40 horas
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19.2. Coordenador(a) do Curso

As Coordenadorias de Cursos e Areas séo responsaveis por executar atividades
relacionadas com o desenvolvimento do processo de ensino e aprendizagem, nas
respectivas areas e cursos. Algumas de suas atribui¢des constam da “Organizagao
Didatica” do IFSP.

Para este Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, a coordenagéo
do curso sera realizada por:

Nome: Fabio Laner Lenk

Regime de Trabalho: Regime de Dedicacéo Exclusiva - RDE
Titulagéo: Mestre em Agronomia

Formacao Académica: Tecndlogo em Viticultura e Enologia
Tempo de vinculo com a Instituicdo: 06 anos e 3 meses
Experiéncia docente e profissional:

Possui graduacao no Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia pelo
Centro Federal de Educacédo Tecnologica de Petrolina (PE) - CEFET (2008). Mestre
em Agronomia no Curso de Horticultura Irrigada pela Universidade Estadual da Bahia
- UNEB na area de Fisiologia da Produc¢éo (2010). Doutorando do Programa de Pds
Graduacdo em Agronomia da Faculdade de Ciéncias Agrondmicas — UNESP /
Botucatu (SP). Atuacdo na area de tecnologia em processamento de produtos
derivados da uva. Experiéncia como instrutor nas areas de Viticultura, Enologia e
Gastronomia. Experiéncia internacional na area da Enogastronomia atuando no
servico de vinhos em restaurantes, bares e hotéis na Italia e Inglaterra. Ministrou
palestras em diversos estados do Brasil e exterior sobre as particularidades da
producédo de uvas e elaboracao dos vinhos do Vale do Rio Sao Francisco. Exerceu
mandato como Diretor Regional Norte-Nordeste da Associagao Brasileira de Enologia
- ABE (2009-2013). Possui o titulo de Sommelier Internacional pela FISAR —
Federazione Italiana Sommelier Albergatori Ristoratori. Foi Professor do Ensino
Basico, Técnico e Tecnoldgico no Instituto Federal do Sertdo Pernambucano (PE)
entre 2009 e 2011. Atualmente é Professor EBTT do Instituto Federal de Educacéao,

Ciéncia e Tecnologia de Séo Paulo - Campus Sao Roque.
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19.3. Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso é 6rgao consultivo e deliberativo de cada curso superior
do IFSP, responsavel pela discusséo das politicas académicas e de sua gestao no
projeto pedagdgico do curso. E formado por professores, estudantes e técnicos-
administrativos.

Para garantir a representatividade dos segmentos, sera composto pelos
seguintes membros:

V. Coordenador de Curso (ou, na falta desse, pelo Gerente Académico), que

serd o presidente do Colegiado.

VI. No minimo, 30% dos docentes que ministram aulas no curso.

VIl.  20% de discentes, garantindo pelo menos um.

VIIl.  10% de técnicos em assuntos educacionais ou pedagogos, garantindo

pelo menos um;

Os incisos V e VI devem totalizar 70% do Colegiado, respeitando o artigo n.°

56 da LDB.

As competéncias e atribuicbes do Colegiado de Curso, assim como sua
natureza e composicdo e seu funcionamento estdo apresentadas na INSTRUCAO
NORMATIVA n°02/PRE, de 26 de marc¢o de 2010.

De acordo com esta normativa, a periodicidade das reunifes ¢,
ordinariamente, duas vezes por semestre, e extraordinariamente, a qualquer tempo,
quando convocado pelo seu Presidente, por iniciativa ou requerimento de, no minimo,
um terco de seus membros.

Os registros das reunifes devem ser lavrados em atas, a serem aprovadas na
sessao seguinte e arquivadas na Coordenacao do Curso.

