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1.1. Identificacdo do Campus

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

Campus S&o Roque

SIGLA: IFSP - SRQ

CNPJ: 10882594/0006-70
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AUTORIZACAO DE FUNCIONAMENTO: Portaria Ministerial n° 710, de

09/06/2008.



1.2. Missao

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

formacdao integradora e a produgéo do conhecimento.

1.3. Caracterizac&o Educacional

A Educacao Cientifica e Tecnologica ministrada pelo IFSP é entendida como um
conjunto de ac¢des que buscam articular os principios e aplica¢des cientificas dos
conhecimentos tecnoldgicos a ciéncia, a técnica, a cultura e as atividades produtivas.
Esse tipo de formacéo € imprescindivel para o desenvolvimento social da nacao, sem
perder de vista os interesses das comunidades locais e sua insergado em um mundo
cada vez mais 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 educacéo exercida no IFSP nao
esta restrita a uma formacdo meramente profissional, mas contribui para a iniciacéo
na ciéncia, nas tecnologias, nas artes e na promog¢ao 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 0 de Escola de Aprendizes e
Artifices de Sao 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, mecénica 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 Institui¢éo foi alterado para Liceu Industrial de Sdo Paulo,
denominacdo que perdurou até 1942. Nesse ano, através de um Decreto-Lei,
introduziu-se a Lei Orgéanica do Ensino Industrial, refletindo a deciséo governamental
de realizar profundas altera¢des 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. Com um decreto posterior — o de n° 4.127, também de 1942 — deu-se a
criacdo da Escola Técnica de Sao Paulo, visando a oferta de cursos técnicos e de
cursos pedagogicos.

Esse decreto, porém, condicionava o inicio do funcionamento da Escola
Técnica de Sdo Paulo a construcdo de novas instalacbes proprias, mantendo-a na
situacdo de Escola Industrial de S&o Paulo enquanto ndo se concretizassem tais
condi¢des. Posteriormente, em 1946, a escola paulista recebeu autorizacdo para
implantar o Curso de Construcao de Maquinas e Motores e o de Pontes e Estradas.

Por sua vez, a denominacdo Escola Técnica Federal surgiu logo no segundo
ano do governo militar, em acédo do Estado que abrangeu todas as escolas técnicas e
instituicdes de nivel superior do sistema federal. Os cursos técnicos de Eletrotécnica,
de Eletrénica e Telecomunicacdes e de Processamento de Dados foram, entéo,
implantados no periodo de 1965 a 1978, os quais se somaram aos de Edificacfes e
Mecanica, ja oferecidos.

Durante a primeira gestéo eleita da instituicdo, apds 23 anos de intervencgao
militar, houve o inicio da expansédo das unidades descentralizadas — UNEDs — sendo
as primeiras implantadas nos municipios de Cubatdo e Sertdozinho.

J4 no segundo mandato do Presidente Fernando Henrique Cardoso, a
instituicdo tornou-se um Centro Federal de Educacao Tecnoldgica (CEFET), o que
possibilitou o oferecimento de cursos de graduacdo. Assim, no periodo de 2000 a
2008, na Unidade de Séao Paulo, foi ofertada a formacdo de tecnélogos na area da
Industria e de Servigos, além de Licenciaturas e Engenharias.

O CEFET-SP transformou-se no Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e
Tecnologia de Sdo 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
gualificados para o mercado, bem como se transformou em uma escola integrada no
nivel técnico, valorizando o ensino superior e, ao mesmo tempo, oferecendo
oportunidades para aqueles que ndo conseguiram acompanhar a escolaridade

regular.
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Além da oferta de cursos técnicos e superiores, o IFSP — que atualmente conta
com 38 campi — contribui para o enriquecimento da cultura, do empreendedorismo e
do cooperativismo e para o desenvolvimento socioecondémico da regido de influéncia
de cada campus. Atua também na pesquisa aplicada destinada a elevacdo do
potencial das atividades produtivas locais e na democratizacdo do conhecimento a

comunidade em todas as suas representacoes.

1.5. Histérico do Campus e sua caracterizacao

A implantagdo da Unidade Descentralizada (UNED) S&o Roque foi autorizada
pela Portaria Ministerial n°. 710, de 09/06/2008. As atividades foram oficialmente
iniciadas no dia 11/08/2008. Ela fica localizada na Rodovia Prefeito Quintino de Lima,
2100 — Paisagem Colonial — CEP: 18145-090 em S&o Roque/SP.

A UNED Séo Roque foi idealizada no Plano de Expanséo da Rede Federal de
Educacdo Profissional e Tecnolégica — Fase |I. O Centro Federal de Educacéo
Tecnologica de Séao Paulo (CEFET-SP) recebeu um prédio inacabado para instalar a
UNED em S&o Roque. A edificacdo em questao 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, dessa forma,
a responsabilidade por sua conclusdo, assim como pela reestruturacdo do projeto
educacional e aquisicdo de mobiliario e equipamentos. Uma equipe constituida de
representantes do Programa de Expanséo da Educacéo Profissional (PROEP) e do
CEFET-SP vistoriou as obras paralisadas e abandonadas ha mais de quatro anos
para os devidos procedimentos. As acdes junto ao PROEP foram concluidas no
primeiro semestre de 2008, permitindo que as atividades da UNED S&o Roque fossem
iniciadas no semestre subsequente. A Aula Inaugural ocorreu em 11/08/2008, com a
abertura do Curso Técnico em Agronegdcio. Foram disponibilizadas as comunidades
sdo-roquenses e adjacentes, nos periodos vespertino e noturno, turmas com
capacidade para 40 alunos cada uma. Dessa forma, a UNED S&o Roque foi pioneira
na implantagéo de curso técnico na area das Ciéncias Agrarias no CEFET-SP, vindo
ao encontro da tradicdo e da importancia do ensino agricola na Rede Federal do

Brasil.



Por conta da Lei numero 11.892, de 29/12/ 2008, a UNED S&o Roque passou
a ser Campus Séo Roque, acompanhando a mudanca de CEFET-SP para IFSP.

No primeiro semestre de 2009, passou a funcionar também o Curso Técnico
em Agroindustria, sendo oferecidas 40 vagas no periodo vespertino e 40 vagas no
periodo noturno.

Ainda no que se refere aos cursos técnicos, o Campus Sdo Roque ja ofertou
0s cursos de Técnico em Administragéo e Técnico em Alimentos integrados ao Ensino
Médio por meio de parceria com a Secretaria de Educacéo do Estado de Sdo Paulo
(SEE/SP), com a ultima turma a ser concluida em 2016. Atualmente o Campus Sao
Roque oferece também, de forma integral e integrada ao ensino médio, 0s cursos
Técnico em Administracdo e Técnico em Alimentos desde o inicio de 2015. Ainda
oferece um curso técnico subsequente na modalidade de Educacéo a Distancia (EaD)
por meio da Rede Escola Técnica Aberta do Brasil (Rede e-Tec) desde 2013: Técnico
em Servicos Publicos. Esse curso € oferecido em 13 polos de apoio presencial ao
estudante nos seguintes municipios: Sdo Roque, Araraquara, Araras, Barretos,
Franca, Guaira, Guaratingueta, Itapetininga, Itapevi, Sdo Jodo da Boa Vista, Sdo José
do Rio Preto, Serrana e Taruma.

No que se refere aos cursos superiores, 0 Campus Sao Roque oferta quatro
cursos superiores: graduacdo em Licenciatura em Ciéncias Biologicas, desde 2010;
graduacdo em Tecnologia em Gestdao Ambiental, desde 2012; graduagdo em
Tecnologia em Viticultura e Enologia, a partir de 2013; e Bacharelado em
Administracéo, a partir de 2014.

O Campus Séo Roque tem se empenhado em atender as demandas da
microrregido na qual esta inserido, que contempla os municipios de Sdo Roque,
Aluminio, Aracariguama, Cotia, Ibitna, Itapevi, Mairinque e Vargem Grande Paulista.

No Campus, estao previstas atividades de extensao e de pesquisa no ambito
dos cursos. A Extensdo busca a aproximacao do Instituto Federal com a comunidade
externa, estabelecendo contato com empresas e instituicdes de ensino a fim de
promover acdes de parceria, acordos, convénios para implementar a politica de
desenvolvimento de atividades de extensao e da cultura empreendedora. A Pesquisa
tem como objetivo principal fomentar as atividades de pesquisa e inovagao por meio
de Programas de Bolsas de Iniciacdo Cientifica, Jornada de Producéo Cientifica e
Tecnologica (JPCT), Ciclos de Palestras Técnicas (CIPATEC), projetos de pesquisa

institucionais, divulgacédo de artigos em revistas cientificas — o Campus publica um
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periédico eletrbnico, trimestralmente, chamado "Scientia Vita", com trabalhos nas
areas dos cursos ofertados.

O Campus patrticipa de programas do CNPq, como o Programa Institucional de
Bolsas de Iniciacao Cientifica (PIBIC), o Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo
em Desenvolvimento Tecnologico e Inovacéo (PIBITI) e o Programa Institucional de
Bolsa de Iniciacdo a Docéncia (PIBID), por meio de sistemas de cotas.

Alunos do Campus S&do Roque também ja participaram do Programa Ciéncias
sem Fronteiras — do governo federal —, que busca promover a consolidagcéo, expanséo
e internacionalizacdo da ciéncia e tecnologia, da inovacdo e da competitividade

brasileira por meio do intercambio e da mobilidade internacional.



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 producao da variedade Nidagara 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 Sado Miguel Arcanjo e Pilar do Sul, tendo
como base da matriz produtiva, principalmente as variedades de uva lItalia 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 cidadao 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 econbémica, 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



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, sédo 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 producéo
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, Sdo Roque, etc.) ainda € 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 presséao 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 méo-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 producédo 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 S&o 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 implantacédo de grandes areas de producao 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¢éo de areas mais apropriadas, ambiental e scio-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



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 regifes 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 associagfes, 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 préprias 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 degustacao
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
instituicoes 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 polo produtor de uva para elaboracdo
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 Goées (Sdo 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 Goées, vem ganhando conceito e
mercado, assumindo um papel de referencial da regido (PROTAS; CAMARGO, 2011).

Mesmo apresentando posicdo de destagque 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; elaborag&o 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 posicdo estratégica do municipio, entre

Jundiai e Sdo Miguel Arcanjo dois dos maiores produtores de uvas do Estado. A



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 e a evolucédo do setor
viticola do sudeste brasileiro que vem se desenvolvendo com o plantio (nos ultimos 3
anos) de mais de 150 hectares de uvas finas, uma das demandas mais apontadas
pelos vitivinicultores € a necessidade de profissionais para atuarem na producao de
vinhos finos de qualidade, desenvolvimento de novos produtos e trabalhar também
com os tratos culturais dos vinhedos. O Tecnélogo em Viticultura e Enologia também
pode trabalhar com cursos de degustacdo para divulgacdo e comercializagdo dos
produtos regionais.

Ainda dentro deste aspecto de demanda profissional, outra frente de atuacéo &
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 ha 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 — Pro-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).

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 endlogo que adquire um renome mundial tem um conhecimento e
aptidées 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 condicdes reais para ser consolidado. Uma
outra caracteristica observada nos profissionais da area de vinhos € que estes nao se
fixavam durante longo tempo em uma vinicola, talvez devido a pouca oferta desta
mao-de-obra.

Atualmente o Brasil conta com apenas trés Institutos Federais (IFRS, IF Sul -
RS, IF Sertdo - PE) e uma Universidade Federal (Unipampa - RS) ofertando cursos
superiores na area de Viticultura e Enologia, evidenciando a necessidade a

necessidade da regidao Sudeste em contar com 0 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 so eleva-se em quantidade e regides produtoras, mas
também exige cada vez mais qualidade e uso de recursos tecnoldgicos adequados
para suprir a demanda do mercado.

A criagao do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia em S&o
Roque pode contribuir para a reversao da situacao produtiva desfavoravel, ao oferecer
mao de obra qualificada para a producéo da uva e elaboracdo 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 tecnoldgica quanto aos
conhecimentos de producdo e manejo de videiras, bases laboratoriais, assim como
nos processos de elaboracdo e comercializacdo de derivados da uva e de vinho;
visando a transmisséo e dissemina¢do de conhecimentos através de meios didatico-
pedagdgicos, bem como o0s instrumentos legais para o desenvolvimento da
vitivinicultura brasileira. Além de contemplar os aspectos da tradicdo cultural, e fatores
éticos, étnicos e raciais, que embasam a atividade vitivinicola, bem como todo arranjo

produtivo a ela relacionada.

Objetivos Especificos

Os objetivos especificos sao:

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

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

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

- Capacitar profissionais capazes de articular e gerar conhecimentos e
tecnologias adequadas a vitivinicultura regional, visando o desenvolvimento do Estado
de Séo Paulo;

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

e Atuar em laboratério de andlises quimicas na supervisdo e execucgdo de
atividades referentes as analises 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;



Desenvolver projetos experimentais para a producdo programada de
vinhos e derivados, bem como outros produtos associados ao mesmo
método de producao.
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4. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

A éarea de formacéo profissional do Tecnologo em Viticultura e Enologia

compreende tecnologias relacionadas ao beneficiamento e industrializagcdo de
alimentos e bebidas.
Segundo Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia elaborado pelo
Ministério da Educagéo, o profissional de Tecnologia em Viticultura e Enologia
planeja, implanta, executa e avalia os processos de producédo, desde a escolha das
cepas de uva ao produto final. Gerencia os processos de producédo e comercializacao
de vinhos e derivados. Realiza analise microbioldgica, bioquimica, fisico-quimica,
sensorial, toxicoldgica e ambiental na producdo de vinhos e derivados. Supervisiona
0s processos de producdo de vinhos e derivados. Gerencia 0s processos de
transformacdes do envelhecimento de vinhos e derivados. Coordena programas de
conservacao e controle de qualidade no processo de industrializacdo de vinhos e
derivados. Gerencia a manutencao de equipamentos na industria de processamento
de vinhos e derivados. Realiza atividades de escolha e degustacdo de vinhos e
derivados. Desenvolve, implanta e executa processos de otimizacdo na producao e
industrializacdo de vinhos e derivados. Desenvolve novos produtos e pesquisa em
viticultura e enologia. Elabora e executa projetos de viabilidade econbémica e
processamento de vinhos e derivados. Vistoria, realiza pericia, avalia, emite laudo e
parecer técnico em sua area de formacao.

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 elaboracéo ou industrializacdo 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 analise 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 Tecnologo 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, fermentagéo, envase, armazenagem,
comercializacdo e até atividades de sommelier. A analise sensorial, 0 controle de
qualidade, a supervisdo dos processos de producao 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
extensdo, pesquisa, experimentacao e ensino vitivinicola. Sao atribuicdes exclusivas
do profissional Tecnologo 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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5. FORMAS DE ACESSO AO CURSO

Respeitando sempre o0s principios democraticos de igualdade de
oportunidades a todos os cidadaos, 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 sao: 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 Séao 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 serao 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 freqiientar as atividades escolares
durante os dez primeiros dias letivos consecutivos, sem justificativa formalizada, seréo

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

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

no periodo matutino.

As atividades de ensino do curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia
envolvem, dentre outras, a analise dos processos quimicos, fisicos e microbiolégicos
inerentes a elaboracédo de derivados da uva, de modo que os discentes possam avaliar
todas as fases da cadeia produtiva do vinho e derivados, inclusive com analise
sensorial e degustacédo, cujas atividades ndo sao indicadas para alunos que fazem
uso de medicamentos controlados, em obediéncia a seguranca e a saude ,nos termos
da Portaria SVS/MS 344/1998 e alteracdes posteriores, especialmente analgésicos,
antidiabéticos e psicotrépicos, como antidepressivos e ansioliticos, assim como para

alunos que possuem patologias em que seja desaconselhavel o uso de alcool.



No momento do ingresso, o discente ou seu representante legal declarara e
assinara termo de responsabilidade de que néo faz uso de medicamentos controlados
e nao possui qualquer patologia em que seja proibido o uso de substancias a base de
alcool ou apresentara atestado médico das patologias ou alergias que o acometem,
assinada por médico com registro no Conselho Regional de Medicina, com as

respectivas recomendacdes de saude ou tratamento.
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6. LEGISLACAO DE REFERENCIA

Fundamentacao Legal comum aos cursos superiores

-LDB: Lein.°9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes

e bases da educacéao 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 promocéo da acessibilidade das
pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e da outras
providéncias.

Resolucdo n°. 1 de 30 de maio de 2012, que estabelece diretrizes nacionais

para a educacao em direitos humanos.

Decreto n° 8.368 de 2 de dezembro de 2014, que regulamenta a Lei n® 12.764

de 27 de dezembro de 2012 que institui a politica nacional de protecdo dos direitos da

pessoa com transtornos do espectro autista.
- 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.

- Educacéo das Relacdes ETNICO-RACIAIS e Historia 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

Educacdo 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.

- SINAES : Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004, institui o Sistema Nacional

de Avaliacdo da Educacéo Superior — SINAES e da outras providéncias.
- e-MEC : Portaria MEC n.°40, de 12 de dezembro de 2007, reeditada em 29 de

dezembro de 2010. Institui o e-MEC, processos de regulagéo, avaliacdo e supervisao

da educacéo superior no sistema federal de educacéo, entre outras disposic¢oes.


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

- CNE/CES : 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

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

2013.

- Projeto Politico- Pedagogico do Campus: Aprovado em 28 de abril de 2016.

Disponivel em: http://srq.ifsp.edu.br/index.php/horizontal-gerencia-educacional/horiz-

comunicados-publicacoes/528-projeto-politico-pedagogico

- Organizacgao Didatica: Resolucdo n° 859, de 07 de maio de 2013 e alterada
pelas Resolucdes n°. 899, de 02 de julho de 2013 e n°. 1050, de 12 de novembro de
2013.

- Resolugéo n°® 125, de 08 de dezembro de 2015, do Conselho Superior do

IFSP, que define os parametros de carga horaria para 0s cursos técnicos, cursos

desenvolvidos no ambito do PROEJA e cursos de graduacédo do IFSP.

- Resolucéo n® 26 de 11 de marco de 2014 — Delega competéncia ao Pré-Reitor

de Ensino para autorizar a implementacao de atualizacdes em Projetos Pedagdgicos

de Cursos pelo Conselho Superior.

6.1. Fundamentacao legal comum aos cursos de tecnologia

- Parecer CNE/CES n° 436/2001, aprovado em 2 de abril de 2001

Orientacbes sobre os Cursos Superiores de Tecnologia — Formacdo de

Tecnologo.
- Parecer CNE/CP n.° 29, de 3 de dezembro de 2002
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http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/rces003_07.pdf
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=6792%3Aresolucao-no-866-de-04-de-junho-de-2013
http://srq.ifsp.edu.br/index.php/horizontal-gerencia-educacional/horiz-comunicados-publicacoes/528-projeto-politico-pedagogico
http://srq.ifsp.edu.br/index.php/horizontal-gerencia-educacional/horiz-comunicados-publicacoes/528-projeto-politico-pedagogico
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/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
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Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organiza¢ao e o funcionamento
dos cursos superiores de tecnologia.

- Resolucdo 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 organizacdo da Educacgéo 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 Cursos Superiores de Tecnologia, 3% Edi¢do, MEC,

2016.


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

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 filosdéficos, 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 pedagogico que busca esta articulacéo
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 estao 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 teoricas 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
servicos 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 (12) semestres”, tendo em vista que a
Organizacao Didatica do IFSP prevé no paragrafo 2° do Art. 17 que 0 prazo maximo
para integralizacdo dos cursos sera o dobro de semestres/anos previstos, 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
3 no item 7.4 sendo elas, Operacbes Pré-Fermentativas, Vinificacdo e Quimica
Instrumental. 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 sexta-feira, de acordo com o calendario letivo e o planejamento de cada

semestre. O turno de oferta das aulas ocorrera preferencialmente no periodo matutino,
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entretanto ndo se extingue a possibilidade de novas turmas nos horarios vespertino e
noturno.

Atendendo ao propdsito de proporcionar formas diversificadas de inclusdo e
convivéncia aos alunos, a disciplina de Libras ser& ofertada como contetdo optativo
na matriz curricular do curso. Ainda no contexto da inclusdo, mas voltada para a
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 associacdes 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, Histéria da Ciéncia e Tecnologia,
Metodologia do Trabalho Cientifico, Marketing Aplicado a Enologia, Regides
Vitivinicolas, Analise sensorial 1 e V.

A abordagem da tematica ambiental, assunto de grande relevancia para uma
area que mescla duas atividades econdmicas geradoras de poluicdo e degradacao
ambiental, que sao a producao 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, econémicas 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 mitigacado dos

impactos ambientais da atividade vitivinicola.

A carga horéria total maxima do curso sera de 3.350,0 horas conforme

especificado:

e 2.450,0 horas teéricas e praticas para o desenvolvimento dos contelddos
curriculares de formacgéo especifica e presencial, em sala de aula e atividades
praticas articuladas aos componentes curriculares ao longo de todo o curso;

e 200 horas de Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC; ou 400 horas de estagio
supervisionado, articulados aos componentes curriculares do curso como parte
da organizacao curricular de forma eletiva. O estudante devera optar por uma
destas alternativas como requisito para conclusdo da carga horéria total do

Curso.



Com possibilidade de insercéo dos seguintes conteudos optativos:

e 33,3 horas para disciplina de Lingua Brasileira de Sinais;

e 33,3 horas para a disciplina de Redacéao Cientifica;

e 33,3 horas Inglés Instrumental,

e 33,3 horas de Espanhol Instrumental;

e 33,3 horas de Quimica Organica;

e 33,3 horas de Processamento de Alimentos e Gastronomia;

e 100 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 relacao teoria-préatica. 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
contara no Campus Sao Roque com docentes, discentes e técnicos-administrativos
devidamente familiarizados aos conceitos da educacdo ambiental. Fato este
oportunizado pelos cursos ja ofertados no referido Campus, Licenciatura em Ciéncias
Biologicas e Tecndélogo em Gestdo Ambiental.

Ademais, a atualidade exige que tomemos como referéncia as Tecnologias de
Comunicacdo e Informacédo (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 historico para a oferta de cursos de educacao 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. Nesse sentido, parte da carga horaria (até 20%) do curso
podera ser futuramente ofertada com disciplinas na modalidade de Ensino a Distancia
(EAD).
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7.1. Identificacao do Curso

O Quadro 1 traz a identificacdo sumarizada do curso.

Quadro 1 — Identificacdo sumarizada do curso.

Curso Superior: TECNOLOGIA EM GESTAO AMBIENTAL

Campus Séao Roque
Periodo Matutino
Vagas Anuais 40 vagas

N° de semestres 6 semestres

Carga Horaria minima 2.650,0 horas

obrigatoria
Duracéo da Hora-aula | 50 minutos
Duracéo do semestre | 20 semanas

Dependendo da opgao do estudante em realizar os componentes curriculares

nao-obrigatorios ao curso (disciplinas optativas e atividades complementares),

teremos as possiveis cargas horarias apresentadas no Quadro 2 a seguir.

Quadro 2 — Somatério de cargas horarias em distintas combinagoes.

Cargas horérias para o Curso Superior de Total de
Tecnologia em Viticultura e Enologia horas
Carga horéria total minima: Disciplinas obrigatorias + TCC 2.650,0 h
Disciplinas obrigatoérias + TCC + Atividades Complementares 2.750,0 h
Disciplinas obrigatérias + TCC + Disciplinas Optativas 2.850,0 h
Disciplinas obrigatorias + TCC + Disciplinas Optativas + Atividades
2.950,0 h
Complementares
Disciplinas obrigatérias + Estagio Supervisionado 2.850,0 h
Disciplinas obrigatorias + Estagio + Atividades Complementares 2.950,0 h
Disciplinas obrigatérias + Estagio + Disciplinas Optativas 3.050,0 h
Disciplinas obrigatérias + Estagio + Disciplinas Optativas +
o 3.150,0 h
Atividades Complementares
Carga horaria total méaxima: Disciplinas obrigatérias + Estagio + 3.3500 h

TCC + Atividades Complementares + Disciplinas Optativas




7.2. Estrutura Curricular

INSTITUTO FEDERAL DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE SAQ FALULD
Campus 580 Roqus
ESTRUTURA CURRICULAR DE TECHOLOGLA EM

R RRAL

VITICULTURA E ENOLOGIA

Base Legal: Lef 3354/96, Resolugdo CNEICP n* 3, de 181272002 e Decreto 5154 de 23/07/2004.
Rasolugde de autorizagdo do curso no IFSP n° 482, de 05 o8 Dazembro de 2001,

arga Horana
Mirirna do
Cursio:

2650,0

Inicko do Curso: 1

Para chtenclic do Digloma o sluns Seve cumper o TOC o Evtigin Supserehicnaso.

Portaria de Reconhecimento do curso no IFSP n® 1036, _de 23 de dezembro da 2015, sem.2013
Componente Curricular cidigos |72 M | 2= | vommi avtes | Totsi Horas
Fratuca | Profs | semana

Biologia BLGE1 T i 3 4] 500
Quimica Aplicada OMAEL | T/P 1 4 B0 66,7
|h"|i|:r¢:ul:lialngia MCBEL | T/P 1 3 [1] 500

= Lngua Portuzuesa PTGEL T 1 4 80 66.7

X Matematica J!-plic,ada MTAEL T 1 d B0 66,7

2 ntroducao a Viticultura IWIEL T 1 3 [1] 500

nitroducao a Enolosia EME1 T 1 2 40 333

[Historia da Ciencia & Tecnologia HISE1 T 1 2 40 333
Subtotal 25 200 4167

Estatistica ETCE2 T 1 2 40 333
Bioguimica BOME2 [ T/P 1 4 B0 B6.7

. Fisica FSCE2 T 1 3 1] 500

£ [Fertiidade, nutricac & adubacao FHVEZ | T/P | 1 4 80 66,7

o [Quimica instrumental QINEZ | T/P 1 3 [N 500

o |Operacoes Pré-fermentativas OPRE2 | T/P 1 4 Hi 66,7
snalise sensorial | AS1EZ P 1 3 (1] 500

Arrometeorologia AGTE2 | T/P 1 F 40 333
Subtotal 25 500 A16.7

Kanejo e Conservacao do Solo MISES | TP | 1 3 [ 50.0
|.ﬂ.nali.w sensorial | ASZE3 P 1 3 [N 50,0

) vinfficacao VNFE3 | T/P 1 a4 B0 66,7

E I_Fratic,as Enologicas | PT1E3 [ 1 5 log B33

b nformatica Aplicada IFAE3 TP 1 2 A0 333

= Imetodologia do trabalho cientifico MTCE3 | T 1 2 a0 33,3
IPraticas de gestao | PG1E3 | TSP 1 3 1] 500
Fisiologia veeetal FVEE3 | T/P 1 3 [1] 50.0
Subtotal 25 500 416,7

mplantacao do vinhado IPVE4 | TSP 1 3 [1] 500

Entormnologia ETOE4 T 1 2 40 333

~ [Propagacao e Melhoramento da videira PMTE4 | T/P | 1 3 [] 50,0

£ |Fitopatologia FTPE4 | T/P 1 3 [1] 500

o [vinficacde de espumantes VMEE4 | T/P 1 3 [1] 500
% |urigacao e Drenagem IGDEA | TSP 1 4 80 667

analise sensorial 11l ASIE4 P 1 2 40 333

|Fratic,as Enologicas | FT2E4 | P 1 5 100 B33
Subtotal 25 500 167

Produgan de Uva de mesa FRUES T 1 3 [ 50,0

analise sensorial v ASHES P 1 3 [1] 500
Controle Enologico e envasamento CEEES | T/P 1 4 B0 66T

£ [Cerivados da uva & do vinho DEVES | T/P 1 3 [] 50,0

& [Praticas de gestao | PGE2ES | T/P 1 2 a0 333

e} Iﬁiﬂia Armbiental para Vitivinicultura GAVES | TP 1 3 [1] 500

Manejo do Vinhedo NUVES | T/P 1 2 40 333

i = Il FI3ES P 1 =] 100 533

Subtotal 25 500 4167

Controle da Qualdade CTOEG T 1 3 [1] 50,0

Analise sensorial ASSER [ 1 3 [1] 500

. |Praticas Enologicas v PTAEG P 1 5 100 B33

; Witicultura nao convenconal WHCES [ T/P | 1 3 60 500

w |Tecnolosia de Bebidas TCEBEG | TSP 1 4 80 667

“#  |marketing aplicado a enclogia MEKTEG T 1 2 40 333

Regioes Vitivinicolas BVTES | T 1 2 40 33.3
Subtotal 22 440 3667

TOTAL ACUMULADD DE AULAS 135 250 -

[TOTEL AL UTAULADD OE FOnAS — 24500
Trabalho de Conclusao de Curso - TCC |[Eletivo] 2000, 0
Estario Curriculzr Supervisionado [Eletivo) A0 0
TR RORARTA TOTAL NI _ 26500

Linguz Brasileira de Sinais LESED T 1 2 40 333

_‘-: ‘-:‘ Fed a;iu Cientifica RCIED TP 1 2 an 333

5 = Il_ng 25 Instrumenta INED TP 1 2 40 333

w2 2 Espanhal Instrumental EMGO | TP 2 A0 333

& o [Cuimka Organica QUOED| T 2z A0 33 3

Processamento de Allmenios e Gastronomla PRGED | T/P 2 A0 33.3

Total Acumulado de Aulas [Disoplinas Optativas) 12 2400 -
Total Acumulado de Horas [Discplinas Optativas) 200,10
Trabalho de Conclus3ao de Curso - TGC |Eletivo) 200,10
Estagio Curriculzr Supervisionado [Eletivo) A00, 0
Atividades Complementares [Facultativas) 10400
CARGA HORARIS TOTAL E’L‘ﬁm 3350.0
o=ty b e Suralie de %0 reinutos - 20 sernanas por sermmbre
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7.3. Representacdo Gréafica do Perfil de Formacéao

A Figura 1 traz a representacao gréafica do perfil de formacéo do Curso Superior

de Tecnologia em Viticultura e Enologia.