As decisdes do Colegiado do Curso devem ser encaminhadas pelo

coordenador ou demais envolvidos no processo, de acordo com sua especificidade.
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19.4. Corpo Docente

) . Regime de .
Nome do Professor Titulagéo Area
Trabalho
Adna Viana Dutra Doutora RDE Agronomia
Alan Bergamo Ruiz Mestre RDE Engenharia Civil
Alberto Paschoal Trez Mestre RDE Administragao de
Empresas
Alequexandre Galvez de Mestre RDE Contabilidade
Andrade
Andre Kimura Okamoto Mestre 40 horas Quimica
Anna Carolina Salgado Jardim Mestre RDE Administragao de
Empresas
Breno Bellintani Guardia Doutor 40 horas Biologia
Clénio Batista Goncalves Juanior | Especialista RDE Informatica
quo]lna Alfredo Felipe de Mestre RDE Pedagogia
Oliveira
Eduardo Roque Mangini Mestre RDE Administragao de
Empresas
Fabio Laner Lenk Mestre RDE Vltlcultur_a €
Enologia
Fabio Patrik Pereira de Freitas Mestre RDE Agronomia
Fernando Santiago dos Santos Doutor RDE Biologia
Fernando Schoenmaker Mestre RDE Biogquimica
Flavio Trevisan Doutor RDE Agronomia
Francisco Rafael Martins Soto Doutor 40 horas | Medicina Veterinaria
Frank Viana Carvalho Doutor RDE Peqlagog_|a /
Filosofia
G[orla Cristina Marques Coelho Doutora RDE Biologia
Miyazawa
Guilherme Augusto Canella Doutor RDE Agronomia
Gomes
José Hamilton Maturano Cipolla Doutor RDE Administragao de
Empresas
José Luiz da Silva Mestre 40 horas Sociologia
Leonardo Pretto de Azevedo Doutor RDE Agronomia
Marcelo Cizaurre Guirau Doutor RDE Letras Inglés
Marcia de Oliveira Cruz Doutora 40 horas Matematica
Marcio Pereira Doutor RDE Biologia
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Marcos Eduardo Paron Doutor RDE Agronomia
Maria Julia Mendes Nogueira Especialista | 40 horas Musica
Marite Carlin Dal'Osto Mestre RDE Vltlcultur_a €
Enologia
Osias Baptista de Souza Filho Mestre 40 horas Informatica
Rafael Batista Novaes Mestre 40 horas Educacéo Fisica
Ricardo dos Santos Coelho Doutor RDE Quimica
Rogério de Souza Silva Doutor RDE Sociologia
Rogério Tadeu da Silva Mestre RDE Administragao de
Empresas
Rogério Tramontano Doutor RDE Fisica
Rosana Mendes Roversi Mestre RDE Engc_anharla de
Alimentos
Sand_ro E_ugemo Pereira Doutor RDE Biologia
Gazzinelli
Sandro Heleno Morais Zarpelédo Mestre RDE Histoéria / Direito
Sandro José Conde Doutor RDE Biologia
Silvana Haddad Doutor RDE Biologia
Vanderlei José lldefonso Silva Mestre RDE Biologia
Vivian Delfino Motta Especialista RDE Agronomia
Waldemar Hazoff Junior Doutor 40 horas Eng. QU|m_|ca/
Economia
William Vieira Mestre RDE Matemética
19.5. Corpo Técnico-Administrativo / Pedagdgico
: Cargo/Funcéo
Nome do Servidor Formacgéo g ¢
Assistente em
Bacharel em Administracao/

Adriana Martini Moreira Gomes

Administracéo

Coordenadoria de
Registros Escolares

Ana Rita Dantas da Silva

Bacharel em Servico
Social

Assistente Social

Andreia Gongalves de Lima

Ciéncias Contabeis

Contadora
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Benedito Aurélio Pereira

Tecndélogo em
Logistica

Assistente em
Administracéo

Bento Filho de Souza Freitas

Licenciatura em Fisica

Técnico em Assuntos
Educacionais

Cleiton Gonzalez

Técnico em
Informéatica

Técnico de Tecnologia
da Informacgéao

Daniela Alessandra Landi
Martimiano

Tecnologa em Gestéo
da Producao
Industrial; Licenciatura
em Matematica;

Gestao Publica

Gerente de
Administracéo

Eddy Bruno dos Santos

Licenciatura em
Ciéncias Biologicas

Auxiliar em
Administracdo/Coordena
doria de Gestéao de
Pessoas

Elenice Luzia Ribeiro

Bacharel em Recursos
Humanos

Auxiliar de Biblioteca

Eli da Silva

Bacharel em
Administracao

Administrador

Elis Regina Ferreira

Tecndlogo em Gestéo
de Processos
Gerenciais

Assistente de Alunos

Fabio Stefani da Silva

Ensino Médio

Assistente de
Alunos/Coordenadoria de
Apoio ao Ensino

Fernanda Rodrigues Pontes Biblioteconomia Bibliotecaria
Héber Vicente Bensi Biblioteconomia Bibliotecario
Licenciatura em Técnico em

Herlison Ricardo Domingues

Histoéria

Contabilidade

Janaina Ribeiro Bueno Bastos

Pedagogia

Pedagoga

Jean Louis Rabelo de Morais

Tecndlogo em Gestéo
Ambiental

Assistente em
Administracéo

José Otavio Gengo Junior

Ensino Médio

Auxiliar em
Administracéao /
Coordenadoria de Apoio
a Direcao

158




Karina Monteiro Pinheiro

Bacharel em Ciéncias
Contabeis

Técnica em
Contabilidade /
Coordenadoria de
Administracéo

Maira Oliveira Silva

Bacharel em Ciéncia
dos Alimentos

Técnico de Laboratério

Manoel Aparecido Martins

Bacharel em
Geografia

Técnico em Assuntos
Educacionais

Marcos Akio Hirakawa

Bacharel em Andlise

Assistente em

de Sistemas Administracéo
Rafael Billar de Almeida Publicidade e ASS'?“?”te em
Propaganda Administracéo

Ramieri Moraes

Técnico Agricola

Técnico em
Agropecuaria/
Coordenadoria de
Laboratorios

Ricardo Augusto Rodrigues

Técnico em Quimica

Técnico de Laboratério

Rodrigo Favoreto Rodrigues

Licenciatura
Matematica /
Graduacao em
Produgéo Industrial /
Projetos Mecanicos

Assistente em
Administracéao /
Coordenadoria de
Patrimonio

Roseli Gomes de Lima Costa

Licenciatura em
Matematica

Técnica em Assuntos
Educacionais /
Coordenadoria Sécio
Pedagdgica

Silvan Amaro Oliveira

Seguranca da

Técnico de Tecnologia
da Informacéao /
Coordenadoria de

Informagao Tecnologia da
Informacgao
Solema Sanches Valverde Bacharel em Psicologa
Psicologia
Técnica de
Sonia Maria Chanes Enfermagem / Enfermeira

Bacharel em Gestao
Publica

Thiago de Jesus da Silva
Lopes Santos

Tecndlogo em Gestéo
Publica

Assistente em
Administracéo

Tiago Joao Vaz

Gestéo em Tecnologia
da Informagao

Técnico de Tecnologia
da Informagao
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A biblioteca do IFSP — Campus S&o Roque estd implantada numa area que
abriga o acervo bibliografico, computadores para pesquisa com acesso a internet, e
mesas coletivas para estudos e trabalhos em grupo. Dispde de acervo bibliografico
em constante expanséo. Atualmente dispde de 10.405 titulos, distribuidos nas areas
de Administracdo de Empresas, Ciéncias Agrarias, Ciéncias Bioldgicas e Tecnologia
de Alimentos. Os livros estdo a disposicdo para consulta e empréstimo por alunos e
servidores, acondicionados em estantes, e relacionados de acordo com sua area de
abrangéncia. Todo acervo esta catalogado num banco de dados virtual via software
“PHL”, também usado para administracdo e controle do acervo, cadastramento de
usuarios e estatisticas de empréstimo e usuarios. De acordo com informacdes
geradas pelo software, houve 1076 empréstimos no primeiro semestre de 2012,

realizados por 227 usuarios entre alunos e servidores.

Héa espaco fisico para ampliagcdo do acervo, parte dele a ser integrado pelos
titulos especificos da area de Tecnologia em Viticultura e Enologia, indicados nas
referéncias bibliograficas das disciplinas integrantes do presente projeto, bem como
h& previsdo de assinatura de periodicos especificos e base de dados digitais. O link
da biblioteca do campus Séao Roque é

http://www.cefetsp.br/edu/saoroque/biblioteca/Biblioteca.htm
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21.1. Infraestrutura Fisica