IVIEL

JTH T
inREEmEne
CENNEERE]

Figura 1 — Representacéo gréfica do perfil de formacéo.
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7.4. Pré-requisitos

O curso superior de tecnologia em Viticultura e Enologia tem como pré-

requisitos trés componentes curriculares, conforme apresentado no Quadro 3 a

sequir.

Quadro 3 — Pré-requisitos do curso superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia.

Componente Curricular

Pré-requisitos

Nome Cadigo Nome Cdédigo

Vinificagdo VNEE3 | OPeracoes pre- OPRE2
Fermentativas

Vinificacdo de espumantes VNEE4 Operac;oeg pre- OPRE2
Fermentativas

Controle enoldgico e CEEES Vinificacao VNFE3

envasamento Quimica Instrumental QINE2

Além dos pré-requisitos, para se

especificados no Quadro 4, € recomendado que o aluno tenha cursado e sido
aprovado nos componentes curriculares relacionados na coluna “Recomendacées”. E
importante destacar que esses componentes curriculares ndo sao pré-requisitos,
sendo apenas recomendados por promoverem conhecimentos e saberes que

permitem que o aluno tenha melhor aproveitamento da disciplina na qual esta se

matriculando.

matricular nos componentes curriculares

Quadro 4 — Componentes curriculares do curso superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia e

suas respectivas recomendacdes.

Componente Curricular

Recomendacgdes

Estatistica
Fisica

Matematica aplicada

Quimica Instrumental
Bioquimica

Quimica Aplicada
Microbiologia

Operacdes Pré-fermentativas

Microbiologia
Introducéo a Enologia

Vinificagdo de espumantes

Vinificacdo

Implantacéo do vinhedo
Manejo do vinhedo
Viticultura ndo convencional

Introducao a Viticultura

Fisiologia Vegetal
Fertilidade, nutricdo e Adubacao

Biologia
Bioquimica
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Propagacado e Melhoramento

Fitopatologia Microbiologia
Manejo e conservacéao do solo Fertilidade, nutricdo e adubacéo
Producéo de uva de mesa Propagacédo e Melhoramento

Fertilidade, nutricdo e adubacéo

Alunos matriculados no curso com a estrutura curricular anterior a esta,
reprovados em componentes curriculares ndo mais ofertados regularmente, poderao
cursar componentes equivalentes na estrutura curricular atual, conforme o Quadro 5.

Quadro 5 — Equivaléncia de componentes curriculares entre a estrutura curricular anterior e a nova do
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curso superior de Tecnologia em viticultura e enologia.

Componente Curricular anterior

Componente Curricular Equivalente

Quimica Fundamental

Quimica Aplicada

Analise Sensorial

Analise Sensorial |

Introducao a Vitivinicultura

Introducdo & Enologia
Introducéo a Viticultura

Gestédo de Negécio

Praticas de Gestéao |

Biogquimica

Bioguimica

Quimica Analitica Quantitativa

Quimica Instrumental

Ecofisiologia Vegetal

Fisiologia Vegetal

Informatica Informatica Aplicada
Fisico-quimica -N&o aplicavel-
Vinificacdo e Estabilizacéo Vinificacdo

Gestéo da Produgéo

Praticas de Gestao Il

Gestao de Projetos

Praticas de Gestéao |

Logistica e Suprimentos

Praticas de Gestao |l

Implantacdo e Manejo do Vinhedo

Implantacdo do Vinhedo
Manejo do Vinhedo

Gestao Ambiental

Gestao Ambiental e Residuos Soélidos

Maturacao e Pés Colheita

Producéo de uva de Mesa

Fitossanidade

Fitopatologia
Entomologia

Empreendedorismo e Etica Profissional

Praticas de Gestéo |

Praticas Comercias

Praticas de Gestéao |l

Gestao da Qualidade

Controle da Qualidade

Enoturismo

-Nao aplicavel-

Servigo do Vinho e Harmonizacao

Andlise Sensorial | e V

Sociologia e Extensdo Rural

-Nao aplicavel-




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 Educacio das Relacbes Etnico-Raciais e
para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana, as instituicdes de Ensino
Superior incluirdo, nos contetudos de disciplinas e atividades curriculares dos cursos
que ministram, a Educacéo das Rela¢bes Etnico-Raciais, bem como o tratamento de
guestbes e tematicas que dizem respeito aos afrodescendentes e indigenas,
objetivando promover a educacéo de cidadédos atuantes e conscientes, no seio da
sociedade multicultural e pluriétnica do Brasil, buscando rela¢des étnico-sociais
positivas, rumo a construcdo da nacao democratica.

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

Assim, buscou-se efetivar no curriculo a articulacdo entre a formacéao
humanistica e a técnica/tecnolégica através das disciplinas mais pertinentes da grade
como, por exemplo, “Histéria da Ciéncia e Tecnologia” e “Lingua portuguesa”. O
ensino de Cultura Afro-Brasileira abrangera: - as contribuig6es 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 edificacOes trazidas pelos escravizados, bem como a producéo
cientifica, artistica (artes plasticas, literatura, musica, danca, teatro) politica, na
atualidade.

No contexto da inclusdo voltada para a promocao 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 associacfes de
habitos culturais, étnicos e alimentares com a vitivinicultura. As disciplinas em que
essas discussdes serdo abordadas serdo as de Lingua Portuguesa, Introducao a
Viticultura, Historia da Ciéncia e Tecnologia, Regides Vitivinicolas.

Essa preocupacdo orienta ndo sO as disciplinas pedagdgicas como as

disciplinas de atualizac&o cientifica indicadas na grade curricular. Enfim, é preciso
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trabalhar de forma a ter profissionais capacitados a lidar com as diferencas, e que

qguando inserido no mercado de trabalho possam desempenhar seu papel.

7.6. Educacdo Ambiental

Considerando a Lei n°® 9.795/1999, que indica que “A educacdo ambiental é um
componente essencial e permanente da educacao 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 prética 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 producdo 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, econémicas 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 mitigacdo 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; Operacbes Pré-Fermentativas; Microbiologia; Fertilidade, Nutricdo e
Adubacédo; Propagacdo e Melhoramento da Videira; Irrigacdo e Drenagem;
Implantacdo de vinhedo; Manejo do Vinhedo; Gestdo Ambiental para Vitivinicultura;
Fitossanidade e em projetos, palestras, apresentacdes, programas, acdes coletivas,

dentre outras possibilidades.



7.7. Disciplina de LIBRAS

De acordo com o Decreto 5.626/2005, a disciplina “Lingua Brasileira de Sinais”
(Libras) deve ser inserida como disciplina curricular optativa nos cursos de educacao
superior, exceto para os cursos de licenciatura, em que deve constar como obrigatoria.

Assim, na estrutura curricular deste curso, visualiza-se a insercéo da disciplina
Libras, conforme determinacéo legal, como componente facultativo a ser ofertado ao

menos uma vez para cada turma ingressante.

7.8. Direitos Humanos

De acordo com o Decreto n° 7.037/2009 e a Resolu¢cdo CNE/CP n° 1/2012, as
instituicbes de ensino superior devem incluir, como eixo transversal, a educacéao de
Direitos Humanos no ambito dos direitos civis, politicos, sociais, econdmicos, culturais
e ambientais, sejam eles individuais, coletivos, transindividuais ou difusos, articulados
a igualdade e a defesa da cidadania. Assim, na estrutura curricular desse curso, 0
tema é tratado de forma transversal em diversas disciplinas e em eventos realizados
no Campus além da insercdo da educacdo dos Direitos Humanos nas
disciplinas “Lingua Portuguesa”, “Historia da ciéncia e Tecnologia”, conforme
determinacao legal. Estes componentes curriculares promoverao, dentre outras, a
apreensdo de conhecimento a respeito dos direitos humanos e suas relacdes com
valores, atitudes e préticas sociais que visem a promoc¢ao, a protecao, a defesa e a
aplicagcdo das normas na vida cotidiana dos cidad&os.

7.9. Planos de ensino

by

Os planos de ensino apresentados em sequéncia obedecem a ordem de
apresentacao no item 7.2 (“Estrutura Curricular”), estando também relacionados por
semestre e, ao final, apresentacado dos componentes de oferta na modalidade optativa

(facultativa).
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7.9.1. Primeiro Semestre

CAMPUS
INSTITU1:O FEQERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séao Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Biologia
Semestre: 1 Codigo: BLGE1
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

AbordagemMetodologica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de
aula?
T(X) P() () TP ()SIM (X)NAO Qual(is)?

2 - EMENTA:

Demonstracdo das estrutura e organizacdo da célula, enfatizando as semelhancas e as
diferencas dos reinos dos seres vivos. Desenvolvimento das noc¢des gerais sobre botanica
e os tecidos vegetais. Andlise da videira na abordagem da ecologia, avaliando seu papel na

comunidade e suas rela¢cdes com os demais seres vivos do ecossistema.

3 - OBJETIVOS:
Aplicar os conhecimentos béasicos da biologia celular, da botanica e da ecologia nos estudos

da viticultura e enologia.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Citologia

- Estrutura geral da célula;

- Quimica da célula: composicgéo celular;

- Membrana celular: estrutura e transportes;

- Citoplasma e organelas;




- Nocdes de metabolismo celular;

- Diviséo celular;

- Diferenciar as caracteristicas celulares de cada um dos 5 reinos de seres vivos.
2. Botanica

- Os grandes grupos vegetais;

- Ciclo reprodutivo;

- Histologia e Organologia vegetal.

3. Ecologia

- Conceitos basicos;

- Dindmica das populagdes

- Fluxo de matéria e energia: cadeias e teias alimentares;

- Relacbes ecoldgica.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] HAVEN P. H. et alll. Biologia Vegetal. 72 ed., Guanabara Koogan, 2011.

[2] ALBERTS et all. Biologia Molecular da Célula. 52 ed. Artmed, 2010.

[3] ODUM E. P.; BARRET G. W. Fundamentos de Ecologia. 5% ed. Cengage learning,
2008.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] ALBERTS et all. Fundamentos da Biologia Celular. 32 ed. Artmed, 2011.

[2] TOWNSEND C. R.; BEGON M.; HARPER J. L. Fundamentos em Ecologia. 32 ed.
Artmed, 2010.

[3] GIOVANNINI E. Manual de Viticultura. 12 ed. Bookman, 2014.

[4] GLORIA B. A.; GUERREIRO S. M. C.; Anatomia Vegetal. 22 ed. Editora UFV, 2009

[5] JUNQUEIRA, L.C. ; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. Rio de Janeiro:
Editora Guanabara Koogan, 2005.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Quimica Aplicada
Semestre: 1 Cdédigo: QMAE1
N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

AbordagemMetodologica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de
aula?
T() P() (X) TP ()SIM (X)NAO Qual(is)?

2 - EMENTA:
O componente curricular apresenta os conhecimentos relacionados a linguagem quimica,
sua representacado e significado, além de tratar de conceitos basicos da Quimica Geral e

Organica, que podem ser aplicados em Viticultura e enologia.

3 - OBJETIVOS:
- Compreender a linguagem quimica a partir de seus cédigos, simbolos e expressoes;
- Oferecer ao aluno as principais bases tedricas do conhecimento quimico necessarias

a compreensao da Quimica e suas inter-relacdes com a viticultura e enologia.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Atomos:

a. Evolucao histérica dos modelos atémicos;

b. Estrutura atdmica, distribuicéo eletrbnica e tabela periodica.
2. Ligacdes Quimicas e Estrutura Molecular:

a. Ligacéo ibnica, covalente e metélica;

b. Estrutura de Lewis, Geometria molecular (VSEPR) e polaridade.




3. Quantidade de matéria e Estequiometria:
a. O Conceito de Mol e massa molar;
b. Balanceamento de Equacfes Quimicas;
c. Calculos Estequiométricos.
4. Equilibrio Quimico:
a. Condic¢6es do Equilibrio Quimico e Constante de Equilibrio;
b. O Principio de Le Chatelier e os Fatores que afetam o Equilibrio Quimico.
c. Equilibrio acido-base.
5. Introducéo a eletroquimica:
a. Reacoes de Oxido-redugéo.
6. Introducé@o a Quimica Orgénica:
a. Grupos Funcionais. Caracteristica estrutural das diversas funcdes organicas e
intermediarios de reacéo;

b. Nomenclatura sistematica dos compostos organicos.

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. 5a ed., vol. 1 e 2, Sdo
Paulo: Thomson, 2005.

[3] SOLOMONS [4] SOLOMONS, G.; FRYHLE, C. Quimica Orgéanica. vol. 1 e 2. Rio de
Janeiro: LTC, 20009.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] SPENCER, J. N., BODNER, G. M.; RICKARD, L. H. Quimica estrutura e dinamica. 32
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

[2]. MORRISON, T.; BOYD, R. N. "Quimica Organica". 16a ed. Lisboa: Fundacao Calouste
Gulbenkian, 2011.

[3] MAHAN, B.M.; MYERS, R.J. Quimica, Um Curso Universitario. 4% ed., Sao Paulo:
Edgard Blicher Ltda, 1987.

[4] MASTERTON, W.L.; SLOWINSKI, E. J.;STANITSKI, C. L. Principios de Quimica. 62
ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A., 1990.

[5] ROSENBERG, J.L. Quimica Geral. 62 ed. Sdo Paulo: McGraw Hill, 1982.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Microbiologia
Semestre: 1 Cdédigo: MCBE1
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

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

Laboratério de Microbiologia

2 - EMENTA:

Desenvolvimento sobre a descoberta dos microrganismos, historico 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 nutricdo microbiana. Apresentacdo de técnicas
isolamento, cultivo in vitro e conservagcdo de culturas microbianas. Apresentacdo de
conceitos de cinética de crescimento de populacdes microbianas. Desenvolvimento de

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

3 - OBJETIVOS:

Introduzir conceitos basicos e técnicas padrdo de manipulagdo de amostras, culturas
microbianas e conducéo de processos fermentativos. Caracteristicas gerais e diferencas
basicas entre fungos, bactérias e virus. Conducao e controle de processos fermentativos,
conservacgao, controle da deterioracdo e outras operacgdes tecnoldgicas relacionadas a uva

que envolvam microrganismos.




4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1.Historico 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;

4.Microscopia 6tica, uso de corantes e preparacao de laminas;

5.Principios béasicos de fisiologia, nutricdo, reproducdo e metabolismo microbiano. Anélises

microbiolégicas;

6.1solamento, identificacdo e cultivo microbiano, métodos convencionais e moleculares.

Métodos de controle de microrganismos;

7.Preservacao de culturas microbianas;

8.Principios gerais de higienizacdo e desinfec¢éo industrial e laboratorial;

9.Culturas microbianas comerciais e sua utilizagdo na enologia. Uso de microrganismos no

tratamento de residuos soélidos 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.,, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e
aplicagdes. vol. 1. 22 ed. S&o Paulo: Makron Books, 1996, 556 p.

[3] PELCZAR Jr., M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e
aplicacdes. vol.2. 22 ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1997. 518 p.
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

[2] LACAZ-RUIZ, R. Manual pratico de microbiologia basica. Sdo Paulo: EDUSP. 2009.
136 p.

[3] RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. M. S. R. Microbiologia pratica - aplicacoes de
aprendizagem. 22 ed.Sao Paulo: Atheneu, 2011, 205 p.

[4] SUAREZ, |. Microbiologia enologica. 32 ed. Madrid: Mundi Prensa, 2004, 716 p.

[5] SCHLEGEL, H. G.; ZABOROSCH, C. Microbiologia General. Barcelona: Ediciones
Omega. 1997. 654 p.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Lingua Portuguesa
Semestre: 1 Cdédigo: PTGE1
N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

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

2 - EMENTA:

Apresentacdo do uso da lingua materna de maneira coerente e precisa. Discussdo 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. 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 0s
valores éticos, conceituacdo dos direitos humanos, a conscientizacdo sobre o consumo
excessivo de alcool e suas implicacdes, o estimulo a diversidade étnica, cultural e a

educacdo para a inteligéncia critica.

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,
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a conscientizacdo sobre o consumo excessivo de alcool e suas implicacfes, o estimulo a
diversidade étnica, cultural e a educacao para a inteligéncia critica.

Especificos:

» Estabelecer relacdes entre os diversos géneros discursivos e seu funcionamento na
producao escrita, identificando os fatores de coeréncia e coesao na estruturacédo do texto
escrito.

+ Compreender o papel da linguagem na conducdo da atividade docente e suas
consequéncias na avaliagcdo do processo ensino-aprendizagem.

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

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

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Pensamento, comunicacdo, expressao, linguagem, lingua, sociedade e cultura.

2. Osvinculos entre pensamento e linguagem e a historia 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; pontuacao; crase; concordancia e regéncia verbais e
nominais; emprego e colocacéo de pronomes; verbos: flexdes; ortografia e acentuacao
grafica.

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

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

6. Estratégias de sumarizacao.

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

estrutura composicional e estilo.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
[1] CUNHA, C.; CINTRA, L. Nova gramatica do portugués contemporaneo. 3.ed. Rio de

Janeiro: Nova Fronteira, 2001.




[2] KOCH, I. V. e 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.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] MEDEIROS, Joao Bosco. Redacao Empresarial. 6 edicdo. Sado Paulo. Atlas. 2009

[2] MEDEIROS, Jodo Bosco e TOMASI, Carolina. Redacédo cientifica: a pratica de
fichamentos, resumos, resenhas. S&o Paulo. Atlas. 2011

[3] GRIFFI, Beth. Literatura, gramatica, redacdo. 1991.

[4] FERREIRA, Aurélio Buarque de Holanda. Mini aurélio — O dicionario da Lingua
Portuguesa. Positivo. 2010.

[5] LOPES, Eduardo Antonio [et al]. Roteiro para redacao. Sdo Paulo 2004. Anglo.

[6] Sociedade Brasileira para o progresso da Ciéncia. IVANISSEVICH, Alicia (editor chefe).
Ciéncia Hoje. Abril 2008. O que é ser indio. Rio de Janeiro: Sociedade Brasileira para o
progresso da Ciéncia, [s.d].

[7] UNESCO. Histéria geral da Africa, v. | & VIII, Brasilia. UNESCO, Secad/MEC, UFSCar,
2010.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Matematica Aplicada
Semestre: 1 Cdédigo: MTAE1L
N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

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

2 - EMENTA:

Desenvolver competéncias matematicas ligadas a quantificacdo, medicdo e modelagem
algébrica de situagdes-problema, envolvendo nimeros racionais, propor¢des, unidades de
medida, equacfes e funcdes matematicas. Propde-se a resolucdo de situacdes praticas,
com o intuito de utilizar a matematica como ferramenta Util e aplicada no contexto das

ciéncias, em especial da area de viticultura e enologia.

3 - OBJETIVOS:
Compreender conceitos, procedimentos e estratégias matematicas e aplica-los em
situacdes diversas no contexto das Ciéncias Bioldgicas.
Geral:
e Prover os alunos de subsidios para quantificar, medir, modelar e analisar problemas
reais por meio das ferramentas da matematica.
Especificos:
e Melhorar o raciocinio légico com o uso da matematica na analise de problemas
guantitativos;
e Trabalhar a capacidade de expressar gréafica e algebricamente argumentos relativos

a situacdes numeéricas;




e Ser capaz de realizar andlise e calculos ligados a grandezas, medidas e formas
planas e espaciais, ampliando sua confianca e base argumentativa por meio do

estudo da geometria.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Conjuntos numéricos e operacoes.

Proporcionalidade:
o Razéo e proporg¢ao;
o Grandezas diretamente e inversamente proporcionais;
o Regra de trés simples e composta;

o Porcentagem.

Funcoes:
o Plano cartesiano;
o Equacdes e funcdes do 1° grau;
o Equacdes e funcdes do 2° grau.
o Modelagem algébrica de problemas.

Grandezas e medidas:

o Unidades de medida (comprimento, area, volume, densidade, entre outras);
o Conversoes.

Geometria:

o Perimetro e area de figuras planas;

o Volume de figuras espaciais.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

[2] SILVA, E. M.; SILVA, E. M..; SILVA, S. M. Matematica Basica para Cursos
Superiores. 1 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

[3] IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de matematica elementar. Vol. 1.
Séo Paulo: Atual, 2004.
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] MEDEIROS, V.Z. Pré-céalculo. Rio de Janeiro: Thomson, 2005.

[2] DEMANA et al. Pré-Calculo. S&do Paulo: Pearson, 2009.

[3] VERAS, L. L. Mateméatica Aplicada a Economia. 32 ed. S&do Paulo: Atlas, 1999.

[4] LEITHOLDE, L.. O calculo com geometria analitica. vol. 2. 32 ed. S&o Paulo: Harbra,
1994.
[5] SILVA, E. M.; SILVA, E. M..; SILVA, S. M. Matematica Basica para Cursos Superiores.

1 ed. Sao Paulo: Atlas, 2002.




CAMPUS
INSTITUT_O FEQERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAD PAULO
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Introdugéo a Enologia
Semestre: 1 Cdédigo: IEME1
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

AbordagemMetodologica:

T(X) P() () TP

Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de
aula?
()SIM (X)NAO Qual(is)?

2 - EMENTA:

Apresentar ao discente conceitos basicos de enologia, proporcionando assim que ele

comece a se inteirar do mundo do vinho. Conceituar as caracteristicas de terroir, sob a 6tica

enoldgica e suas caracteristicas e resultados no vinho. Conhecer a legislacéo vitivinicola.

Apresentar os requisitos para um estabelecimento vinicola, layout e legislacéo vigente. Além

dos tipos de recipientes e equipamentos utilizados.

3 - OBJETIVOS:

Conhecer os principais conceitos relacionados a enologia. Comecar o processo de insercao

no mundo enolégico, com caracterizacdo dos frutos e seus resultados no vinho, além do

estabelecimento vinicola, seus equipamentos e a legislacéo vigente.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Conceitos em enologia

1.1 Mosto
1.2 Vinho

1.3 Tipos e classes

1.4 Qualidade organoléptica
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2. Fatores que influenciam na qualidade do vinho
2.1 clima
2.2 variedade de uva
2.3 praticas de cultivo
2.4 solo

2.5 endlogo e suas intervencgdes

Estabelecimento vinicola

Recipientes de uso enoldgico

o kb ®

Legislacao vigente
6. Fluxogramas dos processos de vinificacao

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

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

[3] REGINA, M. A. Viticultura e Enologia: atualizando conceitos. 12 ed. Andradas:
EPAMIG, 2002.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] HYGINOV, C. Elaboracién de Vinos. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

[2] RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. Tecnologia Enologica Moderna. 12 ed.
Brescia: AEB,1991.

[3] LAKATOS, A. Viti-Vinicultura na regido tropical. 12 ed. Recife: SEBRAE/PE,1996.

[4] TOGORES, J. H. La calidad del vino desde el vifiedo. 12 ed. Madrid: MUNDI PRENSA,
2006.

[5] REYNIER, A. Manual de Viticultura. 12 ed. Madrid: MUNDI PRENSA, 2005.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Introducéo a Viticultura
Semestre: 1 Cédigo: IVIEL
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

AbordagemMetodoldgica:

T(X) P(C) () TP

Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de
aula?
(X) SIM () NAO  Qual(is)?

Estufa e Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:

Desenvolvimento do histérico da uva. Caracterizacdo de conceitos da botanica das

principais espécies da videira. Desenvolvimento de conceitos tedricos associados a pratica

da constituicdo da uva. Discussédo sobre as condices ambientais de desenvolvimento da

videira. Discussao de aspectos socioecondmicos, tradicionais, étnicos e ambientais da

viticultura mundial.

3 - OBJETIVOS:

Geral:

Reconhecer a origem e a importancia da viticultura no contexto histérico mundial.

Especificos:

e Descrever a importancia da Viticultura sob diferentes aspectos;

e Conhecer a constituicdo da videira e de seus frutos;

e Escolher locais adequados ao desenvolvimento da Viticultura, segundo o clima, o solo e

as uvas,;
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¢ Analisar a importancia social, econdmica, cultural e racial da Viticultura mundial;

Compreender as exigéncias legais e ambientais do setor viticola brasileiro.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

. Origem e histéria da viticultura.

2. Classificacéo botanica:
- Centros de origem das espécies do género Vitis;
- Caracteristicas e utilizagao.

3. Anatomia e morfologia:
- Partes da videira, do cacho e da uva.
- Ampelografia.

- Cultivares e porta-enxertos.
4. Condicbes Edafocliméticas para o desenvolvimento da cultura.
- Fisiologia da videira.

- Ecologia da videira.

5. Principais paises produtores de uva:

- Aspectos socioeconémicos.

6. Legislacao viticola nacional.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

[2] GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboragéo de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. Bento Goncalves: IFRS, 2009. [3] MARTINS, D. S. &
ZILBERKNORP, L. S. Portugués instrumental - de acordo com as atuais nhormas da ABNT.
Séo Paulo: Atlas, 2010.




6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] GIOVANNINI, E. Producao de uvas para vinho, suco e mesa. 32 ed. Porto Alegre:
Renascenca, 2008.

[2] KUHN, G. B. Uva para processamento: producao. 12 ed. Brasilia: EMBRAPA, 2003.
[3] LAKATOS, A. Viti-Vinicultura na regido tropical. 12 ed. Recife: SEBRAE/PE,1996.

[4] SOUSA, J.S.I. de; MARTINS, F.P. Viticultura brasileira: principais variedades e suas
caracteristicas. Piracicaba: FEALQ, 2002. 368p.

[5] REYNIER, A. Manual de Viticultura. 12 ed. Madrid: MUNDI PRENSA, 2005.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Historia da Ciéncia e Tecnologia
Semestre: 1 Cdédigo: HISE1
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

AbordagemMetodologica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de
aula?
T(X) P() () TP ()SIM (X)NAO Qual(is)?

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

relacbes com o desenvolvimento econémico, 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-acao autdnoma, critica e
criativa comprometida com uma sociedade mais justa, em consonancia com 0s

avancos da tecnologia em todas as suas dimensdoes.

Especificos:
¢ Refletir sobre os impactos da ciéncia e da tecnologia nas varias etapas da historia da

civilizacéao;




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

e Analisar as diferentes estratégias possiveis para a inser¢do da Historia da Ciéncia e da
Tecnologia historico dos direitos humanos na profissionalizagéo e sua relevancia
social;

Conhecer os processos de producéo da existéncia humana e suas relacées com o trabalho,

a ciéncia e a tecnologia

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

- A historia do universo, a histéria da vida e a historia do ser humano, da inteligéncia e da
consciéncia;

- Relagdes entre ciéncia e tecnologia;

- Os papéis das revolucdes cientificas. Um breve histérico da Histéria da Ciéncia ao longo
dos tempos.

- Perspectivas para o futuro da Ciéncia e da Tecnologia;

- O senso comum e o saber sistematizado;

- Atransformacéo do conceito de ciéncia ao longo da histéria;

- As relacdes entre ciéncia, tecnologia e desenvolvimento social,

- O debate sobre a neutralidade da ciéncia;

- A producéo imaterial e o desenvolvimento das novas tecnologias.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ALFONSO-GOLDFARB, A. M. O que é Historia da Ciéncia. Sdo Paulo: Brasiliense,
1995.

[2] ANDERY, Maria Amalia. Para compreender a ciéncia: uma perspectiva historica.
Séo Paulo: EDUC, 1996.