O IFSP — Campus Sédo Roque esta situado em um terreno de 35.865 m?, e
deste total, 3.302 m? esta edificada; esta Ultima esta distribuida em area educacional
(1.730 m?), area administrativa (178 m?) e outras areas (1.397 m?), conta com a

seguinte estrutura:

o Quantidade|Quantidade prevista
Atual até ano: 2015

Salas de Aula Convencionais 08 08
Auditério 1 1

Salas de Projecéo 2 2
Biblioteca 1 1
Laboratorios de Informatica 2 2
Laboratério de Tecnologia de Alimentos

de Origem Animal 1 1
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos

de Origem Vegetal 1 1
Laboratério de Quimica 1 1
Laboratorio de Microbiologia 1 1
Laboratodrio de Gastronomia e

Panificacao 1 1
Laboratorio de Botanica 1 1
Laboratorio de Enologia 1 1
Casas de Vegetacao 4 4
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21.2. Acessibilidade

Conforme as “Condicbes de acesso para pessoas com deficiéncia e/ou

mobilidade reduzida pelo Decreto n° 5.296 de 2 de dezembro de 2004 que

regulamenta as Leis no 10.048, de 8 de novembro de 2000, que da prioridade de

atendimento as pessoas que especifica, e n® 10.098, de 19 de dezembro de 2000, que

estabelece normas gerais e critérios basicos para a promocao da acessibilidade das
pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e da outras

providéncias.

Os cursos oferecidos pelo IFSP mantém seu funcionamento a partir das
instalagBes gerais disponibilizadas no que se refere a salas de aula, laboratorios (das
mais variadas areas do conhecimento), salas de recursos audiovisuais, biblioteca,
sala de Informatica, espacos de convivéncias, auditorios, Cantina, entre outros. As
instalagcdes voltadas para o funcionamento dos cursos se ampliam. Nessas
discussoes, valoriza-se um plano de atendimento aos portadores de necessidades
especiais, conforme define a legislacdo, sendo que a preocupacdo faz parte da
administracdo geral da Instituicdo. No contexto dessas mesmas necessidades, entre
0S cursos técnicos, tecnoldgicos, a licenciatura e bacharelado, bem como os cursos
EAD e de poés-graduacdo, amplia-se a adequacdo aos termos do Decreto n°
5.626/2005, com vistas a incorporar permanentemente, ao quadro docente,
especialistas na linguagem brasileira de sinais. No tocante ao espaco fisico, em todo
0 campus, ja existem rampas de acesso, para portadores de necessidades especiais,
as salas de aula e aos laboratérios de ensino. Por se tratar de um campus que tém
somente pisos térreos, esse atendimento € facilitado. Alguns procedimentos didatico-
metodoldgicos também tém sido introduzidos por docentes em sala de aula, visando
atender aos que apresentam deficiéncias visuais. No NAPNE - Nducleo de
Atendimento as Necessidades Especiais — cuja existéncia se vincula as questdes da
amplitude de acgOes voltadas para as realidades especiais de discentes no espaco
fisico do IFSP, diversas acdes tém continuamente sido estudadas e implementadas
para atender aos dispositivos legais da acessibilidade e incluséo. Além disso, de uma
forma geral, o IFSP-SRQ tem uma preocupacao especial com a Acessibilidade e a

Educacao Inclusiva e ela se apresenta de diversas formas:
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21.3.

O espaco pedagogico foi organizado de tal forma a possibilitar o acesso
facilitado aos portadores de necessidades educativas especificas e especiais
a salas de aulas amplas, Biblioteca, espaco de convivéncia, WCs, sala de
estudo e estacionamento;

Na grade curricular dos cursos tecnologicos e superiores, ha uma disciplina
especifica para a inclusao (Libras);

Contatos e entendimentos para parcerias na indicacdo de profissionais para
participar de processos seletivos do instituto foram iniciados com a FENEIS
(Federac&o Nacional de Ensino e Inclusdo do Surdo) e com o INES (Instituto
Nacional de Educacgéo do Surdo) — em fase de implantagéo;

Entre as linhas de pesquisa da institui¢cdo, esta também o incentivo aos projetos
de pesquisa e iniciacao cientifica para estudos avancados em Acessibilidade e

Educacéao Inclusiva;

Ha a possibilidade de abertura de um curso de pés-graduacdo em Educacédo
Inclusiva;

Sao promovidos encontros e palestras para a futura realizagdo de um simpaosio
na area da acessibilidade e educacao inclusiva;

Ha parceria com entidades e escolas que promovem a educacao inclusiva —
como campo de estagio dos alunos do IFSP-SRQ.