[3] CHASSOT, Attico. A Ciéncia através dos tempos. Sdo Paulo: Moderna, 2006.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] ALVES, R. Filosofia da ciéncia. Sdo Paulo: Loyola, 2007.

[2] BERNSTEIN, P. A historia dos mercados de capitais — O impacto da ciéncia e da
tecnologia nos investimentos. Rio de Janeiro: Campus, 2007.

[3] DAGNINO, R. Neutralidade da ciéncia e determinismo tecnolégico. Campinas, SP:
Editora da Unicamp, 2008.

[4] HOBSBAWM, E.. A era dos extremos. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2008.

[5] HOBSBAWM, E. A era das revolucdes. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1985.
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7.9.2. Segundo Semestre

CAMPUS
INSTITU1:O FEQERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séao Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Estatistica
Semestre: 2 Codigo: ETCE2
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

AbordagemMetodologica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de
aula?
T(X) P() () TP ()SIM (X)NAO Qual(is)?

2 - EMENTA:

Desenvolver competéncias para quantificacdo, interpretacdo e andlise de dados
estatisticos, a partir do estudo das principais ferramentas ligadas a essa area,
especialmente da Estatistica Descritiva. Relacionar estas ferramentas a realidade pratica

de atividades da vitivinicultura e enologia e suas aplicacdes na pesquisa e extensao.

3 - OBJETIVOS:
Geral:
e Prover os alunos de subsidios para interpretar, construir, avaliar, discutir e
desenvolver o raciocinio estatistico relacionado a problemas reais.
Especificos:
e Melhorar o raciocinio l6gico com o uso da estatistica na andlise dos fenbmenos
sociais;
e Trabalhar a capacidade de expressar grafica e numericamente argumentos relativos

as suas atividades profissionais e sociais;

63




64

e Desenvolver atividades de apresentacéo e exposicdo de ideias em torno de indices
estatisticos, ampliando sua confianca e base argumentativa por meio da estatistica.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
e Dados, rol, populacdo e amostra;
e Variaveis continuas e discretas;
e Tabelas: Distribuicao de frequéncia;
e Gréficos (barras, linhas, setores e histograma);
¢ Medidas de tendéncia central (média, mediana e moda);
e Medidas de dispersao (desvio-padrao e variancia);
e Medidas Separatrizes;
e Calculo de probabilidade;

e Distribuicdo Normal.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1].BUSSAB, Wilton O., MORETTIN, Pedro. Estatistica Basica. Sdo Paulo: Editora
Saraiva, 2007.

[2]JARA, A. B.; MUSETTI, A. V.; SCHNEIDERMAN, B. Introducéo a Estatistica. S&o
Paulo: Edgard Bltcher, 2003.

[3]JCOSTA NETO, P. L. Estatistica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] VIEIRA, S. Principios de Estatistica. Sdo Paulo: Pioneira, 1999.

[2IMORETTIN, L. G. Estatistica Basica: Probabilidade e Inferéncia. Volume Gnico. Sao
Paulo: Pearson, 2009.

[3JCIENFUEGOS, F. Estatistica Aplicada ao Laborat6rio. Rio de Janeiro: Interciéncia,
2005.

[4]LAPPONI, J. C. Estatistica usando Excel. Sado Paulo: Lapponi Treinamento, 2002.

[5] WEBSTER, A. L. Estatistica aplicada a Administracdo e Economia. Sédo Paulo:
McGraw-Hill, 2000.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Biogquimica
Semestre: 2 Cdédigo: BQME2
N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

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

Laboratorio de Informatica

2 - EMENTA:

E importante para o aluno conhecer a estrutura das biomoléculas correlacionando-as com
as funcdes bioldgicas. A disciplina visa identificar e caracterizar os eventos metabdlicos da
videira e da producéo do vinho. O aluno deve ainda estudar as transformac¢des quimicas
gue ocorrem durante o transito dos elementos entre a videira e 0 ecossistema. Além disso,

deve-se discutir o efeito fisiolégico do consumo de alcool.

3 - OBJETIVOS:
Propiciar aos alunos o aprendizado das vias metabdlicas e dos conceitos fundamentais das
biomoléculas, compreendendo suas estruturas e as funcdes metabdlicas das mesmas,

contextualizando o conteido com as situac¢des vividas na viticultura e na enologia.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1 Parte 1: Bioquimica da Videira
e Solo: os macronutrientes, os micronutrientes e sua importancia na composi¢do das
moléculas organicas da videira.
e Os ciclos biogeoquimicos da agua, carbono, oxigénio e nitrogénio — de onde veem e
pra onde vdo 0s componentes quimicos da videira.

e Respiracao: glicdlise, ciclo de Krebs e cadeia transportadora de elétrons
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Fotossintese: fase fotoquimica e fase enziméatica
Respiracdo x Fotossintese: uma visdo integrada
2 Parte 2: Bioquimica da Uva
Carboidratos: caracteristicas gerais, estrutura, monossacarideos, aclcares redutores e
nao redutores, dissacarideos, oligossacarideos e polissacarideos
Proteinas: composicdo quimica, no¢des de estrutura, precipitacdo no contexto da
clarificagéo e estabilizagéo.
Enzimas: definicdo, mecanismo de acéo e fatores que afetam as reacfes enzimaticas
Flavanoides, Polifendis, Taninos, Antocianina, Clorofila e Carotenoides: estrutura, local
de producéo e importancia na produgéo do vinho
Resveratrol: estrutura, local de producao e importancia na saude
Compostos aromaticos e compostos precursores de aroma
Vitaminas encontradas na uva: importancia biolégica
3 Parte 3: Bioquimica do vinho
Viséo geral: as etapas da producao do vinho
Composi¢cdo do mosto: diferenciar o que é fermentado do que é substrato para a
levedura
Operacdes pré-fermentativas
Fermentacdo alcodlica: processo, produtos e subprodutos, tipos de alcoois, fatores que
influenciam.
Fermentacdo malolatica: processo e fatores que influenciam
Fermentacéo acética: processo e fatores que influenciam
Operacdes pos-fermentativas: clarificacao e estabilizacdo do vinho
4 Parte 4: Bioquimica de Degustacdao
Maturacao do vinho
Harmonizacgao
Corrosao do esmalte dos dentes
5 Parte 5: Bioquimica do Alcool no Organismo
Degradacao hepética
Interferéncia na gliconeogénese e na manutencgao da glicemia

Efeitos sobre o sistema nervoso




5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 52 ed., Ed.
Sarvier, 2011.

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

[3] MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 32 ed., Ed. Guanabara Koogan,
2007.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. 4a ed. Porto Alegre: Ed. Artmed, 2013

[2] TYMOCZCO, J. L.; BERG, J. M.; STRYER, L. Bioquimica fundamental. 12 ed., Rio de
Janeiro, Ed. Guanabara Koogan, 2011.

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

[4] CAMPOS, L. S. Entender a bioquimica. 5% ed., Lisboa, Escolar editora, 2009.

[5] VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel
molecular. 22 ed. Porto Alegre: Ed. Artmed, 2008.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Fisica
Semestre: 2 Cdédigo: FSCE2
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

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

2 - EMENTA:

A disciplina de fisica aborda os fundamentos relevantes para a compreensao dos conceitos
fisicos ligados aos fendbmenos da natureza tecnologica. Ela trabalha com os conceitos
gerais da fisica como mecénica geral, mecanica dos fluidos, termologia, termodinamica,

sempre aplicando a pratica da enologia e da viticultura

3 - OBJETIVOS:

Aplicar corretamente a fundamentacéo tedrica na Fisica direcionada as ciéncias agrarias e
a producéo de vinho e derivados, bem como as suas leis de forma pratica.

Identificar e resolver problemas relacionados as bases teoricas pertinentes a disciplina de
fisica.

Obter os requisitos basicos para a compreenséo das disciplinas sequentes.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

Metrologia
e Grandezas Fisicas e Unidades de Medida.
e Sistemas de Unidades de Medida.

e Multiplos e Submultiplos




¢ Notacao Cientifica
¢ Algarismos Significativos
e Operacdes com Algarismos Significativos

e Arredondamento

Nocdes de Mecanica Classica
e Definicdo de Velocidade e Aceleracao
e Leis de Newton
e Principais Forgas Mecénicas
e Principios de Estética

e Trabalho, Energia e sua conservacao

Mecanica dos Fluidos
¢ Densidade e Massa Especifica
e Definicdo de Pressao
e Pressédo Hidrostatica
e Empuxo e Principio de Arquimedes
e Hidrodinamica

e \Viscosidade

Termologia
e Calor e Temperatura
e Escalas de Temperatura
e Dilatacao
e Calorimetria
e Mudanca de Estado Fisico

e Diagrama de Fases

Termodinamica
e G(Gases ldeais
e (Gases Reais

e Trabalho de um Gas
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e Primeira Lei da Termodinamica

Entropia

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

1] HALLIDAY, D. RESNICK, R, KRANE, K.,Fundamentos da Fisica, 5 ed., Rio de Janeiro:
LTC, 2006.

[2] TIPLER, P.A., Fisica para cientistas e engenheiros, 5 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2006.
v. 1.

[8] SERWAY, R. A., JEWETT JR., JW., Principios de Fisica, 1 ed., Sdo Paulo: Thomson
Pioneira, 2004. v. 2.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] NUSSENZVEIG, H. M, Curso de Fisica Bésica, v 2, 4a ed. Sao Paulo: EdgardBlucher,
2002.

[2] HORIGUTI, A. M. et al. Laboratério de Fisica. Sdo Paulo: CEFET-SP, 2002.

[3] FLANZY, C. Enologia: Fundamentos Cientificos y Tecnoldgicos. Madri:Mudi-Prensa,
2000.

[4] REGINA, M. A. Viticultura e Enologia: atualizando conceitos. 12 ed. Andradas:
EPAMIG, 2002.

[5] CARRON, W. As faces da Fisica. Sdo Paulo: Moderna, 1994.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Fertilidade, Nutricdo e Adubacao
Semestre: 2 Cdédigo: FNVE2
N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

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

Laboratérios, casa de vegetacdo e visitas em campo.

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de conceitos introdutérios sobre ciéncia do solo, fertilidade do solo,
nutricdo de plantas, absorcéo e assimilacdo de nutrientes, acidez e calagem, nitrogénio,
fésforo, potassio, nutrientes secundarios e micronutrientes. Aplicacdo de técnicas de
adubacdo organica, e andlise do uso eficiente de fertilizantes e outros insumos na

Viticultura. Realizacéo de ac¢fes praticas de analise de solo.

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

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

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
Introducao a Ciéncia do Solo:

-O Solo como corpo natural,
-Principios de Edafologia;
-Formacéao do Solo;

-Nocdes de Classificacao.

Introducéo a fertilidade do solo:
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Conceitos de fertilidade e produtividade do solo;

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

Nutrientes de plantas:

Funcdes gerais e critérios de essencialidade dos nutrientes;

Aspectos biodinamicos da disponibilidade de nutrientes;

Absorcao e assimilagcao de nutrientes:

Sistema radicular de plantas e absorcéo de nutrientes;

Mecanismos de absorcéo de nutrientes: absorcéo pelas raizes e folhas;
Parametros cinéticos e morfolégicos.

Acidez e calagem:

Problemas nutricionais em solos &cidos;

Origem e fatores da acidez de solos;

Métodos de determinacéo da acidez de solo e necessidade de calcério;
Correcao da acidez de solo: reacao de neutralizacdo, emprego e qualidade de materiais
calcérios;

Calagem em viticultura.

Nitrogénio:

Nitrogénio como fator abidtico em agroecossistemas;

Aquisicao e assimilagao de nitrogénio por plantas de videira,;

Fixacao bioldgica e industrial;

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

Fosforo como componente abidtico em agroecossistemas;

Aquisicao e assimilacédo de fosforo por plantas de videira;

Fatores que afetam a biodisponibilidade de fésforo no solo;

Adubos fosfatados minerais e organicos e seu emprego na Viticultura.
Potassio:

Potassio como componente abiético em agroecossistemas.

Aquisicdo e assimilacdo de potassio por plantas de videira;

Interacdo do potassio com outros nutrientes.

Adubos potassicos minerais e organicos e seu emprego na Viticultura.

Nutrientes secundarios e micronutrientes:




Absorcéo, transporte e redistribuicéo e papel fisiolégico dos nutrientes secundarios e
micronutrientes na videira;

Aquisicao e assimilacdo dos nutrientes secundarios e micronutrientes por plantas de
videira;

Avaliacdo da disponibilidade e insumos fontes de macronutrientes secundarios e
micronutrientes;

Adubacéo orgénica:

Adubacéo verde e estoque de nutrientes essenciais;

Problemas ambientais associados com o uso da adubacé&o organica;

Adubacéo:

Uso eficiente de fertilizantes e outros insumos na Viticultura. Manejo do solo e
disponibilidade de nutrientes: formas de adicao e efeito residual. Impactos ambientais no
uso de fertilizantes.

Anélise de solo:

Amostragem do solo em Viticultura e implicacdes na avaliagao da fertilidade,
procedimentos de calibragédo de analise de solo;

Interpretacéo de resultado de analise de solo;

Tabelas de adubacao da videira: principios, construcéo e utilizacao.

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. S&do Paulo: Andrei
Editora, 2007.

[3] MALAVOLTA, E.; PIMENTEL-GOMES, F.; ALCARDE, J.C. Adubos a adubacdes. 9.
Séo Paulo: Nobel, 2002.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] FERNANDES, M.S. (editor) .Nutricdo mineral de plantas. Vigosa : Sociedade
brasileira de ciéncia e solo, 2006.

[2] Sistema brasileiro de classificacdo 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 ecoldgico do solo. Nobel: Sao
Paulo , 2002.
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[5] WHITE, R.E. Principios e praticas da ciéncia do solo: o solo como um recurso
natural. 4. Sdo Paulo: Andrei Editora, 2009.




INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAD PAULO

CAMPUS

Séo Roque

1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Quimica Instrumental

Semestre: 2 Cddigo: QINE2

N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60

Total de horas: 50,0

AbordagemMetodolégica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de

aula?

T() P() (X)TP (X)SIM ()NAO  Qual(is)?

Laboratério de Quimica

2 - EMENTA:

A disciplina fornece subsidios teoricos, técnicos e praticos para capacitar os alunos a atuar

em laboratérios, formular solu¢cdes e sugerir acdes para a garantia da qualidade das

analises envolvidas com a produc¢éo de vinhos.

3 - OBJETIVOS:

Apresentar os principais métodos, etapas basicas, principios, importancia, aplicacdes,

técnicas, equipamentos e utensilios utilizados para a analise do mosto e do vinho.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

e Boas Praticas de Laborat6rio;

e Seguranca laboratorial,

e Vidrarias de laboratorio;

e Manejo de produtos quimicos;

e Gerenciamento de residuos de laboratorio;
e Amostragem em vinhedos e vinicolas;

e Preparo e padronizacéo de solugoes;
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e Métodos volumétricos de andlise quimica (neutralizacdo, complexacgéo, oxirredugao
e precipitacao);

e Meétodos instrumentais de analise quimica (cromatografia e espectrofotometria);
Principais metodologias empregadas para a analise de mostos e vinhos (solidos soluveis,
pH, acidez total titulavel, densidade, conteido de nitrogénio, teor alcodlico, acidez volatil,
diéxido de enxofre (total e livre), extrato seco, extrato seco reduzido, relacédo alcool/extrato
seco, cinzas, alcalinidade das cinzas, agucares residuais, contetdo de antocianinas, indice
de polifendis totais (IPT), indice de cor, indice de pigmentos polimerizados e cromatografia

em papel para fermentacdo malolatica).

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] BACCAN, Nivaldo; ANDRADE, Jodo Carlos; GODINHO, Oswaldo; BARONE, José
Salvador. Quimica analitica quantitativa elementar. Campinas: Edgard Blucher, 2001.

[2] SKOOG, Douglas. A.; HOLLER, James F. Principios de analise instrumental. Porto
Alegre: Bookman, 2009.

[3] ALEXEEV, V. Andlise quantitativa. 12 ed. Porto: Lopes da Silva. 1972. 574p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] CURVELO-GARCIA, Anténio Sérgio. Controlo de qualidade dos vinhos: quimica
enoldgica e métodos analiticos. Lisboa: Instituto da Vinha e do Vinho, 1998.

[2] FLANZY, Claude. Enologia: fundamentos cientificos y tecnoldgicos. Madrid: AMV
Ediciones Mundiprensa, 2003.

[3] HARRIS, Daniel C. Andlise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
[4] MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de solucdes, reagentes e solventes:
padronizacédo, preparacao e purificagdo. 22 ed. Sdo Paulo:Edgard Blucher, 1998. 351 p.

[5] OHWEILLER, O. A. Quimica Analitica Quantitativa. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1981.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Operacdes Pré-Fermentativas
Semestre: 2 Cdédigo: OPRE2
N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

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

Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:

Relacionamento entre a teoria e pratica nas operacdes de obtencao e pré-fermentacéo de
mostos. Descri¢cdo das constituicdes fisica, quimica e bioldégica do mosto. Desenvolvimento
dos tratamentos fisicos, quimicos e biolégicos em mostos. Diferenciacdes nas acdes de

fermentacgodes.

3 - OBJETIVOS:

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

Especificos:

1 Conhecer a constituicao 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 composicao fisico-quimica do
mosto e vinho;

Monitorar os processos de fermentacéo.
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4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Obtencdo de mostos e operacdes de pré-fermentacao:

- Preparacao da vinicola para a colheita;

- Limpeza e sanificacdo na industria vinicola;

- Colheita, transporte e recep¢ao da matéria-prima;

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

- Maceracédo em brancos e rosados;

- Esgotamento do mosto;

- Prensagem das uvas;

2. Emprego do dioxido de enxofre em enologia.

3. Clarificacdo do mosto.

4. Enzimas e fendbmenos enziméticos no mosto.

7. Correcdes no mosto.

8. Préticas de extracdo e tratamentos no mosto.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

[2] BOULTON, R. B.; SINGLETON, V.L.; BISSON, L.F.; KUNKEE, R.E. Teoria y practica
de la elaboracion del vino. 12 ed. Zaragoza ACRIBIA, 2002.

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

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
[1] BOURGEOIS. Microbiologia Alimentaria: Fermentaciones. 12 ed. Zaragoza: Acribia.
[2] HYGINOV, C. Elaboracion de Vinos. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2000.




[3] RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. Tecnologia Enologica Moderna. 12 ed.
Brescia: AEB,1991.

[4] SUAREZ LEPE, J.A.; LEALI, B. Microbiologia Enolégica. 12 ed. Madri: Mundi
Prensa,1992.

[5] WARMAM; SUTHERLAND. Bebidas: tecnologia, Quimica e Microbiologia. 12 ed.
Zaragoza: Acribia,1996.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Analise Sensorial |
Semestre: 2 Cdédigo: AS1E2
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

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

Laboratorio de Analise Sensorial

2 - EMENTA:

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

3 - OBJETIVOS:

Conhecer os sentidos ligados a teoria da degustacédo. Conduzir o processo de identificacdo
e caracterizacado de vinhos através da andlise sensorial. Avaliar a qualidade final dos
produtos vinicolas. Identificar os sentidos ligados a teoria da degustacao. Efetuar analises
sensoriais identificando as caracteristicas de cada etapa do processamento. ldentificar os
diferentes tipos de vinho em funcdo do teor de acucar e grau de envelhecimento.
Caracterizar os diferentes tipos de vinho por meio de anélise sensorial. Indicar o melhor
meétodo da analise sensorial em funcéo da situacdo. Descrever as caracteristicas do vinho

por meio da prética de andlise sensorial. Preencher ficha de avaliacdo do vinho degustado.




4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Conceitos em Analise Sensorial.
2. Sentidos Humanos Utilizados na Andlise Sensorial.
e Viséo;
¢ Olfato;
e Gustativo;
e Tatil.
3. Ambiente e Estrutura Fisica das Salas.
4. Métodos Sensoriais:
o Afetivos;
e Descritivos;
e Discriminativos.
5. Descri¢cdo de termos e glossario enoldgico:
e Sistemas de anotacoes;
¢ Fichas de degustacao.
7. Servico do vinho
. Tipos de abridores
. Tipos de tacas

. Temperatura de servico

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ALMEIDA, T. C. A. et al. Avancos em Analise Sensorial. Sdo Paulo: Varela,1999.
[2] BOSSI, G. Teoria e Pratica della Degustazione dei Vini. Dyanthus:1992.

[3] LONA, A.A.Vinhos: Degustacéo, Elaboracéo e Servico. Porto Alegre: AGE,1996.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BISSON, L.F.; KUNKEE, R.E. Teoria y practica de la elaboracién del vino.
Zaragoza:ACRIBIA, 2002.

[2] BRUCE, W. Z.; KENNETH, C. F.; BARRY, H. G.; FRED. S. N. Analisis y produccion
de vino. Espanha: Zaragoza, 2001.

[3] FLANZY, C. Enologia: Fundamentos Cientificos y Tecnoldgicos. Madri:Mudi-Prensa,
2000.

[4] REAL, M.C.O Ritual do Vinho. Porto Alegre: AGE,1993.
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[5] SPLENDOR, F. Vinhos, degustacao e servico, saude, enoturismo - licores. Caxias
do Sul: EDUCS, 2003.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Agrometeorologia
Semestre: 2 Cdédigo: AGTE2
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

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

Casa de vegetacao e visitas técnicas.

2 - EMENTA:

Desenvolvimento dos principais conceitos de agrometeorologia. Descricdo das interagbes
entre as condi¢gbes atmosféricas e os sistemas agricolas, com foco na viticultura. Estudo
das condicdes climéticas e processo fisicos atmosféricos que permitam compreender o

ambiente e estabelecer as condicfes ideais para a producéo agricola.

3 - OBJETIVOS:

O objetivo da disciplina é fornecer conhecimentos basicos de Agrometeorologia necessarios
para se analisar e entender as relacées entre 0 ambiente e as atividades agricolas, visando
maximizar a exploracdo econdmica dos recursos naturais, porém, consciente da

necessidade de preservacao do ambiente para as geracoes futuras.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducéo e importancia da agrometeorologia: definicbes e conceitos.
2. A atmosfera terrestre. Movimentos atmosfeéricos.

3. Radiacéo solar. Balanco de energia.

4. Precipitacao.

5. Temperatura do solo e do ar.

6. Umidade do ar.
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7. Ventos: importancia agroecoldgica dos ventos.

8. Evapotranspiracdo das culturas agricolas, com énfase em viticultura.

9. Balanco Hidrico.

10. Classificacao climéatica. Estacdes meteorologicas.

11. Temperatura como fator agrondmico: efeito combinado temperatura e umidade do ar.
12. Geadas.

13. Zoneamento agroclimatico. Mudancgas climaticas e agricultura.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

[2] MONTEIRO, J. E. B. A. Agrometeorologia dos cultivos: o fator meteorolégico na
producédo agricola. Brasilia, DF: INMET, 2009. 530 p.

[3] PEREIRA, A.R.; ANGELOCCI, L.R.; SENTELHAS, P.C. Agrometeorologia:

fundamentos e aplicacfes praticas. Guaiba: Agropecuaria, 2002. 478p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] MARIN, F. R.; ASSAD, E. D.; PILAU, F. G. Clima e ambiente: introdu¢&o a climatologia
para Ciéncias Ambientais. Campinas: Embrapa Informatica Agropecuaria, 2008. 126p.
Disponivel em: https://www.embrapa.br/informatica-agropecuaria/busca-de-publicacoes/-
/publicacao/31891/clima-e-ambiente-introducao-a-climatologia-para-ciencias-ambientais.
Acesso em 10 de setembro de 2016.

[2] PEREIRA, A. R.; VILLA NOVA, N. A.; SEDIYAMA, G. C. Evapo(transpi)racao.
Piracicaba: FEALQ. 1997. 183p.

[3] REICHARDT, K.; TIMM, L. C. Solo, planta e atmosfera: conceitos, processos e
aplicagOes. Barueri, SP: Manole, 12 edi¢cao. 2004. 478p.

[4] TUBELIS, A.; NASCIMENTO, F. J. L. Meteorologia descritiva: Fundamentos e
aplicacoes brasileiras. Sado Paulo: Nobel, 1988. 308p.

[5] VIANELLO, R.L.; ALVES, A.R. Meteorologia basica e aplica¢cdes. Vigosa: Imprensa
Universitaria, Universidade Federal de Vigosa, 1991. 449p.




7.9.3. Terceiro Semestre

CAMPUS
INSTITUT_O FEQERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séao Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Manejo e Conservacao do Solo
Semestre: 3 Codigo: MJSE3
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

Abordagem Metodoldgica: | Uso delaboratério ou outros ambientes além da sala de
aula?

T() P() (X) TP (X) SIM () NAO  Qual(is)?

Casa de vegetacao e visitas técnicas.

2 - EMENTA:

Desenvolvimento dos principais conceitos de uso, manejo e conservacao do solo. Descricdo
da degradacao fisica, quimica e biolégica do solo, bem como seus impactos ao meio
agricola. Analise de erosdo do solo e métodos de prevencdo no vinhedo. Descricdo dos
sistemas de preparo do solo e principais implementos agricolas utilizados. Desenvolvimento

de conceitos sobre praticas conservacionistas e uso do solo em viticultura.

3 - OBJETIVOS:

- Compreender o conceito de solo como base da agricultura moderna e a importancia do
manejo correto e de praticas de conservacao na producao viticola.

- Fornecer capacidade de analise do ambiente e suas varidveis, com o objetivo de subsidiar

a producdo viticola promovendo a conservacao do solo.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Introducéo ao manejo e conservacao do solo: historico e importancia da conservacao do
solo; uso e manejo do solo agricola e seu impacto na conservacao do solo.

2. Caracterizacao fisico-hidrica dos solos agricolas.
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3. Degradacéo fisica, quimica e biolégica do solo.

4. Erosdo do solo: tipos de erosdo quanto a origem e principais agentes; fases,
consequéncias e fatores de controle de erosao; erosédo pluvial em solos agricolas, com
énfase na viticultura.

5. Sistemas de preparo do solo: preparo convencional, cultivo minimo e plantio direto;
implementos agricolas utilizados na implantacdo e manutencao do vinhedo.

6. Prevencdo de erosédo em solos cultivaveis: construcao e manutencao de cultivos em nivel
e terraceamento agricola.

7. Compactacao do solo em viticultura: tipos de compactacao em vinhedos; principais tratos
culturais que causam compactacdo de solo em vinhedos; formas de identificacdo e
prevengao de compactagao.

8. Cobertura vegetal no vinhedo: manejo de cobertura morta, consorciacdo de culturas e

adubacdao verde.

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.

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

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] PRIMAVESI, A. Manejo ecoldgico do solo: a agricultura em regides tropicais. Nobel:
Séo Paulo, 2002. 541 p.

[2] BERTONI, J.; LOMBARDI NETO, F. Conservac&o do solo. 4 . Sdo Paulo: icone, 1990.
355 p.

[3] LOPES, J. D. S. Mecanizagcdo em pequenas propriedades. Vigcosa: Centro de
Producdes Técnicas e Editora Ltda., 1999. 50 p.

[4] PROCHNOW, L. I. Analise de solo e recomendacédo de calagem e adubacéo. Vicosa:
Centro de Producdes Técnicas e Editora Ltda., 2013. 388 p.

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

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




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Analise Sensorial Il
Semestre: 3 Cdédigo: AS2E3
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

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

Laboratorio de Analise Sensorial

2 - EMENTA:

Desenvolvimento do palato para identificacdo dos sabores e aromas de mostos, vinhos em
processo de elaboracdo e vinhos tranquilos das aulas da disciplina de Vinificacéo,
promovendo. Desenvolver competéncia para o preenchimento de fichas técnicas de

degustacédo e para o0 acompanhamento de vinificacfes.

3 - OBJETIVOS:

Conhecer as caracteristicas dos mostos e vinhos durante o processo de elaboracéo para
possiveis correcdes e intervencdes. Além de desenvolver competéncia na degustacédo de
vinhos comerciais e preenchimento de fichas de degustacdo e desenvolvimento de

vocabulario adequado.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1.Metodologia da degustacgao

- Caracteristicas gustativas e vocabulario enologico na degustacéo
- Aroda de aromas

- Fichas de degustacéo teorica e analitica
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2.Testes Sensoriais
- DuoTrio

- Triangular

- Escala heddénica

- Teste de preferéncia

3.Prética da degustacéo

- Exercicios de degustacéo (solucdes)

- Exercicios de degustacéo (vinhos)

- Degustagao de mostos e vinho em processo de elaboragao
- Degustacgao de vinhos tranquilos

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ALMEIDA, T. C. A. et al. Avancos em Analise Sensorial. Sdo Paulo: Varela,1999.
[2] BOSSI, G. Teoria e Pratica della Degustazione dei Vini. Dyanthus:1992.

[3] LONA, A.A. Vinhos: Degustacéo, Elaboracéo e Servico. Porto Alegre: AGE,1996.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BISSON, L.F.; KUNKEE, R.E. Teoria y practica de la elaboracion del vino.
Zaragoza:ACRIBIA, 2002.

[2] BRUCE, W. Z.; KENNETH, C. F.; BARRY, H. G.; FRED. S. N. Analisis y produccion
de vino. Espanha: Zaragoza, 2001.

[3] FLANZY, C. Enologia: Fundamentos Cientificos y Tecnoldgicos. Madri:Mudi-Prensa,
2000.

[4] REAL, M.C.O Ritual do Vinho. Porto Alegre: AGE,1993.

[5] SPLENDOR, F. Vinhos, degustacdao e servico, saude, enoturismo - licores. Caxias
do Sul: EDUCS, 2003.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Vinificagéo
Semestre: 3 Cdédigo: VNFE3
N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

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

Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:

Desenvolver competéncias na aplicacao de conceitos tedricos e praticos sobre os métodos
de vinificagdo. Apresentacdo da constituicdo fisico-quimica do vinho visando o
entendimento as exigéncias da legislacdo. Apresentacdo de métodos de maceracao e
extracdo de compostos em vinhos. Apresentacdo de técnicas de processo para a

diferenciacdo dos produtos na vinificacao de vinhos tranquilos.

3 - OBJETIVOS:

Geral: Conhecer os diferentes sistemas de vinificagédo de vinhos tranquilos.

Especificos: Diferenciar os métodos de vinificacdo. Aplicar e monitorar as vinificagées.
Conhecer as metodologias de extracdo de compostos. Aprender as diferencas entre as

vinificacdes, suas caracteristicas e resultados.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1.0Operagdes comuns a todas vinificagdes

1.1 Maturacéo e colheita das uvas de acordo com a proposta de vinho a elaborar
1.2 Operac0Oes pré-fermentativas

1.3. Fermentacdo alcodlica e fermentacdo malolatica
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2.Vinificagdo em branco
2.1 Debourbage
2.2 Controle de fermentacao

2.3 Vinificacdes especiais em branco

3.Vinificagao em tinto
3.1 Controle de fermentacao
3.2. Fatores que interferem na extracdo de compostos fendlicos
- Fatores quimicos
- Fatores Bioquimicos
- Fatores fisicos
3.3 Maceracao fermentativa
3.4 Tecnologia de maceracéo
- Maceracéo carbonica
- Maceracéo tradicional
-Termovinificacao

- Maceracéo a frio

4 Vinificacdo em rosé

4.1 Processos de elaboracéo
4.1.1 Maceracao curta

4.1.2 Misturas de uvas

4.1.3 Cortes de vinhos

5. Fatores que influenciam no processo de vinificacdo

6. Estabilizacdo dos compostos dos vinhos.
- estabilizacgéo tartarica
- estabilizac&o fendlica
- estabilizacdo microbioldgica

- estabilizac&o proteica




5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] BOULTON, R. B.; SINGLETON, V.L.; BISSON, L.F.; KUNKEE, R.E. Teoria y practica
de la elaboracion del vino. 12 ed. Zaragoza: ACRIBIA, 2002.

[2] HERNANDEZ, M. R. La Crianza Del Vino desde a perspectiva viticola. 22 ed. Madrid:
Acribia, 2000.

[2] GIRARD, G. Bases Cientifcas y Tecnolégicas De La Enologia. 12 ed. Zaragoza:
Acribia, 2004.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] FREUND, M. VINHO NO SERTAO - Vinicultura no Vale do S&o Francisco
Pernambuco. 12 ed. Brasilia: SENAI/DN, 2007.

[2] HYGINOV, C. Elaboracién de Vinos. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

[3] ROSA, T. Tecnologia de los vinos blancos. 12 ed. Madrid: MUNDI PRENSA,1998.

[4] ZAMBONELLI, C. Microbiologia e Biotecnologia dei Vini. 22 ed. Bologna: Ed. Agricola.
[5] ZOECLEIN, B. W. et al. Analisis e procuccion de vino. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2001.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Praticas Enoldgicas |
Semestre: 3 Cédigo: PT1E3
N° aulas semanais: 5 Total de aulas: 100 Total de horas: 83,3

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

Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:

A disciplina visa aperfeicoar a capacidade do discente na tomada de decisGes quanto a
elaboracdo de vinhos e tratos culturais com as videiras. Busca o aprofundamento do
conhecimento oportunizando aplicacdo préatica do conteudo tedrico via interdisplinaridade
Neste semestre 0 aluno trabalhara teméaticas das disciplinas de Vinificagdo e Manejo e

Conservacao do Solo.

3 - OBJETIVOS:
Desenvolver habilidades e capacidade para tomada de decisdes frente aos problemas
praticos relacionados desde a preparacdo do solo para o plantio de um vinhedo, passando

pela elaboracao de vinhos brancos, roses e tintos até seus envases.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Elaboracéo de vinhos brancos;
2. Elaboragéo de vinhos roses;

3. Elaboragéo de vinhos tintos;

4

. Pratica de manejo e conservagéo dos solos.




5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] BOULTON, R. B.; SINGLETON, V.L.; BISSON, L.F.; KUNKEE, R.E. Teoria y practica
de la elaboracion del vino. 12 ed. Zaragoza: ACRIBIA, 2002.

[2] HERNANDEZ, M. R. La Crianza Del Vino desde a perspectiva viticola. 22 ed. Madrid:
Acribia, 2000.

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

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] FREUND, M. VINHO NO SERTAO - Vinicultura no Vale do S&o Francisco
Pernambuco. 12 ed. Brasilia: SENAI/DN, 2007.

[2] HYGINOV, C. Elaboracién de Vinos. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

[3] ROSA, T. Tecnologia de los vinos blancos. 12 ed. Madrid: MUNDI PRENSA,1998.

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

[5] WHITE, R. E. Principios e préticas da ciéncia do solo: 0 solo como um recurso
natural. 4 . Sdo Paulo: Andrei, 2009. 430 p.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Informatica Aplicada
Semestre: 3 Cédigo: IFAE3
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

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

Laboratorio de Informatica

2 - EMENTA:

Descricdo de conceitos introdutérios da informética e sistemas operacionais.
Desenvolvimento dos aplicativos de processamento e edi¢éo de texto, planilhas eletronicas
e técnicas de apresentacdo. Desenvolvimento das ferramentas disponiveis para 0 uso da

Internet.

3 - OBJETIVOS:
Geral:
Reconhecer os principais elementos de composi¢cdo de um computador e associar estes a

atividades praticas.

Especificos:
-Compreender as func¢des béasicas dos principais produtos de automacdo da micro-
informatica, tais como sistemas operacionais, interfaces gréaficas, editores de textos,

planilhas de calculos e aplicativos de apresentacéo;




-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 investigacao gracas as formas digitais

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1 - Caracterizacao de equipamentos de Informatica, funcées 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 operacao.
6 - Interface grafica:
e Painel de Controle (descricdo e configuracdo de alguns icones);
e Windows Explorer (composicao da area de trabalho);
e Diret6rio e subdiretérios.
7 - Aplicativos basicos de suite para escritorio:
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] COSTA, E. A. Br Office.org: da Teoria a Préatica. Rio de Janeiro: Brasport, 2007.

[2] MARCULA, M.; BANINI, P. A. F. Informética: Conceitos e Aplicacbes. Sdo Paulo:
Erica, 2008.

[3] NORTON, P. Introducdo a informética. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1996.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BROOKSHEAR, J.G. Ciéncia da computacao: uma visao abrangente. Porto Alegre:
Bookman, 1999.

[2] MANZANO, J. A. Br Office.org 2.0: Guia Pratico de Aplicac&o. Sdo Paulo:Erica,2006.
[3] NORTON, P. Introducéo a informética. Sdo Paulo: Makron Books, 1997.

[4] RAMALHO, J. A. Excell Passo a Passo. S&o Paulo: Pioneira, 1996.

[5] RABELO, J. Introduc¢éo a informatica e Windows XP: Facil e Passo a Passo. Rio de

Janeiro: Ciéncia Moderna, 2007.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAOD PAULO
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Metodologia do trabalho Cientifico
Semestre: 3 Cdédigo: MTCE3
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

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

2 - EMENTA:
Descricdo dos conceitos da ciéncia, conhecimento cientifico e nog¢fes bésicas de
metodologia cientifica. Desenvolvimento dos processos e técnicas de elaboracdo do

trabalho cientifico.

3 - OBJETIVOS:
Geral:
-Elaborar e redigir um texto cientifico, expressar com clareza e desenvolver de forma
autbnoma pensamentos criativos;
Especifico:
-Criar ambientes e situacbes de aprendizagem ricos e que permitam desenvolver a
capacidade de oferecer respostas eficientes aos imprevistos que frequentemente surgem

como resultado de pesquisas cientificas.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. A evolucgao histérica do método cientifico;

2. Senso comum e conhecimento cientifico




Tipos de conhecimento: empirico, cientifico, artistico, filoséfico e teoldgico;
Metodologia cientifica aplicada a educacéo;
Elaboragéo de projetos: o planejamento da pesquisa

o 0k~ w

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

7. Normas da ABNT para citacdes e referéncias bibliograficas;

8. As regras do jogo do método cientifico;

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] ANDRADE, M. M. Introducéo a metodologia cientifica. 72 ed. Sdo Paulo: Atlas: 2005.
[2] LAKATOS, E. M.;MARCONI, M. de A. Fundamentos de metodologia cientifica. S&o
Paulo: Atlas, 2010.

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

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

[2] CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A. Metodologia cientifica. S&o Paulo: Prentice Hall, 2006.
[3] CHALMERS, A. O que é ciéncia afinal? Sao Paulo: Brasiliense, 1993.

[4] CARRAHER, D. W. Senso critico. Sdo Paulo: Thomson Pioneira, 2008.

[5] REY, L. Planejar e redigir trabalhos cientificos. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 1997.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Praticas de Gestao |
Semestre: 3 Cédigo: PG1E3
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

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

Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:
Nesta disciplina adota-se o0 viés conceitual/operacional, apresentando e analisando as
fungdes operacionais tipicas “comprar, produzir e vender’, objetivada pela dimensao

guantidade e qualidade.

3 - OBJETIVOS:
Objetivo Geral:

e Desenvolver competéncias gerenciais nos participantes, identificando tipicos
problemas de gestéo nas funcdes operacionais comprar, produzir e vender. Busca-
se uma visao sistémica das trés funcdes e as respectivas caracterizacdes. Tem-se
como preocupacao nesta disciplina a identificagéo e o atendimento das quantidades
(balanceamento de necessidades) e estudos de capabilidade (reproducéo de padréo

X quantidade).

Especificos:
e Desenvolver competéncia gerencial operacional nos participantes de tal modo que

0s mesmos identifiquem problemas de gestéo tipicos do ambiente empresarial.




o Estudando o mercado e o caracterizando por atributos de produto (qualidade),
prego e quantidade;

o Atender as demandas de mercado através do gerenciando das estruturas
produtivas (balanceamento de necessidades);

o Homologacédo de matérias-primas e de fornecedores.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
Estudando o mercado de vinho:
1) Caracterizacdo do produto (identificacdo dos atributos);
2) ldentificacdo do preco de mercado dos diferentes produtos (valor x preco);
3) ldentificacdo do comportamento da demanda (quantidade no tempo);
4) Anélise de risco do negocio.

Estudando a unidade produtiva de vinho:
1) Tipos de layout;
2) Layout tipico da producéo vinicola (campanha/batelada);

3) Contribuicdes e limitacdes do layout tipico da produc¢éao vinicola.

Estudando a homologacao de fornecedores e de matérias-primas:
1) Identificacdo de fornecedores;
2) ldentificacdo de capacidades de atendimento de fornecedores;

3) Problemas logisticos (armazenamento, embalagem, movimentacao).

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] CARVALHO, M. M. de; RABECHINI JUNIOR, R. Construindo competéncias para
gerenciar projetos: teoria e casos. Sao Paulo: Atlas, 2006.

[2] DUFFY, M. Gestado de projetos: arregimente os recursos, estabeleca prazos,
monitore o orcamento, gere relatorios: solugcBes praticas para os desafios do
trabalho. Rio de Janeiro: Elsevier/Campus, 2006.

[3] MENEZES, L. C. de M. Gestéo de projetos. 22 ed. Sao Paulo: Altas, 2003.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] HARVARD BUSSINESS REVIEW. Gestao e implementacao de projetos. Séo Paulo:
Campus: 2005.

[2] KEELLING, R. Gestao de Projetos: uma abordagem global. Sado Paulo: Saraiva, 2002.
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[3] LEWIS, J. P. Como gerenciar projetos com Eficacia. Sao Paulo: Campus, 2005.

[4] SLACK, N.et al. Administragdo da Producgédo. Edicdo compacta. Sdo Paulo: Atlas,
2007.

[5] VARGAS, R. V. Gerenciamento de Projetos. Estabelecendo Diferenciais

Competitivos. Rio de Janeiro: Brasport, 2000.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Fisiologia Vegetal
Semestre: 3 Cédigo: FVEE3
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

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

Laboratério de botanica e casa de vegetacao.

2 - EMENTA:

Introducdo ao estudo vegetal. Demonstracdo da importancia as relacdes Solo-Planta-
Atmosfera e desenvolvimentos de seus conceitos e aplicagdes. Descricdo do movimento da
agua e transporte de solutos através de membranas celulares e translocacédo de solutos
organicos. Mecanismos envolvidos na fotossintese e respiracdo e na relacdo de Fonte-
Dreno. Andlise da dindmica do crescimento das estruturas Fitohorménios: auxinas,
giberelinas, citocininas, etileno e acido abscisico. Crescimento e desenvolvimento das

plantas com énfase na videira.

3 - OBJETIVOS:
Compreender e aplicar as bases fisiol6gicas que regem a producao vegetal, com énfase na
videira. Avaliar os principais processos fisiol6gicos do crescimento e desenvolvimento da

videira e sua relacdo com as praticas de manejo.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
Estrutura e Funcéo da Célula, dos Tecidos e dos Orgéos da Planta
- Estrutura da célula. Meristemas, parénquimas, tecidos de protecao, sustentacao e

conducéo. Estrutura e funcdo da raiz, do caule e da folha.
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Relacdes Hidricas
- Estrutura e propriedades da agua. Solugfes. Coloides. Difusdo eosmose. Conceito de
potencial hidrico e de seus componentes. Agua no solo. Absorc¢éo, conducéo e perda de

agua pelas plantas. Relac&o solo-planta-atmosfera.

Fotossintese e Fotorrespiracéo

- Historico. Cloroplastos: estrutura e composicao quimica. Nogdes de fotofisiologia com
énfase na interacdo energia radiante e matéria.

Absorcéo de luz pelos pigmentos. Conceito de fotossistemas. Reacdes da luz: liberacéo
de oxigénio, producédo de poder redutor e fotofosforilacdo. Reagdes do escuro: ciclo de
reducdo do carbono em plantas do tipo C-3 e C-4. Metabolismo &cido das crassulaceas.
Fotorrespiracdo. Fisiologia comparada das plantas C-3, C-4 e CAM. Fatores que afetam a

fotossintese.

Transporte de solutos
- O sistema de conducéo: xilema e floema. Mobilizacdo de assimilados. Substancias

transportadas. Mecanismos de transporte através do xilema e floema.

Respiracao

- Conceito. Relagéo da respiragdo com a fotossintese. Bioquimica da respiracao.
Desdobramento dos carboidratos: glicdlise, via pentose-fosfato, fermentacéo, ciclo dos
acidos tricarboxilicos e cadeia respiratoria (transporte de elétrons e fosforilacdo oxidativa).
Desdobramento de lipidios e proteinas. Outros sistemas oxidativos. A respiracdo nos
orgdos vegetais. Fatores que afetam a respiracao.

Crescimento, Diferenciacao e Morfogénese

- Conceito de crescimento, diferenciacdo, morfogénese e desenvolvimento. Ciclo de
desenvolvimento. Medidas de crescimento. Processo global de crescimento e
diferenciacéo a nivel celular. Localizag&o do crescimento no tempo e no espaco. Anélise
matematica do crescimento. Condi¢cdes necessarias ao crescimento: endogenas e

exodgenas.

Reguladores do crescimento




- Conceito de hormonios e de reguladores de crescimento. Ocorréncia, transporte, papel
fisioldgico e mecanismo de acdo de: auxinas (tropismos e nastismos), giberelinas,

citocininas, etileno e acido abscisico.

Fotomorfogénese - Efeitos da luz no desenvolvimento vegetal. Espectros de absorcéo e
de acdo. Fitocromo: descoberta, extracdo, purificagdo, natureza quimica, distribui¢céo e
fotoconverséo. Respostas fisiologicas controladas pelo fitocromo.

Desenvolvimento vegetal
- Estrutura de sementes, gemas e 6rgéos. Crescimento das flores. Polinizacé&o.
Mecanismos de fecundacao cruzada. Receptividade. Estabelecimento e crescimento dos

frutos. Caracteristicas gerais dos frutos. Modo de acdo dos fitohormonios.

Fisiologia da Videira
-Influéncia dos fatores ambientais; agua, luz, temperatura e nutricdo na fenologia da

videira .

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 relacbes
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 Educagdo Ambiental. Mudancgas
climaticas globais no Estado de Sédo Paulo. 15. S&o Paulo : SMA , 2011 .

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

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

103




104

7.9.4. Quarto Semestre

CAMPUS
INSTITU1:O FEQERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séao Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Implantac&o de vinhedo
Semestre: 4 Caodigo: IPVE4
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

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

Casa de vegetacao

2 - EMENTA:
Desenvolvimento de técnicas de planejamento para implantacdo do vinhedo. Estudos de
viabilidade econdémica e impactos ambientais da producdo de uvas. Analise dos sistemas

de conducéo da videira.

3 - OBJETIVOS:
Fornecer aos discentes ensinamentos e transmitir conhecimentos sobre os aspectos
relacionados a viticultura mundial, nacional e paulista. Proporcionar capacidade de andlise

para solucao de problemas no campo da viticultura.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

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

2. Aspectos ambientais relacionados a viticultura: APP’s e Novo Cddigo Florestal.




3. Sistemas de conducéo da videira: latada, lira aberta, espaldeira, GDC, cordao livre,
outros sistemas. Praticas de manutenc¢do do vinhedo durante implantacéo.
4. Noc¢Oes de custos de implantacdo e manutencao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

[2] GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboragéo 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 rusticas: cultivo e processamento em regifes tropicais.
Jales/SP: [s.n], 2008.

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

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

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

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

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

[7] TREVISAN F. Apostila de propagacéo e melhoramento da Videira. 2011.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Entomologia
Semestre: 4 Cdédigo: ETOE4
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3
Abordagem Metodoldgica: Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de
aula?
T(X) P(C) () TP ()SIM (X)NAO Qual(is)?
2 - EMENTA:

Apresentacdo das caracteristicas gerais das principais pragas viticolas e de vetores de
doencas da videira no Brasil. A disciplina aborda os principios basicos da entomologia, com
énfase na entomologia agricola, proporcionando ao aluno uma viséo geral dos insetos e sua

acao na agricultura, além de trabalhar o uso dos insetos em préticas de educacao ambiental.

3 - OBJETIVOS:

Geral:

Apresentar o conceito de praga, as técnicas de identificacdo 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 propagacédo de pragas causadoras de danos econémicos

inaceitaveis.

Especificos:
e Aplicar os conhecimentos sobre a biologia e a ecologia dos insetos pragas, os danos

causados nas plantas cultivadas.




e Capacitar o académico a identificar as pragas de importancia relacionadas a
agricultura.

e A disciplina visa fornecer conhecimentos atualizados sobre a sisteméatica de insetos
e sobre o estudo das relacdes de parentesco entre os taxons.

e Compreender e utilizar a metodologia taxénica e as alteracdes sistematicas e

taxondbmicas recentes.

4- CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Entomologia: Introducéo, histérico e importancia agricola e social dos Insetos.
Taxonomia. Niveis taxondmicos; Ordens da Classe Insecta;
Nomenclatura Zooldgica. Uso de chaves para identificacédo de insetos.
Morfologia e Fisiologia Externa dos Insetos.
Morfologia e Fisiologia Interna dos Insetos.
Reproducao e Desenvolvimento dos Insetos.
Montagem, Conservacao e Classificacdo de Insetos.
Estudos das caracteristicas das ordens de interesse geral.

© 00 N o 00 b 0N

Estudo das caracteristicas e principais familias das ordens de Importancia Agricola:
10. Métodos de controle de pragas. Manejo integrado de pragas.

11.Principais pragas da videira, identificagao e controle.

12.Controle biologico de pragas agricolas.

13.Manejo integrado de pragas.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] BRUSCA, R.C & BRUSCA, G.J. Invertebrados. Rio de Janeiro: Editora Guanabara
Koogan, 2007.

[2] RUPPERT, E.E.; FOX, R.S & BARNES, R.D. 2005. Zoologia dos Invertebrados. Séo
Paulo: Editora Rocca, 2005.

[3] GALLO, D. Entomologia Agricola. Piracicaba, FEALQ. 2002. 920p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BARNES, K.S.K.; CALOW, P.; OLIVE, P.J.W.; GOLDING, D.W. & SPICER, J.J. Os
invertebrados. Sédo Paulo:Ed. ATHENEU, 2008.

[2] STORER, T.I. Zoologia Geral. Rio de Janeiro: Editora Nacional — IBEP,1995.
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[3] SCHMIDT-NIELSEN, K. Fisiologia Animal: Adaptacao e Meio Ambiente. 5 ed. Santos:
Livraria Editora, 2011.

[4] BUZZI, Z.J. Entomologia Didética. 4. Ed. Curitiba: Universidade Federal do Parané —
UFPR, 2002. 348p.

[5] GALLO, D. Manual de Entomologia Agricola. Sdo Paulo: Agronémica Ceres, 2006.




CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO

Séo Roque

1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Propagacdo e melhoramento da Videira

Semestre: 4 Cdédigo: PMTE4

N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de

aula?

T() P() (X) TP (X)SIM ( )NAO Qual(is)?

Laboratério de Microbiologia e estufa

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 Vvitivinicolas.

3-

OBJETIVOS:

Conhecer e compreender as formas de propagacéao da videira, as praticas de enxertia e 0s

principais conceitos do melhoramento genético aplicado a Viticultura.

4 -
1.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

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

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

Melhoramento genético: métodos de melhoramento, hibridacdo, poliploidia, mutacdes
induzidas, mutagdes naturais, sele¢cdo massal, selecao clonal.

Introducéo de espécies: Introducao de cultivares, Introdugéo de clones, transgenia.
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5. Cultivares: portaenxertos, cultivares americanas e hibridas para vinho comum e suco,

cultivares para vinho fino — uva vinifera, cultivares para uva de mesa, uva muscadinea.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] CAMARGO, U.A.; MAIA, J.D.G.; RITSCHEL, P.S. Novas cultivares brasileiras de uva.
EMBRAPA, 2010.

[2] SOUSA, J.S.l. de. vol. 1, 22, ed. Uvas para o Brasil. Piracicaba: FEALQ, 1996, 791p.
[3] SOUSA, J.S.I. de; MARTINS, F.P. Viticultura brasileira: principais variedades e suas
caracteristicas. Piracicaba: FEALQ, 2002. 368p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] TERRA, M.M.; PIRES, E.J.P.; NOGUEIRA, N.A.M. Tecnologia para producao de uva
Itdlia na regido noroeste do Estado de S&o Paulo. 22 ed. Rev. atual. Campinas:
Coordenadoria de Assisténcia Técnica Integral, 1998. 81p. (Documento Técnico, 97).

[2] TERRA, M.M. Uvas finas para mesa e vinho. Uvas comuns para mesa, vinho e suco.
In: Recomendac0fes de adubacao e calagem para o Estado de Sdo Paulo. 22. ed. Rev. atual.
Campinas: Instituto Agronémico/Fundacao IAC, 1997. p.150-153. (Boletim Técnico, 100).
[3] MAIA, J.D.G.; KUHN, G.B. Cultivo da Niagara Rosada em areas tropicais do Brasil.
Bento Goncalves: Embrapa Uva e Vinho, 2001. 72p.

[4] POMMER, C.V.; PASSOS, I.R.S.; TERRA, M.M.; PIRES, E.J.P. Variedades de videira
para o Estado de Sédo Paulo. Campinas: Instituto Agronémico, 1997. 59p.(Boletim Técnico,
166).

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




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Fitopatologia
Semestre: 4 Cédigo: FTPE4
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

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

Casa de vegetacao

2 - EMENTA:

Apresentacdo das caracteristicas gerais das principais doencas da videira no Brasil.
Associacdo entre conceitos da biologia, ciclo de vida e controle dos principais grupos de
doencas da videira. Andlise da legislacdo e convencles internacionais de protecéo
fitossanitaria. Apresentacdo dos métodos de controle de doencas agricolas. Andlise das

interacdes e consequéncias apresentadas entre patbgeno e hospedeiro.

3 - OBJETIVOS:

- Apresentar o conceito de doenca, as técnicas de identificacdo e controle das principais
doencas da videira ao longo de todo ciclo da planta, desde o viveiro até a fase produtiva, e
as barreiras legais para evitar a propagacao de doencas causadoras de danos econémicos

inaceitaveis.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducéo e historia da fitopatologia e do controle de doencas de plantas.

2. Conceito geral de praga e doenca. Fungos, bactérias, virus, insetos, nematoéides e plantas
invasoras.

3. Convencao Internacional de Protecdo Fitossanitaria e Comité Regional de Sanidade

Vegetal (COSAVE). Pragas regulamentadas, pragas quarentendrias e quarentenarias nao
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regulamentadas. Barreiras fitossanitarias. Certificado Fitossanitario de Origem (CFO).

4. Ciclo de relacdes patdogeno-hospedeiro. Ciclo de vida do patdégeno e da doenca.
Diagnose e identificacéo.

5. Métodos de controle de doencas: Métodos fisicos, erradicacdo, exclusdo, protecao,
imunizacao, regulacéo, terapia.

6. Defensivos agricolas: principais classes de herbicidas, fungicidas, nematicidas e
moluscicidas. Principio ativo e mecanismo de acao.

7. Principais doencas da videira, identificacdo e controle.

8. Controle biolégico de doencas agricolas.

9. Manejo integrado de doencas.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] GARRIDO, L.R et al. 2008. Manuais de Identificacdo 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 vitivinicultura no semiarido
Brasileiro.EMBRAPA Semi-arido.756p.

[3] FAJARDO, T.V.M. Uva para processamento. Fitossanidade. Embrapa Uva e Vinho -

Bento Goncalves: Embrapa Informacéo Tecnologica, 2003.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[1] AGRIOS, G. N. Plant pathology. 5° ed. Burlington: Elsevier, 2005, 922 p.

[2] CROCOMO, W. B. Manejo integrado de pragas. Sao Paulo: UNESP, 1990, 358p.

[3] GALLO, D.; NAKANO, O.; SILVEIRA NETO, S.; CARVALHO, R. P. L.; BATISTA, G. C,;
BERTI FILHO, E.; PARRA, J. R. P.; ZUCCHI, R. A.; ALVES, S. B.; VENDRAMIM, J. D.;
MARCHINI, L. C.; LOPES, J. R. S.; OMOTO, C. Entomologia Agricola. Piracicaba:
FEALQ, 2002, 920p.

[4] KIMATI, H.; AMORIM, L.; REZENDE, J. A. M.; BERGAMIN FILHO, A.; CAMARGO, L. E.
A. Manual de Fitopatologia: doencas das plantas cultivadas. vol. 2. 42 ed. Sdo Paulo:
Ceres, 2005, 663 p.

[5] PRIMAVESI, A. Manejo ecoldgico de pragas e doencas. 12 ed. Sdo Paulo: Nobel,
1988, 137p.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Vinificagcdo de Espumantes
Semestre: 4 Cdédigo: VNEE4
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

Abordagem Metodoldgica:

T() P() (X) TP

Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de
aula?
(X)SIM ()NAO Qual(is)?

Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:

Esta disciplina aborda os principais métodos de elaboracdo de vinhos espumantes, as

variedades, terroir e caracteristicas fisico-quimica necessérias para a elaboracdo de um

produto de qualidade.

3 - OBJETIVOS:

Capacitar o discente para a elaboracdo de vinhos espumantes pelos diferentes métodos de

producao.