Laboratorios Especificos

Para atender a demanda do curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia,

laboratérios, sobretudo de Quimica, Enologia, Vinicola e Andlise Sensorial, Solos,

Microbiologia e Cantina de producéo de vinho e derivados (Adega), Analises fisico-

guimicas, Desenvolvimento vegetal, estdo sendo construidos, previstos para o ano de

2012, e nos proximos semestres outros laboratorios deverdo ser construidos e novos

equipamentos serdo adquiridos pela instituicao.

Estes ambientes tecnoldgicos didaticos serdo caracterizados para atividades

de ensino com a possibilidade de atender a¢des de pesquisa e extensdo académica.
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21.3.1 Quimica

O campus dispde de um laboratorio didatico de quimica, destinado ao uso nas
atividades praticas de todas disciplinas da area das quimicas, ofertadas nos cursos
regulares do campus S&o Roque. Nesse laboratorio serdo realizadas as atividades
praticas das disciplinas de Quimica Fundamental, Analitica, Orgéanica, Fisico-quimica,
e Bioquimica, todas integrantes do curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia,
onde os alunos reproduzirdo metodologias analiticas convencionais, realizadas
rotineiramente nos laboratorios oficiais de andlise de alimentos, bebidas, matérias-
primas e outros insumos e subprodutos utilizados na é&rea vitivinicola. Também
manipulardo equipamentos e instrumentos analiticos empregados nessas analises, e
desenvolverao atividades

O laboratério dispbe de instalacdes, equipamentos, vidrarias, instrumentos
volumétricos e gravimeétricos, reagentes, bancadas para andlises quimicas, armarios
para acondicionamento de reagentes, banquetas, medidores de pH de bancada e
manuais, ducha lava-olhos, destiladores de agua, determinador de fibra, bloco
digestor para determinacdo de proteinas, capela exaustora de gases, balancas
analiticas com 2 e 4 casas decimais de precisdo, determinador de gordura,
determinador de umidade, espectrofotdmetro, estufa de secagem de materiais e
vidrarias, forno tipo mufla, agitador magnético, agitador de tubos, homogeneizador de
amostras liquidas, triturador/desintegrador de amostras sélidas, buretas digitais,
barricas para agua destilada, banho maria, refratdmetro manual, bicos de Bunsen,
chapa aquecedora e dessecadores.

21.3.2 Sala de Balancas

Equipada com balancas digitais analiticas com preciséo de 2 a 4 casas
decimais, estdo dispostas numa sala exclusiva para oportunizar o uso coletivo por
alunos e servidores nas diversas atividades didaticas e de pesquisa desenvolvidas no

campus Sao Roque.
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21.3.3 Microbiologia

Espaco destinado a realizacéo das aulas préticas das disciplinas Microbiologia,
Biologia e Fitossanidade, e de todas as outras disciplinas integrantes dessa area, ou
que facam uso dos equipamentos alocados nesse laboratério. O Tecndlogo em
Enologia e Viticultura deve estar apto para manipular culturas microbianas e toda
instrumentacao, vidraria e equipamentos utilizados em procedimentos analiticos na
area da microbiologia, principalmente no que se refere ao controle microbiologico e
conducao de processos fermentativos além da manipulacdo e manutencao de culturas
e cultivos microbianos. Faz-se, portanto, indispensavel, a existéncia e permanente
estruturagdo de um ambiente apropriado para desenvolvimento das referidas
atividades.

O laboratério de microbiologia estd equipado com microscopios de luz,
microscépio estereoscopico, camara de incubacgéo tipo BOD, estufa para cultivo
bacteriano, estufa para esterilizacdo a seco, autoclave, gabinete UV, centrifuga,
contador de colbnias, agitador magnético, medidor de pH, agitador de tubos,
dessecador, freezer horizontal, bomba a vacuo e ar, mesa agitadora, chapa
aquecedora, bancadas e pias para realizacdo de andlises microbioldgicas,
refratdmetro manual, bicos de Bunsen, bancadas e cadeiras.