5- CONTEUDO PROGRAMATICO:

1.Influéncia do Terroir na maturacéo e colheita de uvas destinadas a espumantes

2. Legislacao pertinente

3. TecnologiaCharmat de elaboracéo de espumantes

3.1 Elaboracéo de vinhos base

3.2 Assemblage
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3.3 Estabilizacao

3.4 Licor de tirage

3.5 Tomada de espuma
3.6 Licor de expedicéo

3.7 Estabilizacdo e engarrafamento

4 Método Classico — Champenoise
4.1 Elaboracéo de vinhos base
4.2 Assemblage
4.3 Estabilizac&o
4.4 Licor de tirage
4.5 Tomada de espuma
4.6 Remuage
4.7 Licor de expedicao

4.8 Estabilizacdo e engarrafamento

5. Espumante moscatel
5.1 Mosto base para moscatel
5.2 Técnicas de armazenamento e empobrecimento do mosto
5.3 Fermentacao alcodlica
5.4 Tomada de espuma

5.5 Estabilizacdo e engarrafamento

6. Filtrado doce e Frisante.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

[2] VENTURINI Filho, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol 01. Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2010.

[3] VENTURINI Filho, W.G. Bebidas néo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol 02. Séo
Paulo: Editora Blucher, 2010.




6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] FREUND, M. VINHO NO SERTAO - Vinicultura no Vale do S&o Francisco
Pernambuco. 12 ed. Brasilia: SENAI/DN, 2007.

[2] HYGINOV, C. Elaboracién de Vinos. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

[3] ROSA, T. Tecnologia de los vinos blancos. 12 ed. Madrid: MUNDI PRENSA,1998.

[4] ZAMBONELLI, C. Microbiologia e Biotecnologia dei Vini. 22 ed. Bologna: Ed. Agricola.
[5] ZOECLEIN, B. W. et al. Analisis e procuccion de vino. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2001.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Irrigacdo e Drenagem
Semestre: 4 Cdédigo: IGDE4
N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

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

Casa de vegetacao e visitas técnicas.

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de conceitos sobre a importancia da agricultura irrigada e seus impactos
ambientais. Andlise do sistema solo - planta - atmosfera e da dindmica da 4gua no solo em
sistemas irrigados. Identificacdo dos principais sistemas de irrigacdo e seus componentes.
Descricdo de técnicas de irrigacdo aplicadas a viticultura. Desenvolvimento dos principais
métodos de manejo da irrigacdo via solo, planta e atmosfera. Analise de técnicas de
aplicacdo de produtos quimicos via irrigacdo. Descricdo de métodos e aplicacdes da

drenagem agricola.

3 - OBJETIVOS:

- Capacitar os estudantes para que possam manejar e conduzir a irrigacéo e drenagem de
areas agricolas de maneira adequada, com foco na Viticultura.

- Capacitar os estudantes para identificar e solucionar problemas associados ao processo
de irrigagdo, como na drenagem agricola e na aplicagdo de produtos quimicos via irrigacao.

- Despertar no estudante a importancia do uso racional da agua a agricultura.




4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Caracterizacédo e importancia da agricultura irrigada: irrigagdo no mundo; irrigacdo no
Brasil; impacto ambiental da irrigacdo e o uso racional de agua na agricultura.

2. Gestéao de recursos hidricos no Brasil: legislacdo para o uso de recursos hidricos; Comités
de Bacias Hidrogréficas; Outorga de uso da agua.

3. Sistema solo-planta-atmosfera. Caracterizacgao fisico-hidrica do solo. Dindmica da agua
no solo. Ciclo hidrolégico e balango hidrico.

4. Principais sistemas de irrigacdo e suas aplicacdes: irrigacdo por superficie; irrigacao por
aspersao; irrigacao localizada.

5. irrigacdo localizada aplicada a viticultura: requerimento de agua pela cultura da uva;
sistema de irrigacao por gotejamento na viticultura; sistema de irrigagdo por micro aspersao
na viticultura; avaliacdo de desempenho dos sistemas de irrigacao.

6. Métodos de manejo da irrigacdo: manejo via planta; manejo via solo; manejo via clima.
7. Aplicacdo de produtos quimicos via irrigacao.

8. Drenagem agricola: efeitos da deficiéncia de drenagem sobre as culturas; principais
métodos e sistemas de drenagem; aspectos ambientais da drenagem agricola.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] Empresa de Pesquisa Agropecuéria de Minas Gerais. Informe Agropecuério: irrigagao.
Belo Horizonte: EPAMIG, v.31, n.259, 2010. 116 p.

[2] MANTOVANI, E.C.; BERNARDO, S.; PALARETTI, L.F. Irrigacéo: principios e métodos.
Vicosa: UFV, 2007. 358 p.

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

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] CONCEICAO, M. A. F. Irrigacdo 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 12 de setembro de 2016.

[2] DUARTE, S. N.; SILVA, E, F, de F.; MIRANDA, J, H, de.; MEDEIROS, J, F, de.; COSTA,
R, N, T.; GHEYI, H, R. (Ed.). Fundamentos de drenagem agricola. Fortaleza, CE: Instituto
Nacional de Ciéncia e Tecnologia em Salinidade, 2015. 356p.

[3] LARCHER, W. Ecofisiologia vegetal. S&o Carlos: Rima, 2000. 531 p.
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[4] MAROUELLI, W. A. et al. Manejo da agua de irrigacdo. In: SOUSA, V. F. de;
MAROUELLI, W. A.; COELHO, E. F.; PINTO, J. M.; COELHO FILHO, M. A. (Ed.). Irrigacao
e fertirrigacdo em fruteiras e hortalicas. Brasilia, DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica:
Embrapa Hortalicas; S&o 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 09 de setembro de 2016.

[5] OLIVEIRA, R. A.; RAMOS, M. M. Irrigacao em frutiferas. Vigcosa: Centro de Producdes
Técnicas e Editora Ltda., 2011. 260 p.

[6] OLIVEIRA, R. A.; RAMOS, M. M. Irrigacdo em pequenas e médias propriedades. Vigosa:
Centro de Produgbes Técnicas e Editora Ltda., 2007. 292 p.

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

[8] RAMOS, M. M.; OLIVEIRA, R. A. Manejo de irrigacdo: quando e quanto irrigar. Vicosa:
Centro de Produgdes Técnicas e Editora Ltda., 2009. 228 p.

[9] SALAZAR, C.R.V.; CORDEIRO, G.G. Drenagem subterranea: conceitos béasicos e
praticos. Petrolina: Embrapa  semi-arido, 2002. 39p. Disponivel em:
https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/135011/drenagem-
subterranea--conceitos-basicos-e-praticos. Acesso em 12 de setembro de 2016.

[10] SALOMAO, L. C.; SANCHES, L. V. C.; SAAD, J. C. C.; VILLAS BOAS, R. L. Manejo de
irrigacdo: um guia pratico para o uso racional da agua. Botucatu: FEPAF / Faculdade de
Ciéncias Agronémicas da Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”, 2009.
134p.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Praticas Enoldgicas |l
Semestre: 4 Cdédigo: PT2E4
N° aulas semanais: 5 Total de aulas: 100 Total de horas: 83,3

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

Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:

A disciplina visa aperfeicoar a capacidade do discente na tomada de decisGes quanto a
elaboracdo de vinhos e tratos culturais com as videiras. Busca o aprofundamento do
conhecimento oportunizando aplicacao pratica do contetdo tedrico via interdisplinaridade.
Neste semestre o aluno trabalhara tematicas das disciplinas de Vinificacdo de espumantes

e Implantacéo do Vinhedo, Fitopatologia e Entomologia.

3 - OBJETIVOS:

Desenvolver habilidades e capacidade para tomada de decisGes frente aos problemas
praticos relacionados a implantacdo de um vinhedo, doencas nos vinhedos ja implantados
e produtivos e também quanto a elaboracdo de vinhos espumantes, escolha da uva e do

método até seus envases.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

. Elaboracéo de vinhos bases;

4 -

1

2. Elaboragéo de vinhos espumantes;

3. Técnicas e praticas de implementacdo em vinhedo;
4

. Préticas de entomologia e fitopatologia.
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5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

[2] VENTURINI Filho, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol 01. Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2010.

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

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] FREUND, M. VINHO NO SERTAO - Vinicultura no Vale do S&o Francisco
Pernambuco. 12 ed. Brasilia: SENAI/DN, 2007.

[2] HYGINOV, C. Elaboracién de Vinos. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

[3] ROSA, T. Tecnologia de los vinos blancos. 12 ed. Madrid: MUNDI PRENSA,1998.

[4] GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboragédo de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. Bento Goncgalves: IFRS, 2009.

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




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Anélise Sensorial Il
Semestre: 4 Cdédigo: AS3E4
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de aulas: 33,3

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

Laboratorio de Analise sensorial

2 - EMENTA:

Descrever e dar subsidios praticos para o discente através de andlises sensoriais para
poder avaliar bases espumantes e decidir qual o melhor método o mesmo devera ser
elaborado. Habilitar o aluno a compreender o processo e as caracteristicas dos vinhos

espumantes prontos para o consumidor final.

3 - OBJETIVOS:
Compreender os critérios de avaliagdes de vinhos base espumante, frisantes e espumantes.
Habilitar o académico para reconhecer os diferentes tipos de vinhos espumantes, bem como

suas caracteristicas.

4 CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Condicdes para aplicacédo de testes sensoriais.
Selecéo e treinamento de julgadores.
Exercicios de degustacdes (solucdes)
Exercicios de degustacédo (vinhos espumantes, frisantes e filtrado doce)
Roda de aromas

Fichas de degustacao descritivas

N o g A~ WD

Caracteristicas gustativas e vocabulario enolégico na degustacéo
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5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ALMEIDA, T. C. A. et al. Avancos em Analise Sensorial. Sdo Paulo: Varela,1999.
[2] BOSSI, G. Teoria e Pratica della Degustazione dei Vini. Dyanthus:1992.

[3] LONA, A.A. Vinhos: Degustacéo, Elaboracéo e Servico. Porto Alegre: AGE,1996.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BISSON, L.F.; KUNKEE, R.E. Teoria y practica de la elaboracion del vino.
Zaragoza:ACRIBIA, 2002.

[2] BRUCE, W. Z.; KENNETH, C. F.; BARRY, H. G.; FRED. S. N. Analisis y produccion
de vino. Espanha: Zaragoza, 2001.

[3] FLANZY, C. Enologia: Fundamentos Cientificos y Tecnoldgicos. Madri:Mudi-Prensa,
2000.

[4] REAL, M.C.O Ritual do Vinho. Porto Alegre: AGE,1993.

[5] SPLENDOR, F. Vinhos, degustacao e servico, saude, enoturismo - licores. Caxias
do Sul: EDUCS, 2003.




7.9.5. Quinto Semestre

CAMPUS
INSTITU1:O FEQERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séao Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Produgéo de uva de mesa
Semestre: 5 Caodigo: PRUES
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

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

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de técnicas e pratica de manejo da videira, bem como as principais
variedades utilizadas na producdo de uva de mesa. Conceitos de fisiologia do
desenvolvimento e do amadurecimento. Desenvolvimento de atividades praticas para
estimativa de producao e ponto ideal de colheita. Analise de métodos, equipamentos e
utensilios, disponiveis para a colheita da uva. Analise e discussao das principais causas de
perdas pos-colheita, Desenvolvimento de teoria a respeito de respiracdo pdés-colheita,
fitormbnios na pds-colheita. Analise das relacdes entre os diferentes tipos de embalagem e
as formas de transporte e armazenamento. Andlise das aplicacdo das praticas de qualidade

em pos-colheita associados nas viticolas.

3 - OBJETIVOS:
Prestar aos alunos conhecimentos sobre técnicas e praticas de manejo da videira para

producéo de uva de mesa, fisiologia e tecnologia de colheita e pés-colheita da uva de mesa
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para manter a qualidade e elevar a vida de prateleira, buscando despertar no aluno

possibilidades para a propria producéo e constru¢do de conhecimentos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

. Produc&o e manejo de uva de mesa

Principais cultivares, manejo da producéo.

Aspectos fisioldgicos do desenvolvimento de frutas e hortalicas.
Definicdo e classificacdo de frutas e hortalicas, conceitos basicos, ciclo vital dos frutos,

atividade respiratoria, fitormonios.

Principais causas de perdas pos-colheita
Magnitude das perdas de alimentos, avaliacdo das perdas, tipos de perdas e fatores

causais, locais de perdas, meios para reducao e controle das perdas.

Fatores pré-colheita e colheita

Interacdo entre os fatores pré-colheita e a qualidade dos produtos vegetais, praticas
culturais, fatores ambientais, fatores da colheita e do manuseio, tipos de colheita,
cuidados no manuseio, transformacdes fisiolégicas e bioquimicas pds-colheita,
maturidade a colheita e indices de maturidade.

Embalagem, transporte e armazenamento
Funcdes e requisitos das embalagens, material de embalagem e transporte, embalagens
convencionais, ativas e inteligentes, centrais de embalagem (casa de embalagem),

padronizacao e legislacdo sobre embalagens, sistema de transporte e armazenagem.
Doencas e desordens fisioldgicas
Fatores nutricionais e climaticos, temperatura, umidade, gases, sensibilidade dos tecidos e

fatores causais, tipos de estresses e suas causas e principais doencas na pos colheita.

Qualidade pés-colheita




Consideracdes gerais, atributos de qualidade, padronizacéo e classificacdo, boas praticas
agricolas —BPA, seguranca no uso de frutas e hortalicas, fatores que influenciam na
gualidade, padronizacgao e classificagao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ANTONIOLLI, L.R.;LIMA,M.A.C. Boas Préticas de fabricacdo e manejo na colheita e
pos-colheita de uvas finas de mesa. Circular Técnica 77. Bento Gongalves:
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.LF.; 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, Pecuaria e Abastecimento . Informe agropecuario. v. 26. n 228. 2005 :
Doencas pos - colheita de frutas. Belo Horizonte,MG : EPAMIG , 2005.

[3] POMMER. UVA tecnologia de producdao, pés-colheita, mercado. Porto Alegre: Cinco
Continentes, 2003.

[4] SPLENDOR, F. Subprodutos da uva e do vinho. Sao Jose do Ouro: MB Artes Graficas,
2013.

[5] TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 42 ed. Sdo Paulo: Artmed , 2009.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Anélise Sensorial IV
Semestre: 5 Cdédigo: AS4ES
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

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

Laboratorio de Analise Sensorial

2 - EMENTA:

Apresentar aos alunos vinhos com defeitos de casses e altera¢cdes microbianas, para que
0s mesmos tenham condi¢cdes de identificar produtos defeituosos. Conseguir diferenciar
vinhos maturados em madeira e suas caracteristicas. Avaliar através de testes descritivos
e qualitativos os derivados da uva e do vinho, que vao desde suco de uva até subprodutos
alimenticios feitos com engaco ou bagaco, que poderao servir futuramente como alternativa

do uso destes residuos na industria vitivinicola.

3 - OBJETIVOS:

Compreender os critérios de avaliagbes e métodos de andlises sensodrias dos diferentes
derivados da uva e do vinho e também identificar através do palato os defeitos e alteracdes
que os vinhos possam ter no decorrer do processo. Além de avaliar a maturacéo e o

envelhecimento dos vinhos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 - Analise descritiva qualitativa e quantitativa dos derivados da uva e do vinho.
- Graspa;
- Pisco;

- Brandy e conhaque;




- sucos
- vinagre;
-  Geléias

2- Analise descritiva e quantitativa de defeitos dos vinhos.
- Casses

- AlteragGes Microbianas

3- Aprimoramento e uso de linguagem adequada
4- Roda de Aromas

5 - Exercicios de degustacao (solugdes)

7 — Exercicios de degustacéao (vinhos)

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ALMEIDA, T. C. A. et al. Avancos em Analise Sensorial. Sdo Paulo: Varela,1999.
[2] BOSSI, G. Teoria e Pratica della Degustazione dei Vini. Dyanthus:1992.

[3] LONA, A.A. Vinhos: Degustacéo, Elaboracéo e Servico. Porto Alegre: AGE,1996.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BISSON, L.F.; KUNKEE, R.E. Teoria y practica de la elaboracién del vino.
Zaragoza:ACRIBIA, 2002.

[2] BRUCE, W. Z.; KENNETH, C. F.; BARRY, H. G.; FRED. S. N. Analisis y produccion
de vino. Espanha: Zaragoza, 2001.

[3] FLANZY, C. Enologia: Fundamentos Cientificos y Tecnoldgicos. Madri:Mudi-Prensa,
2000.

[4] REAL, M.C.O Ritual do Vinho. Porto Alegre: AGE,1993.

[5] SPLENDOR, F. Vinhos, degustacdao e servico, saude, enoturismo - licores. Caxias
do Sul: EDUCS, 2003.

127




128

CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Controle Enologico e Envasamento
Semestre: 5 Cdédigo: CEEES
N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

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

Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:

Desenvolver competéncias na aplicacdo de conceitos tedricos e pratica sobre os métodos
de estabilizacdo e cuidados na elaboracdo de vinhos pos fesrmentagdo. Apresentacdo da
constituicdo fisico-quimica do vinho visando o entendimento as exigéncias da legislacéo.
Apresentacdo de métodos de estabilizacdo em vinhos. Apresentacdo de técnicas de

amadurecimento e envelhecimento de vinhos. Cuidados e controles no envase.

3 - OBJETIVOS:
Conhecer, aplicar e monitorar as vinificacées apos as fermentacoées. Conhecer as
metodologias de estabilizacdo do vinho. Aprender os processos de amadurecimento do

vinho e envelhecimento. Monitorar o processo de envase.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Estabilizacao do vinho por filtracéo e centrifugacao.

2. Estabilizacao pelo calor.

3. Alteracdes e defeitos por microorganismos nos vinhos.
4. Casses

- Casse férrica




- Casse cuprica
-Casse proteica
- Precipitagdo de matéria corante

- Casse oxidasica

5. Fendmenos de oxidacao reducao durante a maturagao.
6. Uso da madeira de carvalho.

7. Envelhecimento dos vinhos apos o engarrafamento.

8. Controle de qualidade na maturacéo e envelhecimento.
9. Preparagéo do vinho para o engarrafamento.

10. Provas de estabilidade a precipita¢des e turvamentos.
11. Adicédo de acido sorbico e seus sais.

12. Engarrafamento: insumos, tipos de enchedoras e rolhadoras, linha de
engarrafamento, uso de gases inertes.

13. Engarrafamento estéril.

14. Embalagem asséptica.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] EDER,R. (coord). Defectos Del Vino — Reconocimiento — Prevencion — Correcion.
2%ed. Zaragoza: Acribia, 2006.

[2] USSEGLIO-TOMASSET, L. Quimica Enoldgica. 12 ed. Madri: Mundi-Prensa, 1998.

[3] ZOECLEIN, B. W. et al. Analisis e procuccion de vino. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2001.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos. 22 ed. Zaragoza: Acribia, 1996.

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

[3] HYGINOQV, C. Elaboracién de Vinos, Seguridad — Calidad — Metodos — Introduccién
Al Haccp y Al Control de Los Defectos. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2000.
[4]RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. Tecnologia Enologica Moderna. 12 ed. Brescia:
AEB,1991.

[5] WARMAM; SUTHERLAND. Bebidas: tecnologia, Quimica e Microbiologia. 12 ed.
Zaragoza: Acribia,1996.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Derivados da uva e do Vinho
Semestre: 5 Cédigo: DEVES
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

Abordagem Metodoldgica: | Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de
aula?

T() P() (X)T/P (X)SIM () NAO  Qual(is)?

Laboratério de Enologia e Laboratério de Processamento de

Alimentos de Origem Animal e Vegetal

2 - EMENTA:
A disciplina fornece bases para capacitar os alunos a compreender as tecnologias
envolvidas e o processo de producao de derivados da uva e do vinho, bem como a formular

solucdes e sugerir acbes para a melhoria de produtos e processos.

3 - OBJETIVOS:
Apresentar os principais produtos, processos de producédo e tecnologias envolvidas no
processamento de suco de uva, uva passa, geleia de uva, vinagre, destilados de vinho e

subprodutos da vinificagao.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

Aborda o mercado, legislacdo, processos de producéo, tecnologias envolvidas e pesquisas

recentes em relagéo aos principais derivados da uva e do vinho:

e Suco de uva;
e Uva passa;

e Geleiade uva;




e Vinagre;
e Destilados de vinho;

e Subprodutos da vinificacao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. S&o
Paulo: Blucher, 2010.

[2] VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas néo alcodlicas: ciéncia e tecnologia.
Séo Paulo: Blucher, 2010.

[3] SPLENDOR, Firmino. Subprodutos da uva e do vinho. Bento Gongalves, 2013.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] OETTERER, Marilia; REGITANO D’ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta

Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

[2] RIZZON, Luiz Antenor; MENEGUZZO, Julio. Elaboracdo de destilado de vinho na
propriedade viticola. Bento Gongalves: Embrapa, 2001.

[3] RIZZON, Luiz Antenor; MANFROI, Vitor, MENEGUZZO, Julio. Elaboracédo de suco de

uva na propriedade viticola. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 1997.

[4] RIZZON, Luiz Antenor; MENEGUZZO, Julio. Elaboracao de vinagre. Bento Goncalves:
Embrapa, 2002.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Praticas de Gestao Il
Semestre: 5 Cdédigo: PG2E5
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

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

2 - EMENTA:
Nesta disciplina adota-se o viés operacional/tatico identificando ac6es de otimizacao tipicas
da gestdo (planejamento, organizagdo, controle) para execugdo das fungdes “comprar,

produzir e vender”, discutindo-as pela dimenséo custo.

3 - OBJETIVOS:

Dar ao discente subsidio para que ele entenda os custos de uma empresa vitivinicola.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

Estudando o mercado de vinho pelo viés do custo:
1) Entendo o conceito de preco e valor;
2) Construcao de valor;

3) Gerenciamento de valor.

Estudando a unidade produtiva de vinho pelo viés do custo:

1) Estrutura conceitual de custos: fixo, variavel, total e total médio;




2) Custo material do produto;
3) Economia de escala;
4) Economia de escopo.

Estudando a homologacao de fornecedores e de matérias-primas:
1) Custos logisticos;

2) Custos de transacéao;

3) Produzir x comprar.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] BALLOU, R. H. Gerenciamento da Cadeia de Suprimentos/Logistica Empresarial. 52
ed. Porto Alegre: Artmed Bookman, 2006.

[2] 1 COBRA, M. Administragdo de vendas. 42 ed. S&o Paulo: Atlas, 1998.

[3] CAIXETA FILHO, J. V.; GAMEIRO, A. H. Transporte e Logistica em Sistemas
Agroindustriais. Sao Paulo: 2001.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] CAIXETA FILHO, J. V.; MARTINS, R. S.(orgs.). Gestéo logistica de transporte de
cargas. Sao Paulo: Atlas, 2001.

[2] FLEURY, F.; WANKE, P.; FIGUEIREDO, K. F. Logistica Empresarial: a perspectiva
brasileira. Col. COPPEAD de Administracdo. Sao Paulo: Atlas, 2000.

[3] NOVAES, A. G. Logistica e Gerenciamento da cadeia de distribuicdo: estratégia,
operacdao e avaliacdo. 22 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

[4] SIMCHI-LEVI, D.; KAMINSKY, P.; SIMCHI- LEVI, E. Cadeia de Suprimentos: Projeto,
gestdo, conceitos, estratégias e estudo de casos. Porto Alegre: Bookman, 2003.

[5] SANTOS, G. J.; SEGATTI, S. Administracdo de Custos na Agropecuaria. 32 ed. Séo
Paulo: Atlas, 2002.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Gestdao Ambiental para Vitivinicultura
Semestre: 5 Cdédigo: GAVES
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

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

Laboratério de informatica e quimica

2 - EMENTA:

O componente curricular aborda o histérico da questdo ambiental, os componentes
ambientais existentes e suas inter-relacées, o desenvolvimento sustentavel, o sistema de
gestdo ambiental, auditoria ambiental, nocBes de legislacdo (principalmente Cadigo
Florestal), nocfes de tratamento de efluentes e, principalmente, o papel do profissional
tecndlogo em viticultura e enologia frente a situacdo ambiental atual e aos desafios de sua

gestéao.

3 - OBJETIVOS:

- Avaliar e discutir os aspectos relacionados a importancia da interdisciplinaridade no
entendimento dos problemas ambientais;

- Promover discusséo sobre a questdo ambiental de modo geral,

- Identificar e discutir alguns dos impactos mais relevantes das atividades humanas sobre o
meio ambiente, principalmente relacionados ao cédigo florestal e gestdo de efluentes
liquidos;

- llustrar boas préticas de gestdo ambiental para prevenir, mitigar e/ou compensar impactos

ambientais, principalmente Sistema de Gestdo Ambiental (série ISO 14000);




- Entender a importancia de se trabalhar em equipes multidisciplinares quando se trata de
meio ambiente.

- Refletir, identificar e questionar préaticas que impactam o meio ambiente.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

INTRODUCAO A TEMATICA AMBIENTAL

1. Introducgéo: apresentacdo do curso, conteddo programatico e bibliografia recomendada.
2. A questdo ambiental: historico da crise ambiental.

3. Desenvolvimento sustentavel.

4. Componentes ambientais e suas inter-relagdes.

5. Principais problemas ambientais e consequéncias aos meios terrestre, aquatico,
atmosférico e bioldgico (fauna e flora).

6. Impactos de atividades humanas ao meio ambiente.

7. Praticas de gestdo ambiental: prevencao, mitigacdo e compensacao.

LEGISLAQAO AMBIENTAL DIRECIONADA
1. Direito ambiental e seu conteudo historico.
2. Principios informadores do direito ambiental:
2.1 Principio da prevencéo;
2.2 Principio da precaucéo;
2.3 Principio do poluidor-pagador;
2.4 Principio do usuario-pagador;
2.5 Entre outros.
3. Meio ambiente na Constituicdo Federal.
4. Sistema Nacional do Meio Ambiente — SISNAMA.
4.1 CONAMA;
4.2 SEMA;
4.3 Secretarias municipais de meio ambiente.
5. Cédigo florestal brasileiro (Lei 12.651 de 25 de maio de 2012).

6. NogOes de Licenciamento Ambiental.

SISTEMA DE GESTAO AMBIENTAL
1. Definig&o e historico da gestdo ambiental.

2. A gestdo ambiental nas organizacdes e seus beneficios.
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3. Introducéo ao sistema de gestdo ambiental — SGA.
4. Definicdo e historico do SGA.

5. Norma BS 7750.

6. Normas da série ISO 14000.

NO(;OES DE AUDITORIA AMBIENTAL
1. Origem das auditorias ambientais: historico e definicdo, vantagens e desvantagens,
legislacao e itens essenciais a aplicacdo da auditoria ambiental.
2. Tipos e classificagfes das auditorias ambientais;
3. Auditoria ambiental e legislacéo.
4. Planejamento e conducédo da auditoria ambiental:
4.1 Etapas;
4.2 Roteiro-sintese para aplicacéo;
4.3 Plano de acao.
5. Instrumentos para a realizagdo da auditoria ambiental.
6. Auditoria ambiental de certificagdo ISO 14000.

NOCOES DE TRATAMENTO DE EFLUENTES
1. Conceitos béasicos de tratamento;
2. Autodepuracao;
3. Eutrofizacéo;
4. Estacéo de tratamento de esgotos/efluentes (ETE):
4.1. Tratamento preliminar, priméario, secundario e terciario;
4.2. Tratamento biolégico;
4.3. Tipologias de sistemas de tratamento: lagoas de estabilizacdo; lodos ativados;
reatores anaerobios, entre outros;

4.4. Lancamento e natureza dos lancamentos a luz da legislacéo brasileira correlata.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] SABBAGH, Roberta Buendia. Gestdo ambiental. Sdo Paulo: SMA , 2011.

[2] PHILIPPI Jr. A.; ROMERO, M. A.; BRUNA, G. C. Curso de gestdo ambiental. Barueri,
SP: Manole, 2004.




[3] MILARE, Edis. Direito do ambiente: a gestdo ambiental em foco: doutrina.
Jurisprudéncia. Glossario. 72 ed. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 2011.

[4] MACHADO, Paulo Affonso Leme. Direito ambiental brasileiro. 22. S&o Paulo:
Malheiros Editores, 2014.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] DIAS, Reinaldo. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. S&o
Paulo: Atlas, 2011.

[2] SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Gestdo ambiental: instrumentos, esferas de acéo
e educacdo ambiental. 2. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

[3] ALBUQUERQUE, José de Lima (organizador). Gestdo ambiental e responsabilidade
social: conceitos, ferramentas e aplicagdes. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

[4] TACHIZAWA, Takeshy. Gestdo ambiental e responsabilidade social corporativa:
estratégias de negdécios focadas na realidade brasileira. 7 . Sdo Paulo: Atlas, 2011.

[5] DONAIRE, Denis. Gestao ambiental na empresa. 2. Sao Paulo: Atlas, 2011.

[6] BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. 2. Sdo
Paulo: Atlas, 2008.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Manejo de Vinhedo
Semestre: 5 Cdédigo: MJIVES
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

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

Casa de vegetacao

2 - EMENTA:
Desenvolvimento de técnicas de manejo da videira e boas praticas agricolas em viticultura.

Implementacao de praticas culturais na produgdo de uvas para processamento.

3 - OBJETIVOS:
Fornecer aos discentes ensinamentos e transmitir conhecimentos sobre os principais
aspectos da viticultura mundial, nacional e paulista. Proporcionar capacidade de andlise

para solucao de problemas no campo da viticultura.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Poda: propésitos da poda, principios da poda, elementos da poda, tipos de poda,
modalidades de poda, poda verde, podas especiais.

2. Aspectos ecofisioldgicos da videira relacionados as praticas de manejo.

3. Praticas de manejo: técnicas de manejo da planta com meios mecéanicos.

4. Uso de reguladores de crescimento ou fitohormdnios.

5. Manejo em diferentes sistemas de conducéo da videira.




5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

[2] GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboragédo de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. Bento Goncgalves: 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 rdasticas: cultivo e processamento em regides tropicais.
Jales/SP: [s.n], 2008.

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

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

[4] KUHN,G.B. O cultivo da videira: informag¢des béasicas. Circular técnica. N10. Bento
Gongalves, RS: Embrapa, 2006.

[5] POMMER, C.V. Ed. Uva: tecnologia de producéo, pos-colheita, mercado. Porto
Alegre: Cinco Continentes, 2003. 778p.

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

[7] TREVISAN F. Apostila de propagacéo e melhoramento da Videira. 2011.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Praticas Enolégicas Il
Semestre: 5 Cdédigo: PT3ES
N° aulas semanais: 5 Total de aulas: 100 Total de horas: 83,3

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

Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:

A disciplina visa aperfeicoar a capacidade do discente na tomada de decisGes quanto a
elaboracdo de vinhos e tratos culturais com as videiras. Busca o aprofundamento do
conhecimento oportunizando aplicacao pratica do contetdo tedrico via interdisplinaridade.
Neste semestre o aluno trabalhara tematicas das disciplinas de Controle enoldgico e
Envasamento, Manejo do vinhedo, Derivados da Uva e do Vinho e Produgéo de uva de

mesa.

3 - OBJETIVOS:

Desenvolver habilidades e capacidade para tomada de decisdes frente aos problemas
praticos relacionados o manejo do vinhedo e producdo de uvas de mesa, assim como 0s
diferentes tratamentos recebidos por essas ap6s a colheita até seguir para a mesa do
consumidor. Também permite ao aluno fazer testes de estabilizacdo e colagem em vinhos
e qual o mais eficaz para o processo de elaboragéo escolhido. Também tem o objetivo de

trabalhar os residuos da uva e do vinho para a confeccédo de produtos comercializaveis.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Préticas de estabilizacéo;




Praticas de colagem;
Praticas de envase;
Producao de suco de uva;

Praticas de pos-colheita

R

Praticas de manejo em viticultura.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
[1] EDER,R. (coord). Defectos Del Vino — Reconocimiento — Prevencion — Correcion.
2%ed. Zaragoza: Acribia, 2006.

[2] VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. S&o
Paulo: Blucher, 2010.

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

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] ANTONIOLLI, L.R.;LIMA,M.A.C. Boas Praticas de fabricacdo e manejo na colheitae
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] SPLENDOR, Firmino. Subprodutos da uva e do vinho. Bento Gongalves, 2013.
[8]HYGINQV, C. Elaboracion de Vinos, Seguridad — Calidad — Metodos — Introduccién
Al Haccp y Al Control de Los Defectos. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

[4] RIZZON, Luiz Antenor; MANFROI, Vitor, MENEGUZZO, Julio. Elaboracédo de suco de

uva na propriedade viticola. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 1997.

[5] RIZZON, Luiz Antenor; MENEGUZZO, Julio. Elaboracé&o de vinagre. Bento
Gongalves: Embrapa, 2002.
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7.9.6. Sexto Semestre

CAMPUS
INSTITUT_O FEQERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séao Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSQO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Controle de Qualidade
Semestre: 6 Codigo: CTQE6
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

Abordagem Metodologica: | Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de
aula?

TX) P() () TP (X)SIM ()NAO Qual(is)?

Laboratorio de Enologia

2 - EMENTA:

. Apresentacdo de conceitos sobre fluxo de informacdes para a producédo no processo de
desenvolvimento de produtos. Discussdo sobre a importancia do sistema de padrées na
transferéncia de informacdes para a produgao, 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. Apresentacao de métodos estatisticos para avaliacdo da capacidade

de processos e procedimentos de amostragem no controle de processos de producao.

3 - OBJETIVOS:
Capacitar o aluno nos conceitos e praticas de Qualidade e Produtividade e aplicacao de
ferramentas, permitindo condi¢des para a busca da otimizacao dos processo de fabricacéo

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

satisfagéao .

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;
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 implantagcéo do projeto
2.3.1 Processos do projeto;
2.3.2 Qualidade do projeto;
2.4 Boas praticas de Fabricacdo — desenvolvimento de manual para a vinicola
2.5 Boas préticas Agricolas
3. Processos de melhoria continua e inovacoes:
3.1 Programa5S
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 APPCC
4.1 como implantar na vinicola

5. Prémio Nacional da Qualidade.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] HYGINOQV, C. Elaboracion de Vinos, Seguridad — Calidad — Metodos — Introduccién
Al Haccp y Al Control de Los Defectos. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

[2] PALADINI, E. P. Gestéo da Qualidade. S&o Paulo: Atlas, 2004.

[3] FALCONI V. C. Total Quality Control. 22 ed. Sdo Paulo: INDG, 1999.
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] ALVARES, M. E. B. Administracdo da Qualidade e da Produtividade: Abordagem
do processo administrativo. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

[2] ANTUNES, J. Sistemas de Producdo: Conceitos e praticas para projeto e gestéo
da producéo enxuta. Sao Paulo: Atlas.

[3] FALCONI, V. C. Gerenciamento pelas Diretrizes. Sao Paulo: INDG, 2004.

[4] FALCONI V. C. Total Quality Control. 22 ed. S&o Paulo: INDG, 1999.

[5] MELLO, C. H. P. ISO 9001: 2000 - Sistema de Gestéao da Qualidade para Operacoes
de Producéo e Servigos. Sé&o Paulo: Atlas, 2007.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Analise Sensorial V
Semestre: 6 Cdédigo: AS5E6
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

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

Laboratorio de Analise Sensorial

2 - EMENTA:

Discussao sobre o historico e a aplicacdo da andlise sensorial relacionando fatores étnico-
raciais a influéncia colonizadora no habito alimentar dos povos e a regides vitivinicolas. Dar
parametros para os alunos conseguirem diferenciar os principais produtos das diversas

regides vitivinicolas brasileiras e mundiais.

3 - OBJETIVOS:

Conduzir o processo de identificacdo e caracterizacdo de vinhos através da andlise
sensorial. Avaliar a qualidade final dos produtos vinicolas das diversas regides do mundo.
Conseguir fazer um servico do vinho adequado caracterizando para o consumidor cada
produto e suas possiveis harmonizacdes. Além de conseguirem identificar diferencas em

processo de producéo e de variedades.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 - Andlise descritiva qualitativa e quantitativa de vinhos e espumantes das principais
regides produtoras;

2 - Analise visual, olfativa, gustativa e as sensacoes tateis;

3 — Enografia;

4— Harmonizagé&o vinho x comida;
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5 — Caracterizacéo dos produtos e vocabulario adequado para a degustacéo;
6 — Roda de aromas;

7 — Exercicios de degustac¢ao (solucdes);

8 — Exercicios de degustacao (vinhos e espumantes);

9 — Elaboracéo de cartas de vinhos;

10 - Composicao e gestao de adegas;

11 — Praticas de Sommelier.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ALMEIDA, T. C. A. et al. Avangos em Anédlise Sensorial. Sdo Paulo: Varela,1999.
[2] BOSSI, G. Teoria e Pratica della Degustazione dei Vini. Dyanthus:1992.

[3] LONA, A.A. Vinhos: Degustacéo, Elaboracéo e Servic¢o. Porto Alegre: AGE,1996.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BISSON, L.F.; KUNKEE, R.E. Teoria y practica de la elaboracion del vino.
Zaragoza:ACRIBIA, 2002.

[2] BRUCE, W. Z.; KENNETH, C. F.; BARRY, H. G.; FRED. S. N. Analisis y produccion
de vino. Espanha: Zaragoza, 2001.

[8] FLANZY, C. Enologia: Fundamentos Cientificos y Tecnoldgicos. Madri:Mudi-Prensa,
2000.

[4] REAL, M.C.O Ritual do Vinho. Porto Alegre: AGE,1993.

[5] SPLENDOR, F. Vinhos, degustacdao e servico, saude, enoturismo - licores. Caxias
do Sul: EDUCS, 2003.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Praticas Enolégicas IV
Semestre: 6 Cédigo: PT4E6
N° aulas semanais: 5 Total de aulas: 100 Total de horas: 83,3

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

Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:

A disciplina visa aperfeicoar a capacidade do discente na tomada de decisGes quanto a
elaboracdo de vinhos e tratos culturais com as videiras. Busca o aprofundamento do
conhecimento oportunizando aplicacao pratica do contetdo tedrico via interdisplinaridade.
Neste semestre o aluno trabalhara tematicas das disciplinas de Tecnologia de Bebidas,

Controle de Qualidade e Viticultura ndo Convencional.

3 - OBJETIVOS:

Desenvolver habilidades e capacidade para tomada de decisGes frente aos problemas
praticos relacionados o manejo do vinhedo ndo convencional, preparando solucdes e
produtos para aplicacéo em vinhedos organicos ou biodinamicos. Poder preparar diferentes
tipos de bebidas, tanto alcodlicas quanto ndo alcodlicas e também trabalhar a capacidade
do aluno de aplicar sistemas de qualidade no processo de vinificacdo ou elaboracdo de

outro produto.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Praticas de fabricacdo de cerveja
2. Préticas de producéo de destilados;

3. Pratica de controle de qualidade na vinicola,
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4. Préaticas de preparos de produtos alternativos para producdo biodinamica e

organica.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao
Paulo: Blucher, 2010.

[2] HYGINOQV, C. Elaboracion de Vinos, Seguridad — Calidad — Metodos — Introduccién
Al Haccp y Al Control de Los Defectos. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2000.
[3] ALTIERI, Miguel A. Agroecologia: bases cientificas para uma agricultura

sustentavel. 3. ed. Rio de Janeiro: Expressdo Popular,AS-PTA, 2012.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
[1] VENTURINI Filho, W.G. Bebidas néo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol 2. S&o
Paulo: Editora Blucher, 2010.

[2] VENTURINI Filho, W.G. Industria de bebidas: inovacéo, gestédo e producdao. vol 3.
Séo Paulo: Editora Blucher, 2011.

[4] SILVEIRA, S.V.; MONTEIRO, R. Implantacdo e Manejo de Vinhedos de Base
Ecolb6gica. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 2011. 88 p.
[5] FALCONI V. C. Total Quality Control. 22 ed. Sdo Paulo: INDG, 1999.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Viticultura ndo Convencional
Semestre: 6 Cdédigo: VNCEBG6
N° aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 Total de horas: 50,0

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

Casa de vegetacao

2 - EMENTA:

Aperfeicoamento na competéncia de praticas viticolas sustentaveis e alternativas.
Implementacdo de técnicas para producdo de uvas em sistemas de base ecoldgica.
Producao integrada de uvas para processamento. Analise de producéo viticola em ambiente

protegido.

3 - OBJETIVOS:

- Compreender os conceitos de sustentabilidade e agroecologia relacionados a viticultura;
- Identificar distintas formas de cultivo e da videira em sistemas de base ecoldgica,

- Conhecer técnicas alternativas de producédo de uvas em climas tropicais e subtropicais;

- Analisar a producéo de uvas em ambiente protegido.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Fundamentos da agricultura de base ecoldgica;

2. Producdo integrada de uvas para processamento;
3. Viticultura organica, biodinamica e natural;

4. Viticultura tropical e subtropical;

5. Producgao de uvas sob ambiente protegido.
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5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

[2] GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboragédo de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. Bento Goncgalves: 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] ALTIERI, Miguel A. Agroecologia: bases cientificas para uma agricultura
sustentavel. 3. ed. Rio de Janeiro: Expresséo Popular,AS-PTA, 2012.

[2] BOLIANI, A.C. Uvas rusticas: cultivo e processamento em regifes tropicais.
Jales/SP: [s.n], 2008.

[3] BUENO, S.C.S. Vinhedo paulista : histdria, vinicultura, vinificacdo. Campinas: CATI,
2010.

[4] KUHN, G.B. Uva para processamento. Producéo. Brasilia: Embrapa, 2003.

[5] SILVEIRA, S.V.; MONTEIRO, R. Implantagcdo e Manejo de Vinhedos de Base
Ecolégica. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 2011. 88 p.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas
Semestre: 6 Cdédigo: TCBEG6
N° aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 Total de horas: 66,7

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

Laboratério de Enologia e Laboratério de Analise Sensorial

2 - EMENTA:

Apresentagdo 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. Apresentacédo de

formas inovadoras voltadas a tecnologia na industria de bebidas em geral.

3 - OBJETIVOS:
Geral:

Aprender os processos de elaboracéo de diferentes bebidas alcodlicas e nao alcodlicas.

Especificos:
- Analisar as origens historicas, culturais e étnicas das bebidas em geral;
- Compreender os processos de obtencdo de matéria prima para bebidas alcodlicas e
nao alcodlicas;
- Diferenciar os tipos de bebidas segundo a legislag&o nacional;
- Aplicar e monitorar as tecnologias de producéo de bebidas;

- Conhecer os processos de organizacionais da industria de bebidas em geral.
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4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Origem, Historia e Elaboragéo de Bebidas Alcodlicas:
- Fermentadas;

- Destiladas;

- Bebidas Retificadas;

- Bebidas Obtidas por Misturas.

2. Origem, Histdria e Elaboracdo de Bebidas Néo Alcodlicas:

- Sucos de Frutas e Bebidas Correlatas;

- Refrigerantes, Isotdnicos, Agua de Coco, Agua Mineral, Lacteas, a base de Soja;
- Bebidas Regionais da Amazoénia e do Cerrado.

3. Origem, Histéria e Elaboracdo de Bebidas estimulantes:
- café;

- chocolate;

- chas

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] VENTURINI Filho, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol 1.Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2010.

[2] VENTURINI Filho, W.G. Bebidas néo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol 2. Séo
Paulo: Editora Blucher, 2010.

[3] VENTURINI Filho, W.G. Industria de bebidas: inovacéo, gestédo e producao. vol 3.
Séo Paulo: Editora Blucher, 2011.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BOURGEOIS. Microbiologia Alimentaria: Fermentaciones. 12 ed. Zaragoza: Acribia.
[2] FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos. 22 ed. Zaragoza: Acribia, 1996.

[3] FRANCO, B.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. 42 ed. S&o Paulo:
Atheneu.

[4] HYGINOQV, C. Elaboracion de Vinos, Seguridad — Calidad — Metodos — Introduccion
Al Haccp y Al Control de Los Defectos. 12 ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

[5] WARMAM & SUTHERLAND. Bebidas: tecnologia, Quimica e Microbiologia. 12
ed. Zaragoza: Acribia,1996.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Marketing Aplicado a Enologia
Semestre: 6 Cdédigo: MKTEG6
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

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

2 - EMENTA:

O enfoque da disciplina esta no entendimento do que é marketing e de como ele pode ser
utilizado para construir relacionamentos rentaveis e duraveis com os clientes. Para isto,
discute-se 0s principais conceitos subjacentes ao marketing e os desafios que se
apresentam as empresas para atender a dinamica do mercado local, regional, nacional e

global de viticultura e enologia e fazer frente a acdo dos concorrentes.

3 - OBJETIVOS:
Geral:
e Introduzir os principais conceitos e propiciar uma visao geral do Marketing e de

suas inter-relagdes com o ambiente de negdcios da viticultura e enologia.

Especificos:
e Construir planos de marketing aplicados a viticultura e enologia;
e Desenvolver raciocinio estratégico sobre viticultura e enologia;

e Ampliar a visédo sobre gestdo de marketing.
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4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
e Desenvolver estratégias de marketing aplicados a viticultura e enologia;
e Capturar oportunidades de marketing na viticultura e enologia;
e Conectar-se com os clientes de viticultura e enologia;
e Desenvolver marcas fortes na viticultura e enologia;
e Desenvolver ofertas ao mercado de viticultura e enologia;
e Entregar valor na viticultura e enologia;
e Comunicar valor na viticultura e enologia;

e Gerar sucesso de longo prazo na viticultura e enologia.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

[2] NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em agronegocio e alimentos.
Séo Paulo: Atlas, 2007.

[3] PINHEIRO, D.; GULLO, J. Comunicacao Integrada de Marketing. S&o Paulo: Atlas,
2008.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] FERRELL, O. C.; HARTLINE, M. D. Estratégia de Marketing. Sdo Paulo: Thompson,
2006.

[2] KOTLER, P. Administracdo de marketing: Analise, Planejamento, Implementacao e
Controle. 52 ed. Sao Paulo: Atlas,1998.

[3] NEVES, M. F. et al. Alimentos: novos tempos e conceitos na gestdo de negécios.
12 ed. S&o Paulo: Pioneira, 2000.

[4] RICHERS, R. O que é marketing. S&o Paulo: Brasiliense, 2003.

[5] ROSENBLOOM, B. Canais de marketing: Uma visdo gerencial. Sdo Paulo: Atlas,
2008.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULO
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Regides Vitivinicolas
Semestre: 6 Cdédigo: RVTEG6
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

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

2 - EMENTA:

. Desenvolvimento histérico e conceito dos sistemas de certificacdo com denominacao de
origem e indicacdo geografica. Discussdo de aspectos socioecondmicos, tradicionais,
étnicos e ambientais da vitivinicultura mundial. Apresentacdo e discussdo das regifes
vitivinicolas demarcadas em termos de histéria, denominacées de origem, indicacdes
geograficas. Andlise de programas de certificacdo de qualidade e legislacéo referente a
protecdo intelectual. Discuss@o de regides particulares e dos produtos vitivinicolas em
zonas tradicionais e modernas. Desenvolvimento de praticas de andlise sensorial como

complemento a teorias apresentadas.

3 - OBJETIVOS:
Geral:

e Conhecer as origens histéricas e culturais das principais regides demarcadas

vitivinicolas.

Especificas:

e Analisar as influéncias edafoclimaticas de cada regido na constituicdo dos produtos;
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e Compreender o conceito de tipicidade e sua agregacao de valor;
e Aprender o conceito de Indicacdo Geografica e suas particularidades em cada regiao;

e Conhecer a legislacao nacional referente ao Sistema de Indicacdo Geogréfica.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Principais regides vitivinicolas do mundo.

2. Sistemas de Indicacdo Geografica e suas variacoes.

- Origem e Evolucédo das |.G.’s nos paises do Velho Mundo: Europa.

- Origem e Evolugdo 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 |.G.’s.

5. Legislacao brasileira e o Sistema de Indicacdo Geografica.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] FREGONI, M. Viticoltura di qualita. Verona: Phytoline, 2005. 819p 002E

[2] LLOPIS, G. Y. (Trad. Jorge Tonietto). Denominacdes de origem e indicacdes
geogréficas de produtos vitivinicolas. Bento Goncgalves: Embrapa — Uva e Vinho, 1997,
20p.

[3] SPLENDOR, F. Vinhos, degustacado e servico, saude, enoturismo, licores. 12 ed.
Caxias do Sul: EDUCS, 2003.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BUENO, S.C.S. Vinhedo paulista: histoéria, vinicultura, vinificagdo. Campinas: CATI,
2010.

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

[3] MAPA - Ministério da Agricultura e do Abastecimento. A viticultura: no Semi-Arido
brasileiro. Petrolina: Embrapa, 2000.

[4] TOGORES, J. H. La Calidad del vino desde el vifledo. 12 ed. Madrid: MUNDI PRENSA,
2006.

[5] SARDENBERG, C.A.; MACHADO, R. O assunto é vinho. S&o Paulo: Saraiva, 2008.




7.9.7. Optativas (facultativas)

CAMPUS
INSTITU1:O FEQERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séao Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Lingua Brasileira de Sinais
Semestre: Optativa Codigo: LBSEO
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

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

2 - EMENTA:
A disciplina aborda a cultura surda e identidade surda; educacdo dos surdos: aspectos
histdricos e institucionais; caracteristicas da lingua de sinais; situacdes de aprendizagem

dos surdos e legislacao pertinente a educacao inclusiva e a lingua brasileira de sinais.

3 - OBJETIVOS:

- Trabalhar noc¢fes 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 que conduzem a educagao inclusiva no mundo

e no Brasil.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Cultura surda e identidade surda.

2. Educagéo dos surdos: aspectos historicos e institucionais.
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3. Vocabulario: alfabeto manual, calendario, verbos, cores, meios de comunicacdo, meios
de transporte, alimentos, animais e estrutura frasal.

4. declaracdo mundial sobre educacao para todos: satisfacdo das necessidades basicas de
aprendizagem (1990).

5. Declaracao de Salamanca (1994).

6. Convencédo de Guatemala (1999).

7. Leino 10.098, de 19 de dezembro de 2000.

8. Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002.

9. Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005.

10. Lei n® 12.319, de 1° de setembro de 2010.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] ALMEIDA, Elizabeth Crepaldi de. Atividades ilustradas em sinais da LIBRAS. Séo
Paulo: Revinter, 2004.

[2] CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte. Enciclopédia da Lingua
Brasileira de Sinais — LIBRAS. S&o Paulo: Edusp, 2011.

[3] SOUZA, Regina Maria de. Educacéao de surdos. Sao Paulo: Summus, 2007.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] CUNHA, Marcus Vinicius da. Psicologia da educacgéo. Rio de Janeiro: Lamparina, 2008.
[2] FREIRE, Paulo. Pedagogia da autonomia — Saberes Necessarios a préatica Educativa.
Séo Paulo: Paz e Terra, 2011.

[3] GARCIA, Eduardo A. C. Biofisica. Sdo Paulo: Sarvier, 2002.

[4] ROMANELLI, Otaiza de Oliveira. Historia da educacao no Brasil. Rio de Janeiro:
Vozes, 2012.

[5] ARANHA, Maria Lacia de Arruda. Histéria da educacéo e da pedagogia. Sdo Paulo:
Moderna, 2006.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Redacao Cientifica
Semestre: Optativa Cdédigo: RCIEO
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

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

Laboratorio de informéatica

2 - EMENTA:

A disciplina visa a proporcionar exercicios de leitura e interpretacdo de textos cientificos
com vistas ao estudo do Iéxico e da forma comuns nas producdes cientificas da area de
Gestdo Ambiental. Objetiva, também, o reconhecimento e aprendizado das normas de
escrita exigidas no meio académico e dos aspectos organizacionais dos géneros que
circulam na esfera académica. Por fim, a pratica de escrita de textos cientificos acontecera

como forma de exercitar os contetidos estudados.

3 - OBJETIVOS:

- Conhecer géneros textuais que circulam na esfera académica como resumo, projeto de
pesquisa, artigo, ensaio, monografia, trabalho de conclusdo de curso, relatério de
qualificacéo, dissertacao, tese;

- Conhecer técnicas de pesquisa e de organizacdo dos contetdos pesquisados;

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

- Saber produzir resumos, fichamentos e resenhas;

- Saber planejar e apresentar seminarios e comunicacgdes orais;

- Reconhecer normas da escrita e da divulgacgéao cientifica;

- Discutir questdes de ética na pesquisa.
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4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Organizagéo 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 funcdo da cena enunciativa; estratégias de pessoalizacdo e de
impessoalizacdo da linguagem.

2. Formas bésicas de citacdo do discurso alheio: discurso direto, indireto, modalizacdo em
discurso segundo a ilha textual; convencoes.

3. Estratégias de sumarizacao.

4. Géneros técnicos, cientificos e académicos (resumo, projeto, ensaio, resenha, relatorio,
dissertacao, tese e artigo cientifico): estrutura composicional e estilo.

5. Etica da pesquisa e da divulgacéo cientifica: plagio, autoplagio, coautoria, citacao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] CASTRO, Claudio de Moura. A préatica da pesquisa. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall,
2006.

[2] MARTINS, D. S. & ZILBERKNOP, L. S. Portugués instrumental - de acordo com as
atuais normas da ABNT. Sao Paulo: Atlas, 2010.

[3] SEVERINO, Antdnio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Cortez,
2007.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] FERREIRA, Aurélio Buarque de Holanda. Mini aurélio — O dicionario da Lingua
Portuguesa. Positivo. 2010.

[2] GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. Sao Paulo: Atlas, 2010.
[3] GRIFFI, Beth. Literatura, gramatica, redacéo. 1991.

[4] MARCONI, Marina de Andrade; LAKTOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho
cientifico: procedimentos basicos, pesquisa bibliogréfica, projeto e relatério, publicacdes e
trabalhos cientificos. Sado Paulo: Atlas, 2013.

[5] MEDEIROS, Jodo Bosco e TOMASI, Carolina. Redacao cientifica: a pratica de

fichamentos, resumos, resenhas. Sao Paulo. Atlas, 2011.




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Inglés Instrumental
Semestre: Optativa Cdédigo: IINEO
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

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

Laboratorio de informéatica

2 - EMENTA:

A disciplina procura desenvolver conceitos introdutérios sobre a lingua inglesa relacionada
a area de viticultura e enologia, bem como apresentar principios gramaticais e contextuais
de compreensédo e expressao desse idioma. Serdo apresentadas e praticadas técnicas de
leitura instrumental com o objetivo de proporcionar ao estudante uma melhor compreensao

de textos em inglés de interesse para a sua area de atuacao profissional.

3 - OBJETIVOS:

- Conhecer técnicas de leitura instrumental como skimming, scanning, selectivity;

- Desenvolver habilidades de inferéncia por meio do conhecimento prévio (background
knowledge), do contexto semantico, do contexto linguistico, do contexto ndo-linguistico (ou
informacgé&o nao-verbal), do conhecimento sobre a organizacao textual, etc.;

- Desenvolver um repertorio lexical minimo em inglés para a compreensao de textos da area
de Viticultura e Enologia;

- Conhecer e manusear com eficiéncia materiais de auxilio a compreensao de textos em
inglés (dicionarios gerais e especificos, gramaticas, ferramentas de traduc¢ao);

- Conhecer e praticar técnicas de traducgédo e versao de textos.
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- CONTEUDO PROGRAMATICO:
. Estruturas gramaticais basicas da lingua inglesa.
. Expressfes idiomaticas e aspectos culturais da lingua.

4
1
2
3. Técnicas de leitura instrumental: skimming, scanning, selectivity.
4. Técnicas de inferéncia local e global.

5. Repertorio lexical produtivo na area de gestdo ambiental.

6. Uso de recursos de pesquisa lexical em inglés.

7. Uso de ferramentas de traducéo e versao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

[2] OLIVEIRA, S. R. de F. Estratégias de leitura para inglés instrumental. Sado Paulo: Ed.
Unb.,1998.

[8] SOUZA, A. G. F. Leitura em lingua inglesa - Uma abordagem Instrumental. Sdo Paulo:
Editora Disal, 2005.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] DIAS, R. Reading critically in english. 32 ed. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

[2] MICHAELIS. Moderno dicionario inglés/portugués e portugués/inglés. Sao Paulo:
Melhoramentos, 2000.

[3] MURPHY, R. Essential grammar in use. Cambridge: CUP, 2000.

[4] ORLANDI, E. Discurso e leitura. Sado Paulo: Cortez, 1988.

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




CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAO PAULD
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Espanhol Instrumental
Semestre: Optativa Cdédigo: EINEO
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

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

Laboratorio de informéatica

2 - EMENTA:

O Componente curricular aborda o discurso como pratica social, discursivas, da oralidade,
da leitura e da escrita, nos niveis formal e informal. Trabalha fun¢gdes comunicativas e
carater pratico de uso dos cédigos estrangeiros. Desenvolve o estudo do discurso nos seus
infinitos géneros, sociolinguisticos, gramaticais e estratégicos, possibilitando a interacédo na
lingua que esta estudando, para que se tenham condi¢Bes de compreender e se expressar
na lingua espanhola.