Todos laboratérios da area de alimentos do campus Sao Roque foram
projetados em observancia as normas sanitdrias para manipulacdo higiénica de
alimentos. O fluxo de circulacdo de pessoas e materiais foi idealizado de forma que
minimize o risco de contaminacdo cruzada entre matéria prima e produto final,
havendo, em cada um deles, uma porta de entrada e outra de saida, possibilitando a
realizacdo das atividades praticas de forma linear, além de atender exigéncia dos
bombeiros para permitir evacuacao imediata em caso de acidentes. Essas portas sao
constituidas de material lavavel e com fechamento automatico do tipo vai e vem, para
minimizar a entrada de poeira e insetos. As paredes sdo azulejadas até uma altura de
2 metros, e as bancadas em alvenaria sdo de material lavavel, o que permite uma

adequada higienizagao ambiental.
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21.3.4 Laboratério de Tecnologia de Alimentos e Gastronomia

Esse laboratério serd utilizado para realizacdo das atividades praticas das
disciplinas Processamento de Alimentos e Gastronomia e Servicos do Vinho do curso
de Tecnologia em Viticultura e Enologia. Atualmente é usado nas atividades praticas
dos cursos Técnicos em Agroindustria, Agronegocio e Alimentos, ofertados no
campus Sao Roque. Nesse ambiente serdo desenvolvidas atividades praticas com
objetivo de familiarizar os alunos do curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia
com as peculiaridades dos procedimentos e processos de manipulacédo de alimentos
de origem animal, e caracteristicas e manipulacdo dos equipamentos empregados
nessa area. Como a enologia esta intimamente relacionada com a gastronomia, é
fundamental que o aluno conheca a culinaria nacional e internacional, e as operacdes
e processos para preparo de alimentos, para que desenvolva a base necessaria para
a compreensdo da importancia da harmonizacao entre alimentos e vinhos e outras
bebidas e os servicos da alimentacdo como um todo. Visando proporcionar essa
experiéncia, propde-se que os alunos desenvolvam nesses laboratorios atividade de
preparo de pratos da culinaria nacional e internacional, conhe¢cam e tenham contato
com técnicas e materiais empregados nessa atividade. Além da necessidade de uso
desse espaco para demonstrar ao aluno as peculiaridades que tangem a area
gastronbmica e de alimentos de origem vegetal, também ha topicos exclusivos
referentes a uva a serem desenvolvidos nesse espaco, especificamente a elaboracéo
de outros derivados da uva, como sucos, uva passa, doces e geleia de uva.

O Laboratério de Tecnologia de Alimentos e Gastronomia esta equipado com
picador elétrico de carne, maquina de sorvete, maquina de gelo, fatiador de frios,
cilindro embutidor, balancas eletrbnicas digitais, freezers horizontais, camara de
congelamento, pias, bancadas em granito, serra de fita, fogéo e forno a gas. Além de
instrumentos e utensilios como facas para desossa e cortes de carnes, chaira e
amoladores de facas, panelas e bandejas em inox e polipropileno. Estdo em processo
de licitacdo modelador de hambudrguer, mesas em inox com tampo em polietileno,
suporte em inox para pendurar e desossar meias carcagas, medidor de pH tipo espeto,
termbmetro tipo espeto, cutter e misturador de massas basculante. Sera construido
também uma casa de fumaca em alvenaria na parte externa ao bloco dos laboratorios

para defumacgé&o de produtos de origem animal.

166



21.3.5 Laboratorio de Analise Sensorial

Espaco para realizacdo das aulas praticas das disciplinas de Analise Sensorial;
Processamento de Alimentos e Gastronomia; Harmonizacao e Servi¢os do Vinho; e
atividades de Pesquisa e Extensdo. Possui instalacées equivalentes aos demais
laboratorios, com bancada e pia em inox para preparagcao; mesas com tampo na cor
branca e iluminacdo adequada para visualizagcdo de amostras; e frigobar para
conservacgao de produtos.

Ambiente projetado para familiarizar os estudantes com atividades praticas
envolvendo técnicas de degustacdo de alimentos e produtos derivados da uva e do
vinho. Possibilidade de espaco multiuso visando atividades de pesquisa e extensdo

envolvendo o publico externo & institui¢&o.