3 - OBJETIVOS:

- Valorizar a aquisicéo de lingua espanhola e de seus mecanismos como meio de acesso a
distintos contextos socioculturais, conhecimentos, informagdes, tecnologias, outras culturas
e diferentes saberes;

- Relacionar um texto em lingua espanhola as estruturas linguisticas, sua funcéo e seu uso
social, dando destaque a temas culturais de ambito universal que, a0 mesmo tempo,
estejam proximos do universo dos alunos;

- Entender a aquisicdo de habilidades linguisticas como um dos recursos para o0

desenvolvimento global do aluno, isto é, considerar que o estudo da estrutura gramatical e
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a aquisicao de vocabulario constituem suportes para a compreensédo, nao sendo, portanto,
0 objetivo final da aprendizagem;
- Compreender a comunicagdo em lingua espanhola como um instrumento relevante para

a formacéo profissional, académica ou pessoal no mundo moderno.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
ASPECTOS LINGUISTICOS (NOCOES BASICAS)
1. Escrita e ortografia:
Alfabeto ou Abecedario (letras e sons): as letras particulares do espanhol: ch/ll/fi; sons
de r/rr/j/gelgi; variacbes linguisticas fonéticas: Illy (yeismo); s/ce,ci/za,zo,zu
(seseo/ceceo).
Signos ortograficos: pontuacdo; acentuacdo gréfica; diacriticos; palavras
“heterotdnicas”.
2. Grupo nominal, pronomes e particulas:
Artigos:  determinado/indeterminado/neutro;  regras de  eufonia; palavras
“heterogenéricas”.
Contracdes e combinacoes.
Preposicoes.
Demonstrativos.
Indefinidos.
Apdcopes.
Substantivos e adjetivos (género, niumero, concordancia e outras variagdes); palavras
“‘heterossemanticas”.
Numerais: ordinais e cardinais; horas, data, dias da semana, esta¢des e meses do ano.
Pronomes pessoais: sujeito; no¢des de pronome complemento. Tratamento de cortesia:
variacao linguistica (tuteo/voseo; uso de vosotros/ustedes).
Pronomes: relativos, interrogativos e possessivos.
Advérbios.
Muy/mucho.
3. Grupo verbal:
Conjugacéo regular e irregular: Presente e Pretéritos do Indicativo.
Formacao do Pretérito Perfecto. Verbo Haber em presente + paticipio.
COMPREENSAO DE TEXTOS

1. Compreender textos verbais e néo-verbais.
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2. ldentificar temas centrais e especificos dos textos.

3. Escrita formal e em forma de artigos cientificos.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] MENON, Lorena. Caminos. Esparfiol: lengua y cultura. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2013.
[2] MARTIN, Ivan. Sintesis: curso de lengua espafiola. Sdo Paulo: Atica, 2010.

[3] CUDER, Ana Maria Cristina. Mucho Gusto! Editora CNA, 2002.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] El pequefio diccionario Larousse ilustrado. 92 ed. 2003.

[2] MILANI, Esther Maria; RIVAS, lIsabel; RADIS, Livia; LACERDA, Rodrigo Durval,
SABINO, Walmir. Listo: espafiol através de textos. Espafia: Santillana, 2005. Ed. Moderna.
[3] KOCH, Ingedore. Coeséo e coeréncia textual. S&o Paulo: Atica, série Principios.

[4] SALAZAR, Luis Guillermo Viguez. La guia del viajero. Disponivel em:
<https://espanol.free-ebooks.net/ebook/La-Guia-del-Viajero>.

[5] MONTERO, Marco. Nunca esnifes al anochecer — ocaso del planeta Rhod. Disponivel
em: <https://espanol.free-ebooks.net/ebook/Nunca-Esnifes-al-Anochecer-Ocaso-del-Planet
a-Rhod>.
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CAMPUS
INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO
Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Quimica Organica
Semestre: Optativa Cddigo: QUOEO
N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

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

2 - EMENTA:
O componente curricular apresenta os conhecimentos relacionados a Quimica Organica

como as fungdes organicas, nomenclatura e isomeria.

3 - OBJETIVOS:

- Compreender os conhecimentos basicos da Quimica Organica.

- Oferecer ao aluno as principais bases tedricas do conhecimento quimico necessarias a
compreensao da Quimica Organica e suas inter-relagdes com a viticultura e enologia e

disciplinas correlatas posteriores.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Alcool

Eter

Ester

Aldeido

Cetonas

o 0k w0 N

Acido carboxilico e seus derivados
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7. Aminas

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] SOLOMONS [4] SOLOMONS, G.; FRYHLE, C. “Quimica Organica”. vol. 1 e 2. Rio de
Janeiro: LTC, 2009.

[2] MORRISON, T.; BOYD, R. N. "Quimica Orgéanica". 16a ed. Lisboa: Fundagéo Calouste
Gulbenkian, 2011.

[3] VOLLHARDT, K. Peter C; SCHORE, Neil Eric. “Quimica organica: estrutura e
funcao.” 4.ed. Porto Alegre: Bookman, 2004.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] ATKINS, Peter; JONES, Loretta. “Principios de quimica: questionando a vida
moderna e o meio ambiente.” 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2010.

[2] UCKO, David A. “Quimica para as Ciéncias da Saude: uma introdugdo a Quimica
Geral, Orgéanica e Biolégica.” 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 1992.

[3] KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; WEAVER, Gabriela C. “Quimica geral e reagoes

quimicas”. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010. (voll)
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CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA
SAD PAULO

Séo Roque

1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Processamento de Alimentos e Gastronomia

Semestre: Optativa Cdédigo: PRGEO

N° aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 Total de horas: 33,3

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

Laboratorio de Analise Sensorial

2 - EMENTA:

A disciplina fornece complementos para o estudo das possibilidades de harmonizacao do
vinho com alimentos a partir da compreensao de suas caracteristicas quimicas e sensoriais.
Identificar a importancia dos diversos grupos étnico-racias relacionados com o costume

alimentar dos povos.

3 - OBJETIVOS:
Compreender a influéncia das propriedades quimicas dos alimentos sobre suas

caracteristicas sensoriais, bem como seus principais empregos gastrondmicos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Histéria da gastronomia: culinaria mediterranea, ocidental (Idade Média).
Culinaria moderna classica e o requinte das cértes (Revolucdes Francesa e
Industrial). Grandes Navegacdes e culinaria americana, influéncias lusitanas e
indigenas no Brasil.

2. Boas Praticas de Elaboracao de Alimentos;

3. Propriedades quimicas, caracteristicas sensoriais e principais empregos

gastronémicos de:




e Condimentos e especiarias;

e Produtos de origem animal (leite, laticinios, carnes, produtos carneos, ovos e
pescado);

e Frutas e hortalicas;

e Oleos, gorduras e matérias-primas oleaginosas;

Acucares, cereais, matérias-primas amilaceas, massas e produtos de panificacao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

[1] SEBESS, M. G. Técnicas de cozinha profissional. Sdo Paulo: SENAC. 3 edi¢éo. 2010.
352 p.

[2] FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. S&do Paulo: SENAC. 2
edicdo. 304 p. 2009

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

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

[1] BARHAM, P. La cocinay la ciencia. 12 ed. Zaragoza: Acribia. 2003. 260p.

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

[3] GISSLEN, W. Professional cooking. New Jersey: John Wiley, 2007. 1056 p.

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

[5]] THE CULINARY INSTITUTE OF AMERICA. The professional chef. New Jersey: John
Wiley & Sons, 2006. 1215 p.
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Neste curso, os componentes curriculares apresentam diferentes atividades
pedagdgicas para trabalhar os conteldos e atingir os objetivos. Assim, a metodologia
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; explicacdo dos conteldos;
exploracdo dos procedimentos; demonstracdes; leitura programada de textos; analise
de situacdes-problema; esclarecimento de duavidas; realizacdo de atividades
individuais, em grupo ou coletivas; aulas praticas em laboratorio; elaboracéo,
apresentacao e participacdo em projetos, pesquisas, trabalhos, seminarios, debates,
painéis de discussado, sociodramas, estudos de campo, estudos dirigidos, tarefas e
orientacéo individualizada.

Além disso, prevé-se a utilizacdo de recursos tecnolégicos de informacédo e
comunicacgdo (TICs), tais como: gravacdo de audio e video, sistemas multimidias,
redes sociais, foruns eletronicos, blogs, chats, videoconferéncia, softwares, suportes
eletrbnicos, e 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.



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
“Organizacdo Didatica” que a avaliagdo seja norteada pela concepcao formativa,
processual e continua, pressupondo a contextualizacdo 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, os componentes curriculares do curso preveem que as avaliagcdes teréo
carater diagndstico, continuo, processual e formativo e serdo obtidas mediante a
utilizacao de varios instrumentos, tais como:

a. Exercicios;

b. Trabalhos individuais e/ou coletivos;

c. Fichas de observacoes;

d. Relatorios;

e. Autoavaliagéo;

f. Provas escritas;

g. Provas praticas;

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, sera assegurado o
direito de conhecer os resultados das avaliacbes mediante vistas dos referidos
instrumentos, apresentados pelos professores como etapa do processo de ensino e
aprendizagem.

Os docentes deverdo registrar no diario de classe, no minimo, dois

instrumentos de avaliacéo.
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A avaliacdo dos componentes curriculares deve ser concretizada numa
dimensao somativa, expressa por uma Nota Final, de 0 (zero) a 10 (dez), com fracGes
de 0,5 (cinco décimos), por semestre, a excecao dos estagios, trabalhos de conclusao
de curso, atividades complementares 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
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.

Os critérios de avaliacdo na Educacdo Superior primam pela autonomia

intelectual.



O Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) nao € obrigatorio se o aluno optar
pela realizacdo de Estagio Curricular Supervisionado.

Caso o aluno opte por realizar o TCC, o Estagio Curricular Supervisionado
torna-se facultativo. O TCC constitui-se numa atividade curricular, de natureza
cientifica, em campo de conhecimento que mantenha correlagcdo direta com o curso.
Podera ser realizado apenas na modalidade individual. Deve representar a integracéo
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.

A carga horaria considerada para a realizacdo do TCC sera de 200 horas.

O planejamento, elaboracdo, acompanhamento e avaliagdo do TCC devem
seguir as normas vigentes no Manual para Estruturacéo de Trabalhos Académicos no
IFSP - Campus S&o Roque.
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11. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O Estagio Curricular Supervisionado nédo € obrigatério se o aluno optar pela
realizacdo de Trabalho de Concluséo de Curso (TCC).

Caso o0 aluno opte por realizar o Estagio Curricular Supervisionado, o TCC
torna-se facultativo. O Estagio Curricular Supervisionado € considerado o ato
educativo supervisionado envolvendo diferentes atividades desenvolvidas no
ambiente de trabalho, que visa a preparacao para o trabalho produtivo do educando,
relacionado ao curso que estiver frequentando regularmente. Assim, o0 estagio objetiva
o aprendizado de competéncias préprias da atividade profissional e a contextualizacao
curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a vida cidada e para o
trabalho.

Para realizac&o 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.

Na opcdo pela realizacdo do Estagio Curricular Supervisionado, este sera

contabilizado e contabilizado conforme as seguintes indicacdes:

a) Carga horéria: 400 horas;

b) Acompanhamento e orientacdo: para realizacdo do estagio o estudante
devera ter um professor orientador (do campus Sao Roque) do estagio que
ficara responsavel pelo acompanhamento do andamento das atividades de
estagio do aluno e realizara a apreciacao final e atribuicdo de conceito ao
relatério de estagio, sendo este “aprovado” ou “reprovado”;

c) Supervisdo: o estudante devera ter um(a) supervisor(a) de estagio externo
ao IFSP, ou seja, um representante da empresa, 6rgao ou entidade onde o
estagio serd realizado, o qual sera o responsavel pela supervisdo do
estagiério e, ao final do periodo, também apreciara e atribuird um conceito
(“aprovado” ou “reprovado”) ao relatério de estagio;

d) Coordenagédo: a coordenacgédo de extensdo do campus Sdo Roque se atera
as normas de realizacdo estagio para auxiliar, orientar, tirar duvidas e
validar o estagio realizado;

e) Formas de apresentacdo: a comprovagdo de realizagdo de estagio sera

efetivada mediante apresentacdo de um relatoério de estagio (conforme


http://prc.ifsp.edu.br/prcV1/ArquivosDownloads/Mai_Port_1204_aprova_regulamento_de_estagio.pdf

modelo constante no site do IFSP campus S&o Roque), que apos
apreciacao e atribuicdo de conceito “aprovado” por parte do professor
orientador e supervisor de estagio sera validado para contabilizacdo de
carga horaria e cumprimento de atividade curricular. Caso o orientador e/ou
0 supervisor atribua conceito “reprovado” ao estagiario, apreciadas as
devidas justificativas, as informacfes serdo repassadas ao estudante que,
se nao reparar as inconsisténcias ou solicitagbes apontadas, né&o
contabilizara o cumprimento de atividade curricular de estagio,
necessitando refazé-lo ou substituir esta atividade pela realizacdo do
Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC), atendendo suas devidas normas
para que possa ser validado;

f) Convénios: o campus de Sdo Roque do IFSP possuird um registro de
empresas conveniadas, bem como, quando do surgimento de vaga(s) em
contato direto com a respectiva empresa, divulgara a oferta de estagio aos
alunos interessados. A efetivacdo de convénios com empresas se dara
mediante a apresentacdo de documento modelo constante no site do IFSP
campus S&ao Roque.

Demais informacbes, orientacbes e documentos para download e

preenchimento encontram-se disponiveis no site do campus Sao Roque, e possiveis
davidas acerca de oportunidades de estagio e procedimentos podem ser conversadas

diretamente com o coordenador de extensdo e coordenador de curso.
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12. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As Atividades Complementares para o curso superior de tecnologia em
Viticultura e Enologia do IFSP campus S&o Roque consistem em cumprimento
facultativo, cabendo ao estudante a opcdo por sua realizacdo ou nao e
consequentemente sua comprovacado mediante apresentacao de devido comprovante
(certificado).

As Atividades Complementares tém a finalidade de enriquecer o processo de
aprendizagem, privilegiando a complementacdo da formacgédo 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&do 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 tecnologicos.

Como ja mencionado, as atividades complementares sédo optativas e podem
ser realizadas ao longo de todo o do curso, durante o periodo de formacao, totalizando
100 horas, a serem incorporadas na integralizacdo da carga horéaria do curso.

Para ampliar as formas de aproveitamento, assim como estimular a diversidade
destas atividades, o Quadro 7 indica algumas possibilidades de realizacdo e a

respectiva regulamentacao:

Quadro 7 — Possibilidades de realiza¢do de atividades complementares e respectiva regulamentacéo.

Carga Carga
- TS horéaria L
Atividade méX.Por | 1 eima no Documento comprobatorio
atividade total

T T Certificado de participacdo, com nota e
Disciplina de outro curso ou instituicdo - 40 h frequén Ci%_
Eventos cientificos: congresso, simpdésio,
seminario, conferéncia, debate, workshop, 6 h 30h Certificado de participacdo
jornada, férum, oficina, etc.
Curso de extensdo, aprofundamento, - L
aperfeicoamento e/ou complementacéo de - 40 h Certificado d? participacao, com nota e

frequéncia, se for o caso

estudos
Seminario e/ou palestra 4 h 20 h Certificado de participacédo

. Lo Relatorio com assinatura e carimbo do
Visita Tecnica ) 10h responsavel pela visita.
Ouvinte em defesa de TCC, monografia, ) 5h Relatério com assinatura e carimbo do
dissertacdo ou tese responsavel.
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Carga Carga
g elfL ! horaria L
Atividade méx-dpor MAXIMa no Documento comprobatorio
caaa
atividade total
Pesquisa de Iniciacdo Cientifica, estudo Relatério final ou produto, com
dirigido ou de caso - 40 h aprovagéo e assinatura do
responsdvel.

. . . Relatorio final ou produto, com
Desenvolvimento de Projeto Experimental - 40 h aprovacéo e assinatura do orientador.
gzrnet;tiecrgagao de trabalho em evento ) 40 h Certificado
Pupllcagao o!e resumo em anais ou de i 20 h Cépia da publicacao
artigo em revista cientifica

. G L . Relatério aprovado e assinado pelo
Pesquisa bibliografica supervisionada - 20 h supervisor
Resenha de obra recente na area do curso - 10 h Divulgacéo da resenha
Assistir a video, filme, recital peca teatral, InGresso ouU Comprovante e
apresentagdo musical, exposi¢do, mostra, 02 h 10 h 9 breve aprec?agéo
workshop, feira, etc.
Campanha e/ou trabalho de acdo social ou ) 30 h Relatdrio das atividades desenvolvidas
extensionista como voluntario aprovado e assinado pelo responsavel.
Resenha de obra literaria 02 h 10 h Divulgacéo da resenha
. Relatério das atividades desenvolvidas
Programa Bolsa Discente ) 40 h aprovado e assinado pelo responsavel.
. ~ Relatério das atividades desenvolvidas
Plano de intervencao ) 20h aprovado e assinado pelo responsavel.
a - . Relatério das atividades desenvolvidas
Docéncia em minicurso, palestra e oficina - 20 h e declaraco.
Representacdo Estudantil - 20 h Declaragéo da instituicdo
zggéc(gfna}ggo em Grémio Estudantil/ Centro i 10 h Declaragéo da instituicao

* Qutras atividades que ndo estiverem relacionadas

pelo Coordenador para validagéo.

poderdo analisadas pelo Colegiado de Curso ou
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13. ATIVIDADES DE PESQUISA

De acordo com o Inciso VIII do Art. 6 da Lei N° 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 tecnolégico, 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 instituicdes publicas ou privadas que
tenham interface de aplicagcdo com interesse social; (iii) o atendimento as demandas
da sociedade, do mundo do trabalho e da produgcdo, com impactos nos arranjos
produtivos locais; e (iv) comprometimento com a inovagdo tecnoldogica 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 superior através de
Programas de Iniciacdo Cientifica ocorre de duas formas: com bolsa ou
voluntariamente.

A Resolugéo N° 112 de 7 de outubro de 2014, do IFSP, na Secéo 2, Art. 4°
aborda o tema “atividades de pesquisa e inovacao”, sendo considerado como tal: | -
Elaboracdo e submissdo de projetos com ou sem fomento para editais internos e
externos; Il - Coordenacado ou participacdo em programa ou projeto; Il - Orientacdo
ou coorientacdo de bolsistas ou voluntarios em programas ou projetos; IV -
Elaboracéo, submissédo ou parecer de trabalho para evento ou periédico académico
ou cientifico; V - Elaboracéo e submisséo de pedido de patente, registro de software,
desenho industrial ou projeto-piloto; VI - Elaboracéo ou traducéo de livros, capitulo de
livros, cartilhas, boletins e manuais técnicos; VII - Participacdo em equipe editorial ou
revisdo de artigo em peridédico académico, cientifico ou cultural; VIII - Lideranca ou
participacdo de Grupos de Pesquisa cadastrados no Diretério de Grupos de Pesquisa
do CNPq; e IX - Organizacgdo ou participacdo em eventos cientificos. Estas atividades
de pesquisa e inovacéo podem ser realizadas em parceria com instituicoes externas
em conformidade com regulamentacao vigente.

Para os docentes, os projetos de pesquisa e inovacao institucionais sao

regulamentados pela Portaria N° 2.627, de 22 de setembro de 2011, que instituiu os



http://brt.ifsp.edu.br/site/images/Arquivos/documentos_ifsp/cipie/portaria-2627-22-setembro-2011-cipie-procedimentos-projetos.pdf

procedimentos de apresentacdo e aprovacao destes projetos, e da Portaria N° 3.239,
de 25 de novembro de 2011, que apresenta orientacdes para a elaboracao de projetos
destinados as atividades de pesquisa e/ou inovagdo, bem como para as acdes de
planejamento e avaliacdo de projetos no ambito dos Comités de Ensino, Pesquisa e

Inovacgéo e Extensdo (CEPIE).
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14. ATIVIDADES DE EXTENSAO

A Extensd@o é um processo educativo, cultural e cientifico que, articulado de
forma indissociavel ao ensino e a pesquisa, enseja a relacdo transformadora entre o
IFSP e a sociedade. Compreende ac¢des culturais, artisticas, desportivas, cientificas e
tecnoldgicas que envolvam a comunidades interna e externa.

As ac¢bes de extensao sdo uma via de méao dupla por meio da qual a sociedade
€ 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 inclusdo social e a promogao do
desenvolvimento regional sustentavel como tarefas centrais a serem cumpridas,
atentando para a diversidade cultural e defesa do meio ambiente, promovendo a
interacéo do saber académico e o popular. S&o exemplos de atividades de extensao:
eventos, palestras, cursos, projetos, encontros, visitas técnicas, entre outros.

A natureza das acdes de extensado favorece o desenvolvimento de atividades
que envolvam a Educacéo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histoéria e
Cultura Afro-Brasileira e Africanas, conforme exigéncia da Resolugdo CNE/CP n°
01/2004, além da Educacdo Ambiental, cuja obrigatoriedade esta prevista na Lei
9.795/1999.

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 — Dispbe sobre as diretrizes
relativas as atividades de extensé@o 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.

Resolucdo n° 568, de 05 de abril de 2012 — Cria o 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. Estas instituicbes 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
Calendario 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 seréa concedido quando o contelido e carga horaria

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
estudos de disciplinas cursadas em outras instituicdes nao podera ser superior a 50%
(cinquenta por cento) da carga horaria do curso.

Por outro lado, de acordo com a indicacao do paragrafo 2° do Art. 47° da LDB
(Lei 9394/96), “os alunos que tenham extraordinério 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 Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Sdo Paulo por meio

da Instrucdo Normativa n® 001, de 15 de agosto de 2013 institui orientacbes sobre

o Extraordinario Aproveitamento de Estudos para os estudantes.
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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 informacfes dos cursos:
seus programas e componentes curriculares, sua duracao, requisitos, qualificacdo dos
professores, recursos disponiveis e critérios de avaliacdo. Da mesma forma, € de
responsabilidade do campus a divulgacéo 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 acgdes afirmativas de caracterizacéo e
constituicdo do perfil do corpo discente, estabelecimento de habitos de estudo, de
programas de apoio extraclasse e orientacdo pedagoégica, de atividades
propedéuticas (“nivelamento”) e propostas extracurriculares, estimulo a permanéncia
e contencdo da evasao, apoio a organizacdo estudantil e promoc¢éo da interacdo e

convivéncia harmonica nos espacgos académicos, dentre outras possibilidades.

A caracterizacéo do perfil do corpo discente poderé 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 proposicéo de

metodologias mais adequadas a turma.

Para as acOes propedéuticas, propbe-se atendimento em sistema de plantédo
de duvidas, monitorado por docentes, em horarios de complementacdo de carga
horaria previamente e amplamente divulgados aos discentes. Outra acao prevista € a
atividade de estudantes de semestres posteriores na retomada dos conteddos e

realizacdo de atividades complementares de revisao e reforco.

O apoio psicoldgico, social e pedagogico ocorre por meio do atendimento
individual e coletivo, efetivado pelo Coordenadoria Sociopedagdgica equipe
multidisciplinar composta por pedagogo, assistente social, psicélogo e TAE, que atua
também nos projetos de contencdo de evaséo, na Assisténcia Estudantil e NAPNE
(Nucleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais),
numa perspectiva dindmica e integradora. Dentre outras ac¢des, a Coordenadoria

Sociopedagodgica fara o acompanhamento permanente do processo de ensino e



aprendizagem, a partir de questionarios sobre os dados dos alunos e sua realidade,

dos registros de frequéncia e nota, além de outros elementos.

A Coordenadoria Sociopedagdgica, a partir da articulacdo dos saberes de seus
profissionais, realizara a assessoria dos diferentes atores da instituicdo a fim de
colaborar com o pleno desenvolvimento do processo educativo, orientando,
acompanhando, intervindo e propondo acdes que visem promover a qualidade do

processo de ensino e aprendizagem e a permanéncia dos estudantes do IFSP.
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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 Educacgado 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 Sao Roque, sera assegurado ao educando com
necessidades educacionais especiais:

» 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 integracdo na vida
em sociedade, inclusive condi¢cdes adequadas para 0s que nao revelaram capacidade
de insercao no trabalho competitivo, mediante articulagdo com os 6rgaos 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.

O Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas
(NAPNE) do IFSP — Campus Sao Roque tem como objetivo preparar e instruir o corpo
de servidores que compdem o quadro do Campus Instituto para receber alunos com
suas diferentes necessidades, apoiando a promocao da acessibilidade em todas as
dimensdes. Nesse sentido, o NAPNE possui as seguintes finalidades:

l. Programar e difundir as diretrizes de Inclusdo do IFSP, por meio de

atividades propostas pelos campi.

Il. Integrar os diversos segmentos que compde a comunidade, propiciando,

0 sentimento de co-responsabilidade na construgéo da acdo educativa
de inclusédo na Instituig&o.

[I. Garantir a pratica democratica e a inclusédo como diretriz dos campi que

compde o IFSP.



VI.

VII.

VIII.

Propiciar o desenvolvimento de propostas educacionais inclusivas que
atendam, com qualidade, os estudantes com necessidades especiais e
todos que compdem o conjunto plural e diverso dos estudantes.
Investigar e explorar os recursos da comunidade a fim de articular os
servicos especializados existentes na rede de educacédo especial.
Desenvolver estratégias de parceria entre as diversas instituicbes
especializadas governamentais e/ou sociedade civil organizada, de
modo que possam assessorar e formar os servidores do IFSP.
Acompanhar o processo de aprendizagem dos estudantes com
necessidades educacionais especiais, favorecendo a interlocucdo dos
diversos segmentos da comunidade escolar.

Articular a mediagao entre a sala de aula com o atendimento educacional

especializado, o atendimento clinico, a rede de assisténcia e a familia.
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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¢gdes de
ensino e aprendizagem dos estudantes, desde a adequacdo do curriculo e a
organizacédo didatico-pedagdgica até as instalagdes 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 avalia¢do institucional do
curso, incluindo autoavaliagdes.

Tal avaliacdo interna serd constante, com momentos especificos para
discusséo, contemplando a andlise global e integrada das diferentes dimensdes,
estruturas, relagdes, 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 atuacgéo
autdbnoma e atribuicées de conduzir os processos de avaliagéo internos da instituicéo,
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 avaliacdes externas, os resultados obtidos
pelos alunos do curso no Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (Enade) e
os dados apresentados pelo Sistema Nacional de Avaliagdo da Educacédo Superior
(Sinaes).

O resultado dessas avaliagBes periddicas apontard a adequacao e eficacia do
projeto do curso e para que se preveja as acOes académico-administrativas

necessarias, a serem implementadas.

! Nos termos do artigo 11 da Lei n® 10.861/2004, a qual institui o Sistema Nacional de Avaliacédo da
Educacao Superior (Sinaes), toda instituicdo concernente ao nivel educacional em pauta, publica ou
privada, constituira Comissdo Permanente de Avaliagcdo (CPA).



19. EQUIPE DE TRABALHO

19.1. Nucleo Docente Estruturante

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) constitui-se de um grupo de docentes,
de elevada formacao e titulagdo, com atribuicdes académicas de acompanhamento,
atuante no processo de concepc¢do, consolidacdo e continua avaliagédo e atualizacao
do Projeto Pedagdgico do Curso, conforme a Resolucdo CONAES N° 01, de 17 de

junho de 2010. A constituicdo, as atribuices, o funcionamento e outras disposicdes

sdo normatizadas pela Resolucéo IFSP n°833, de 19 de marco de 2013.

Sendo assim, o NDE constituido inicialmente para elaboracéo e proposicéo
deste PPC, conforme a Portarias de nomeacao n° SRQ.0078/2016, de 08 de setembro
de 2016 é composto por (Quadro 8):

Quadro 8 — Membros atuais do Nucleo Docente Estruturante.

Nome do professor Titulagéo Regime de Trabalho
Marite Carlin Dal’Osto* Mestrado | Dedicagéo Exclusiva
Fabio Laner Lenk Doutorado | Dedicacao Exclusiva
Flavio Trevisan Doutorado | Dedicagéo Exclusiva
Leonardo Pretto de Azevedo Doutorado | Dedicacao Exclusiva
Rogério Tramontano Doutorado | Dedicacao Exclusiva
Waldemar Hazoff Junior Doutorado | Dedicagéo Exclusiva

*Presidente do NDE e Coordenadora do Curso.

19.2. Coordenador(a) do Curso

As Coordenadorias de Cursos e Areas s3o responsaveis por executar
atividades relacionadas com o desenvolvimento do processo de ensino e
aprendizagem, nas respectivas areas e cursos. Algumas de suas atribuicbes constam
da “Organizacao Didatica” do IFSP.