21.3.6 Laboratério de Botanica

Espaco destinado a realizacdo das atividades praticas das disciplinas
Ecofisiologia Vegetal, Biologia, Viticultura e Fitossanidade. O laboratorio esta
equipado com microscopios estereoscopicos, estufa de secagem de material vegetal,
e bancadas e pias para preparo e manipulacédo de materiais vegetais. Nas disciplinas
de Ecofisiologia, Fitossanidade e Biologia, sdo realizadas atividades préticas de
identificacdo de plantas de varias espécies e familias vegetais de importancia para a
Viticultura, em funcdo de suas caracteristicas morfolégicas, bem como ensaios
demonstrativos do funcionamento do sistema vascular, e caracteristicas fisioldégicas
relacionadas com fotossintese, resisténcia ao estresse hidrico, respostas a
fitormbnios e estimulos ambientais. Também existe a possibilidade de realizar

manipulacéo e propagacao de tecidos vegetais in vitro.

21.3.7 Casas de Vegetacao

O campus Sao Roque possui 3 casas de vegetacéo recentemente instaladas,

a primeira para germinagdo de sementes e mudas com 36 m? de area; e outras duas
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para cultivo em ambiente protegido, com 120 m2 e 210 m2 cada. Essas estufas podem
servir como ambiente para desenvolvimento de atividades praticas com material
vegetativo proveniente de videiras. Além de possibilitar realizagdo de trabalhos de

pesquisa, cursos de extensdo e trabalhos de conclusdo de curso na area de viticultura.

21.3.8 Laboratodrio Vinicola e de Tecnologia de Bebidas

Ambiente tecnoldgico didatico concebido para execucao de atividades praticas
nas disciplinas de Enologia; Tecnologia de Bebidas; Andlise Sensorial;
Processamento de Alimentos e Gastronomia; e Harmonizagao e Servigo do Vinho.

Visando o melhor desenvolvimento de atividades voltadas ao ensino, pesquisa
e extensao estao previstas as aquisicdes dos seguintes equipamentos: Barrica de
madeira de carvalho cap. 225 litros; Bomba de vacuo e compressor de ar sistema de
palhetas rotativas lubrificadas a 6leo; Balanca capacidade 300 kg; Desengacadeira
Inox; Balde inox capacidade 20 litros; Enchedora pneumatica; Usina extratora de suco
capacidade 300 litros, trés suqueiras tanque de enchimento 20 litros estrutura inox;
Bomba Helicoidal sanitaria aberta; Tina inox capacidade 200 litros duas alcas; Tina
capacidade 150 litros duas al¢as; Enxaguadora semi-automatica em aco inox; Tanque
aco inox para estocagem e fermentacdo com pés e cintas, capacidade 50 litros (6);
Tanque aco inox para estocagem e fermentacdo com pés e cintas, capacidade 100
litros (6); Garrafdao de vidro Microvinificagdo 20 litros (21); Garrafdo de vidro
Microvinificacao 09 litros (21); Valvula de Muller vidro (50); Bomba auto aspirante para
vinhos; Filtro polidor para vinho; Retrator de capsulas manual; Filtro a terra com
elemento filtrante horizontais; Arrolhador pneumatico semiautomatico; Prensa
hidraulica em aco inox manual, capacidade 200 litros; Maquina equipamento industrial
vinicola, sistema de refrigeracdo, Tubulacdo em aco inox c¢/ isolamento térmico, c/

automacao p/ sistema refrigerado dos tanques; Bancada lateral.
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FICHA PARA CADASTRO INICIAL DO CURSO NO e-MEC

Curso: (X ) Superior de TECNOLOGIA
() LICENCIATURA
( ) BACHARELADO

Nome do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia
Campus: Sao Roque

Data de inicio de funcionamento: 1° Semestre /2013

Integralizagdo: 03 anos ou 06 semestres

Periodicidade: ( ) semestral (x ) anual

Carga horéaria minima: 2.800 horas

Turno(s) de oferta: (x ) Matutino (x ) Vespertino ( x ) Noturno

() Integral

Vagas ofertadas por semestre: 40

Total de Vagas ofertadas anualmente: 40

Dados do Coordenador(a) do curso:

Nome: Fabio Laner Lenk

CPF: 921.782.430-53

E-mail: fabio.lenk@ifsp.edu.br

Telefones: (011) 4784 9477 (011) 99679 4303

OBS.: Quando houver qualquer alteracdo em um destes dados, especialmente em
relacdo ao Coordenador do Curso, € preciso comunicar a PRE para que seja feita a
alteracéo no e-MEC.

PRE - Cadastro realizado em: ASS.:
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