Para este Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, a
coordenacao do curso sera realizada por:

Nome: Marite Carlin Dal’Osto
Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva

Titulag&o: Mestrado (doutorado em andamento)
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Formacao Académica: Tecnéloga em Viticultura e Enologia

Tempo de vinculo com a Instituicdo: desde 16/09/2014

Experiéncia docente e profissional: Graduacdo em Viticultura e Enologia pelo
CEFET-Bento Goncgalves (RS). Possui mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, pela ESALQ/USP (SP) e Doutoranda em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (desde fevereiro/2014) no Programa de Pos-Graduacdo da Universidade
Federal de Pelotas (RS), no departamento de agroinddstria na linha de pesquisa
“Avaliagdo quimica e sensorial do terroir do sudeste brasileiro para vinhos de colheita
de inverno da variedade Syrah”, mais especificamente com atuagdo na area de
Vinificacdes e aromas de vinhos. Atuacdo na Empresa de Pesquisa Agropecuaria de
Minas Gerais (EPAMIG) como pesquisadora na area de desenvolvimento regional do
setor vitivinicola, trabalhando principalmente com a tematica de inverséo de ciclo da
videira para o sudeste brasileiro e desenvolvimento de vinhos finos de qualidade.
Possui experiéncia no setor produtivo como Coordenadora de qualidade e endloga da
vinicola Salton S/A de Bento Goncalves (RS) por seis anos. Atualmente, professora
do Ensino Bésico, Técnico e Tecnoldgico (EBTT), do Instituto Federal de S&o Paulo
(IFSP), campus de Sao Roque (IFSP/SRQ), coordenadora do curso superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia (Portaria n° 2.388 de 08 de julho de 2015).

Curriculo na plataforma lattes disponivel em: <http://

lattes.cnpq.br/7204083091743394>.

19.3. Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso é érgédo consultivo e deliberativo de cada curso superior
do IFSP, responséavel pela discussdo das politicas académicas e de sua gestdo no
projeto pedagdgico do curso. E formado por professores, estudantes e técnicos-
administrativos.

Para garantir a representatividade dos segmentos, serd composto pelos
seguintes membros:

I. Coordenador de Curso (ou, na falta desse, pelo Gerente Académico), que

sera o presidente do Colegiado.

II. No minimo, 30% dos docentes que ministram aulas no curso.

lll. 20% de discentes, garantindo pelo menos um.


http://lattes.cnpq.br/1840510720475585
http://lattes.cnpq.br/1840510720475585

IV. 10% de técnicos em assuntos educacionais ou pedagogos, garantindo pelo

menos um;

Os incisos | e Il 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 marco de 2010.

De acordo com esta normativa, a periodicidade das reunifes &,
ordinariamente, duas vezes por semestre, e extraordinariamente, a qualquer tempo,
guando convocado pelo seu presidente, por iniciativa ou requerimento de, no minimo,
um terco de seus membros.

Os registros das reunides devem ser lavrados em atas, a serem aprovadas na
sessdo 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.

19.4. Corpo Docente

O corpo docente com atuacao no curso encontra-se elencado no Quadro 9 a

seqguir.
Quadro 9 — Corpo docente que atuara no curso.
. ~ Regime de A
Nome do Professor Titulagao Trabalho Area
Ana Carolina Macena Mestrado RDE Portugués e Espanhol
Clénio Batista Gongalves Junior Especialista RDE Informatica
Daniela Alves Mestrado RDE Matematica
Fabio Laner Lenk Doutorado RDE Viticultura e Enologia
Mestrado / I S

Fernando Schoenmaker Doutorado em andamento RDE Ciéncias Bioldgicas
Flavio Trevisan Doutorado RDE Agronomia
Frank Viana Carvalho Doutorado RDE Pedagogia
Francisco Rafael Martins Soto Doutorado RDE Microbiologia
Hamilton Cipolla Doutorado RDE Administragdo
Leonardo Pretto de Azevedo Doutorado RDE Agronomia

. . , Mestrado / - .
Marite Carlin Dal'Osto Doutorado em andamento RDE Viticultura e Enologia
Mariana Bizari Mestrado RDE Quimica
Marcelo Cizaurre Guirau Doutorado RDE Portugués e Inglés
Marcio Pereira Doutorado RDE Ciéncias Bioldgicas
Nélio Fernando dos Reis Doutorado RDE Marketing

- o Mestrado / s
Rafael Fabricio de Oliveira Doutorado em andamento RDE Geografia
- . Mestrado / Engenharia Ambiental e

Renan Felicio dos Reis Doutorado em andamento RDE Sanitéria
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Rogério de Souza Silva Doutorado RDE Sociologia/Pedagogia
Rogério Tadeu da Silva Mestrado RDE Gestdo de Pessoas
Rogério Tramontano Doutorado RDE Fisica/Informatica
Rosana Roversi Mestrado RDE Alimentos
x Mestrado / s
Sandro Heleno Zarpelado Doutorado em andamento RDE Histdria
Sandro José Conde Doutorado RDE Ciéncias Bioldgicas
Silce Guassi Mestrado RDE Alimentos
. Mestrado / . :

Tarina Unzer Macedo Lenk Doutorado em andamento RDE Gestéo e Turismo
Waldemar Hazoff Doutorado RDE Economia

- . Mestrado / "
William Vieira Doutorado em andamento RDE Matematica

- . Mestrado / - .
Willian Triches Doutorado em andamento RDE Viticultura e Enologia

19.5. Corpo Técnico-Administrativo / Pedagdgico

O corpo técnico-administrativo/pedagoégico com atuacdo no curso encontra-se

elencado no Quadro 10 a seguir.

Quadro 10 — Corpo técnico-administrativo/pedagoégico.

Nome do Servidor Formacdao Cargo/Funcgéao
Adriana Martini Assistente em Administragéo/
) Bacharelado em Administracéo Coordenadora de Registros
Moreira Gomes o
Académicos

Bacharelado em Servico
Ana Rita Dantas da Social/Especializacdo em Direitos
Silva Sociais e Gestao dos Servigos
Sociais

Assistente Social

Licenciatura em
Letras/Graduacdo em
Pedagogia/Especializacdo em

Anderson José de Didatica do Ensino
Paula Superior/Especializagdo em
Gestéo Escolar
Integradora/Especializacdo em
Alfabetizacdo e Letramento

Pedagogo

Tecnélogo em
Logistica/Especializacdo em Assistente em Administracao
Gestéo Publica

Benedito Aurélio
Pereira

Licenciatura e Bacharelado em
Fisica/ Especializacdo em
Gestao Educacional

Técnico em Assuntos
Educacionais

Bento Filho de Sousa
Freitas

Técnico de Tecnologia da

Cleiton Gonzalez Técnico de Informética ~
Informacao

Graduagdo em Medicina

Christine Hauer Veterinaria/Mestrado em Médica Veterinaria

Piekarz Ciéncias Veterinarias
Tecnologa em Gestédo da
Daniela Alessandra Producéo Industrial/ Licenciatura . - .
. - Lo ST Assistente em Administragéo
Landi Martimiano em Matematica/ Especializacéo

em Gestao Publica
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Nome do Servidor

Formacéo

Cargo/Funcéao

Eddy Bruno dos
Santos

Licenciatura em Ciéncias
Biolbgicas/Especializacdo em
Metodologia do Ensino de
Ciéncias Biologicas

Auxiliar em Administracao/
Coordenador de Gestao de
Pessoas

Elenice Luzia Ribeiro

Graduacgédo em Gestédo de
Recursos Humanos

Auxiliar de Biblioteca

Eli da Silva

Bacharelado em
Administracdo/MBA Executivo
Empresarial em Administracao,

Financas e Negdcios

Administrador

Elisdngela Schmoller
Luciano

Graduacdo em
Psicologia/Mestrado em
Psicologia do Desenvolvimento e
Aprendizagem

Psicologa

Elis Regina Ferreira

Tecndbloga em Processos
Gerenciais

Assistente de Alunos

Fabio Stefani da Silva

Ensino Médio

Assistente de Alunos

Fernanda Rodrigues
Pontes

Bacharelado em Biblioteconomia
e Ciéncia da
Informacéo/Especializacdo em
Negociacdo Coletiva

Bibliotecaria

Héber Vicente Bensi

Bacharelado em Biblioteconomia
e Ciéncia da Informacéo/

Bibliotecario/Coordenador de

Especializagdo em Gestao Biblioteca
Cultural
. . Técnico em Técnico em
ggmisr?nulslscardo Contabilidade/Licenciatura em Contabilidade/Coordenador de
9 Historia Contabilidade e Financas

Janaina Ribeiro
Bueno Bastos

Licenciatura em Pedagogia /
Especializagdo em Educacao
para Relagbes Etnico-
Raciais/Mestrado em Educacdo

Pedagoga

Jean Louis Rabelo de
Morais

Tecndblogo em Gestdo Ambiental

Assistente em Administracao

José Otavio Gengo
Junior

Ensino Médio

Auxiliar em Administracao/
Coordenador de Licitagfes e
Contratos

Karina Monteiro
Pinheiro

Bacharel em
Contabilidade/Especializagdo em
Gestédo Publica

Técnica em Contabilidade/
Diretora Adjunta
Administrativa

Leila Cristina dos
Santos

Graduacgédo em Gestédo de
Recursos Humanos

Tradutora e Intérprete de
Linguagem de Sinais

Maira Oliveira Silva

Bacharel em Ciéncia dos
Alimentos/Mestrado em Ciéncia
de Alimentos

Técnica em
Alimentos/Coordenadora de
Apoio a Direcado

Manoel Aparecido
Martins

Bacharelado e Licenciatura em
Geografia/ Mestrado em
Geografia

Técnico em Assuntos
Educacionais/Coordenador de
Apoio ao Ensino

Marcos Akio
Hirakawa

Bacharel em Andlise de Sistemas

Assistente em Administragéo
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Nome do Servidor

Formacéo

Cargo/Funcéao

Maria das Dores
Almeida

Bacharela em Ciéncias
Contabeis/Especializacdo em
Gestdo Empresarial

Contadora

Rafael Billar de
Almeida

Superior em Publicidade e
Propaganda/ Especializagdo em
RH

Assistente em Administragédo

Técnico em Agropecuaria/

Técnico de Laboratorio

Ramieri Moraes Licenciado em Ciéncias Agricola/Coordenador de
Biol6gicas Laboratorios
Ricardo Augusto - L Técnico de Laborat6rio —
. Técnico em Quimica L
Rodrigues Quimica

Rodrigo Favoreto
Rodrigues

Tecndlogo em Projetos
Mecénico/ Tecndlogo em Gestao
da Producéo Industrial /
Especializacdo em Gestéo
Publica

Assistente em Administracado

Roseli Gomes de
Lima Costa

Licenciatura em Matemaética/
Especialista em Metodologia do
Ensino de Matematica

Técnica em Assuntos
Educacionais/Coordenadora
do Ndcleo Sociopedagégico

Silvan Amaro Oliveira

Tecnologo em Segurancga da
Informacéo/Especializacdo em
Redes de Computadores

Técnico de Tecnologia da
Informacgéo/ Coordenador de
Tecnologia da Informacgéo

Sonia Maria Chanes

Técnico em
Enfermagem/Tecndloga em
Gestao Publica

Técnica em Enfermagem

Thiago de Jesus da
Silva Lopes Santos

Tecnologo em Gestédo Publica

Técnologo — Gestdo Publica

Tiago Jodo Vaz

Superior em Tecnologia da
Informacéo/Especializacdo em
Gestéo Publica

Técnico de Tecnologia da
Informacéo

20. BIBLIOTECA

A biblioteca "Manoel Ferreira da Silva" do Campus Sao Roque conta com um
acervo de 10.142 itens bibliograficos, incluindo livros, periddicos e manuscritos. Todos
os documentos sdo descritos, catalogados e disseminados segundo as leis da
biblioteconomia e ciéncia da informagéo.

A biblioteca iniciou suas atividades em 2008, tendo como misséo dotar o IFSP-
Campus S&o Roque da infraestrutura informacional necesséria as atividades de
ensino, pesquisa e extensao.

O acervo da biblioteca ja possui mais de 10.000 itens, entre livros, revistas e
CDs, e mais de 1.000 usuarios cadastrados. Constituido através de compra e doagao
de materiais, seu crescimento tem ocorrido de forma acelerada e organizada,
proporcionando aos alunos a disponibilizacdo de obras relevantes e especificas para

0s cursos ofertados no Campus.



Os servicos oferecidos atualmente pela biblioteca sédo: empréstimo domiciliar,
consulta local do acervo, renovacdo e reserva de materiais, orientacdo quanto a
normalizacdo de trabalhos académicos e orientacdo na utilizacdo do Portal de
Periddicos Capes e demais portais cientificos e bases de dados. A biblioteca oferece
ainda espaco coletivo para estudos, possuindo 11 mesas e 9 computadores para
pesquisas e trabalhos académicos.

Os recursos disponiveis neste espaco encontram-se sintetizados nos Quadros
11 e 12 a sequir.

Quadro 11 — Recursos da biblioteca (académicos).

Recursos Académicos

Quantidade por area do conhecimento
Tipo de S I S Total
recurso Ciéncias Ciéncias Ciéncias
Humanas Exatas Biolbgicas
Quantidade 2800 1.000 3500 7300
Revistas
Cientificas 145 exemplares (Sinergia) 145
Impressas
Obras de 150 150
referéncia
DVDs 106 106
Bases de
Dados CAPES
Eletronicas

Quadro 12 — Recursos da hiblioteca (gerais).

Recursos Gerais
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Tipo de recurso Total
Revistas 453
Obras literarias 450
DVDs 106




21.1. Infraestrutura Fisica

O Quadro 13 traz de maneira resumida informagdes acerca da infraestrutura

fisica do campus Sao Roque do IFSP.

Quadro 13 — Infraestrutura fisica resumida.

oo detmsaagto | QUaste | untinse | venoey
Auditorio 1 1 370m?
Biblioteca 1 1 571,9m?
Ginasio poliesportivo coberto 0 1 600m?2
Instalac6es Administrativas 4 8 366m?2
Refeitorio 0 1 150m?
Laboratorios 6 17 2611,48m?
Salas de aula 8 16 995,9 m?
Salas de Coordenacgao 1 2 80 m?
Salas de Docentes 1 21 230 m?

*Conforme previsto no PDI 2014-2018.

21.2. Acessibilidade

O Campus Sao Roque possui um nucleo de atendimento para pessoas com
necessidades especiais e/ou mobilidade reduzida. As a¢bes de acessibilidade sao
coordenadas pelo NAPNE - Nucleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades

Educacionais Especiais.

O NAPNE foi criado dentro de um projeto do Ministério da Educagéo, por
intermédio da Secretaria de Educacao Profissional e Tecnolégica (SETEC), e da
Secretaria de Educacao Especial (SEESP), com o objetivo de constituir Centros de

Referéncia para garantir o0 acesso, permanéncia e saida com sucesso dessa clientela

em instituicdes de educacao profissional e tecnolégica e no mundo produtivo.
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Em S&o Roque, o NAPNE é constituido por um grupo de servidores professores
e administrativos, com o objetivo de promover na Instituicdo a cultura da “Educagao
para a convivéncia”, aceitacao da diversidade e, principalmente, buscando a quebra

das barreiras arquitetonicas, educacionais e atitudinais dentro e fora da instituicdo.

Este nucleo realiza acdes como identificar a auséncia de estrutura adequada no
campus, e encaminhar solucdo de providéncias, tais como a necessidade de
capacitacdo, acessibilidade, viabilizagdo de Politicas Publicas e aquisicdo de
equipamento que favorecam a qualidade de aprendizagem do aluno. Todas essas
acOes visam colaborar na formacdo técnica e humana do aluno, promovendo sua
insercdo no mundo do trabalho, sua autonomia no exercicio de direitos e na sua

construgcéo como cidadao.

Por ndo se tratar de um setor, 0 NAPNE néo possui servidores lotados, contudo,
para funcionamento, conta com uma equipe basica que sdo membros da

Coordenadoria Sociopedagogica, alunos do campus e servidores docentes.

Na viabilizacdo de um projeto pedagdgico de curso que proponha contemplar
a acessibilidade, tendo em vista que € o elemento essencial para a existéncia da
incluséo, é necessario ressaltar que, com as acdes adequadas, passa a promover um
ambiente escolar inclusivo.

Para tal objetivo € importante o conhecer das caracteristicas deste publico
especifico tanto quanto as dimensdes que envolvem a acessibilidade do mesmo.

Ao que se refere as dimensBes da acessibilidade, a escola atende
especificamente a dimensao arquitetdnica devido a inexisténcia de barreiras em todos
os ambientes fisicos internos e externos.

Detalhando-se alguns pontos em relacdo aos ambientes fisicos adaptados, o
campus possui em relagcdo ao ambiente externo a escola, ruas bem pavimentadas e
percurso acessivel até a entrada da escola. Quanto ao espaco que compreende do
portdo da escola até a entrada possui um caminho sem obstaculos. Em relagdo ao
estacionamento o campus conta com vagas para pessoas com deficiéncias. O espaco
interno desde a recepcgao e salas de atendimento possuem uma altura adequada do
balcao e largura das portas conforme definicdo na NBR 9050. A instituicdo possui
corredores amplos com o devido contraste em relacdo a parede e os banheiros

possuem sanitarios acessiveis.



Com relacdo a outras dimensdes: metodoldgica, programatica, instrumental,
comunicacional e atitudinal, dentro das quais se podem produzir acdes variadas, 0
Instituto Federal de Sao Paulo - Campus Sao Roque, baseando-se na regulamentacao
de Politicas de Inclusdo apresentadas no Decreto Federal n° 5.296/2004, atende a

estas demandas a partir de uma integracéo e colaboracédo do Nucleo de Atendimento

a Pessoas com Necessidades Especiais (NAPNE).

21.3. Laboratérios de Informatica

O Quadro 14 detalha os recursos presentes no laboratorio de informética do

campus Sao Roque.

Quadro 14 — Detalhe dos recursos do laboratério de informatica.

Equipamento Especificacéo Quantidade
Computadores Microcomputador — com acesso a Internet 65
Projetores Projetor Multimidia 2500 Lumens 1
Televisores LCD 42 POIT. Widescrgen/TeIa com 1

Revestimento Anti-reflexo
Tela de Projecéo Retrétil 1
Lousa Superficie Branca Melaminica 1
Cadeiras Fixa 65
Mesas Escritorio 22
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21.4. Laboratérios Especificos

Para atender a demanda do curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia,
laboratorios, sobretudo de Quimica, Enologia, Vinicola e Analise Sensorial, Solos,
Microbiologia e Cantina de producdo de vinho e derivados (Adega), Andlises
fisicoquimicas, Desenvolvimento vegetal, estdo sendo construidos, previstos para o
ano de 2012, e nos proximos semestres outros laboratérios deverdo ser construidos
e novos equipamentos serdo adquiridos pela instituicdo. Estes ambientes tecnolégicos
didaticos serdo caracterizados para atividades de ensino com a possibilidade de

atender agOes de pesquisa e extensdo académica.

21.4.1 LABORATORIO DE ANALISE E BIOTECNOLOGIA

Nesse laboratorio séo realizadas andlises fisico-quimicas em geral, no qual
serdo realizadas atividades préaticas das disciplinas de Genética Molecular,
Biotecnologia, entre outras. O laboratério dispde das seguintes instalacbes e
equipamentos: vidrarias e reagentes, bancadas para analises quimicas, armarios para
acondicionamento de reagentes, cadeiras, destiladores de &gua, determinador de
lipideos, bloco digestor para determinacao de proteinas, capela exaustora de gases,
espectrofotometro, estufa de secagem de materiais, mufla, agitador magnético,
agitador de tubos, triturador/desintegrador de amostras, buretas digitais, barricas para
agua destilada, banho maria, refratbmetro manual, chapa aquecedora, camera de
fluxo laminar, autoclave, centrifugas, camera para germinacdo, mesa agitadora com

temperatura, biofreezer (-80°C), banho-maria, BOD, geladeira e bancadas.

21.4.2 LABORATORIO DE MICROSCOPIA

Espaco destinado ao desenvolvimento das aulas praticas que envolva o uso do
microscopio.

Equipado com 20 microscoépios de luz, microscépio estereoscopico, camara de
incubacéo tipo BOD, estufa para cultivo microbiano, estufa para esterilizacdo a seco,
autoclave, gabinete UV, contador de col6nias, freezer horizontal, bancadas e pias para

realizagdo de analises microbiolégicas, bancadas e cadeiras.



21.4.3 LABORATORIO DE QUIMICA

O campus disp8e 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 Sado Roque. Nesse laboratério serdo realizadas as atividades
praticas das disciplinas de Quimica Aplicada, Instrumental, Organica, 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, matériasprimas e outros
insumos e subprodutos utilizados na area vitivinicola. Também manipularéo
equipamentos e instrumentos analiticos empregados nessas analises, e
desenvolverdo atividades O laboratorio dispbe de instalacbes, equipamentos,
vidrarias, instrumentos volumétricos e gravimétricos, 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 precisao,
determinador de gordura, determinador de umidade, espectrofotometro, 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, refratbmetro

manual, bicos de Bunsen, chapa aquecedora e dessecadores.

21.4.4 LABORATORIO DE ENOLOGIA

Ambiente tecnoldgico didatico concebido para execucéo 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 0leo; 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
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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 ac¢o inox para estocagem e fermentacdo com pés e cintas, capacidade 100
litros (6); Garrafao 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, ¢/

automacao p/ sistema refrigerado dos tanques; Bancada lateral.

21.4.5 LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL

Espaco para realizacéo das aulas praticas das disciplinas de Analise Sensorial;
Processamento de Alimentos e Gastronomia; Harmonizacao e Servigos do Vinho; e
atividades de Pesquisa e Extensdo. Possui instalagbes equivalentes aos demais
laboratorios, com bancada e pia em inox para preparacdo; mesas com tampo na cor
branca e iluminacdo adequada para visualizacdo de amostras; e frigobar para
conservagao de produtos. Ambiente projetado para familiarizar os estudantes com
atividades préticas envolvendo técnicas de degustacdo de alimentos e produtos
derivados da uva e do vinho. Possibilidade de espaco multiuso visando atividades de

pesquisa e extenséo envolvendo o publico externo a instituicao.

21.4.6 LABORATORIO DE BOTANICA

Espaco destinado a realizacédo das atividades préticas das disciplinas Fisiologia
Vegetal, Biologia, Viticultura e Fitopatologia. O laboratério esta equipado com
microscopios estereoscopicos, estufa de secagem de material vegetal, e bancadas e
pias para preparo e manipulacdo de materiais vegetais. Nas disciplinas de Fisiologia
Vegetal, Fitopatologia e Biologia, s&o realizadas atividades praticas de identificagédo
de plantas de varias espécies e familias vegetais de importancia para a Viticultura, em
func@o de suas caracteristicas morfolégicas, bem como ensaios demonstrativos do
funcionamento do sistema vascular, e caracteristicas fisioldgicas relacionadas com

fotossintese, resisténcia ao estresse hidrico, respostas a fitorménios e estimulos



ambientais. Também existe a possibilidade de realizar manipulacéo e propagacéao de

tecidos vegetais in vitro.

21.4.7 LABORATORIO DE ZOOLOGIA

O Laboratério de Zoologia atende as atividades praticas das disciplinas na area
de Zoologia. Espaco dotado de mesas e microscopios estereoscopicos, colecao de

insetos e estrutura corporal de diversos tipos animais.

21.4.8 LABORATORIO CIENCIA in ROQUE

O Laboratério de Ciéncia in Roque € um espac¢o que conta com bancadas,
computador, impressora, lousa de vidro, 10 microscépios 6pticos, 2 Torso do Corpo
Humano, modelos anatbmicos humanos do olho, ouvido e pele. Contém materiais
didaticos relacionados a Biologia Celular. Nesse espaco, sdo desenvolvidas
atividades préticas nas areas de Anatomia e Fisiologia Humanas e Confeccdo de

Material Didatico.

21.4.9 SALA DE BALANCAS

Dotada de balancas digitais analiticas, com precisdo de 2 a 4 casas decimais e

semi-analitica, para uso coletivo de todos os laboratdrios.

21.5. AREAS TEMATICAS

21.5.1 ARBORETO

E uma &rea destinada para o cultivo de uma colecéo de arvores, arbustos,
plantas herbaceas, medicinais, ornamentais, entre outras, mantidas e ordenadas
cientificamente, em geral documentadas e identificadas, com as finalidades de
recreacdo, educacgao e pesquisa.

O arboreto do IFSP Campus Sao Roque como area tematica esta disposta ao
lado do complexo de laboratérios. Conta com aproximadamente 0,15 hectares e
aproximadamente 80 espécies arboreas distribuidas entre exoticas e nativas, tanto

plantadas quanto conduzidas.
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Estas plantas estdo dispostas estrategicamente de maneira a contemplar a
Legislacdo Ambiental vigente (protecdo do entorno de nascente), servindo também
como éarea didética.

Esta colegdo de plantas contempla arvores do Bioma Mata Atlantica e transigéo
para o Bioma Cerrado, onde o campus de Sdo Roque esta situado nos limites destes

dois Biomas.

21.5.2 CASAS DE VEGETACAO

O IFSP — Campus de S&o Roque conta com trés casas de vegetacéo, que estao
distribuidas em trés blocos distintos, sendo dispostas em sequéncia, uma em modelo
simples, uma em modelo conjugado e uma terceira também em modelo simples.
Contam respectivamente com 330, 600 e 210 m? de area Util, todas contempladas
com sistema de irrigagao.

A casa de vegetacdo de menor area esta equipada com sistema de nebulizacdo
e timer, sendo esta, destinada para germinacdo inicial das plantas, conta com
bancadas para disposi¢cao da producdo sejam, em sacos plasticos, bandejas, vasos e
tubetes. Esta unidade conta também com cortinas laterais retrateis para controle da
temperatura interna.

As mudas pré-germinadas nesta unidade sao transferidas para uma das outras
referenciadas anteriormente passando pelas fases de aclimatacdo, crescimento,
rustificacao e expedicao.

Estas estruturas séo utilizadas em aulas préaticas na producdo de mudas, de
modo a demonstrar os meios de propagac¢do tanto sexuada (via seminal) quanto
assexuada (brotos, estacas, rizoma, fragmentos de raizes), praticas importantes para
o entendimento da fisiologia vegetal, sendo quebra de dorméncia, uso de reguladores
vegetais utilizados no processo de enraizamento entre outros.

O uso da casa de vegetacdo permite promover a alteracdo do microclima do
local, protegendo as plantas em cultivo de eventuais adversidades climaticas, e

também realizar a producdo de mudas em periodos climaticos adversos.
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r. Servigo Publico Federal
Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Techologia Sao Paulo
[] CAMPUS SAO ROQUE

... Setor de Saude

. - Campus Sao Roque

FICHA DE SAUDE - Tecnologia em Viticultura e Enologia

NOME:

DATANASC.._ [/ / PRONT:

NOME DOS PAIS :

DADOS PESSOAIS

1. Assinale com um X na frente da enfermidade ou quadro clinico que tenha alguma vez apresentado
ou que apresente com freqiiéncia:

() alergia () anemia ( )asma () bronquite
() catapora () caxumba () convulsao () depressao
() desmaio () diabete () enxaqueca () epilepsia
() escarlatina () hemofilia () hérnia () meningite
() rubéola () pedra nos rins () sarampo () tonturas
() vomitos () sangrado nariz () tuberculose

2. E portador de alguma DOENCA? () Sim () Niéo

Qual?

3. No caso de alguma enfermidade em tratamento relate nos espacos abaixo a medicagdo em uso:
Doenca Remédio

4. E portador de algum tipo de alergia: ( ) Sim ( ) Nao
Qual?

5. Alergia a medicamentos?
Quais?
Solugoes anti-sépticas a base de iodo: ( ) Sim ( )Nao

205



206

6. Ja foi operado? () Sim ( )Nao

De qué? Quando?

7. Realiza ou Realizou algum tipo de acompanhamento médico ou psicoldgico?

Quais:

8. Possui ou ja possuiu problemas relacionados a ingestdo de bebida alcodlica?
( ) Sim ( )Nao
Qual?

9. Possui convénio médico? ( ) Sim ( )Nio Qual?

10. Em caso de necessidade. entrar em contato com:

Parentesco Nome Telefone
11. Endereco: n°
Tel. Residéncial: Tel. Trabalho:

Tel. Para CONTATO URGENTE:

12. Dados biofisicos: Altura: Peso:

Assinatura do discente Assinatura do Responsavel Legal

Em caso de menor de 18 anos. o responsavel legal devera assinar ciéncia de que o menor tera contato
com bebidas alcoolicas.

Sdo Roque .de de 201

PARA USO DO SETOR DE SAUDE (NAO PREENCHER)

OBSERVACOES:




