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1.1. Identificagdo do Campus
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1.2. Identificagcdao do Curso

Quadro 1 - Identificagdo do Curso

Curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia, Cdmpus Sdo Roque
IFSP- 2020

Curso: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Vigéncia desse PPC: 1° semestre/ 2020

Campus Sao Roque
Tramite Atualizagao
Forma de oferta Presencial

Inicio de funcionamento do curso

1° semestre / 2013

Resolucdo de Aprovagdo do Curso no IFSP

Portaria IFSP n2 482, 06 de dezembro de 2011.

Resolucdo de Reformulagdo do Curso no

IFSP

Resolugdo n? 232017, 04 DE ABRIL DE 2017.

Portaria de Reconhecimento do curso

Portaria IFSP n2 1036, 23 de dezembro de 2015.

Turno

Matutino

Vagas Anuais

40 vagas

N2 de semestres

6 semestres

Carga Horaria Minima Obrigatoria

2.650,0 horas

Carga Horaria Optativa

200,0 horas

Carga Horaria Presencial

2.650,0 horas

Duracgao da Hora-aula

50 minutos

Duragdo do semestre

20 semanas

Carga Horaria Total Maxima

3.250,0 horas
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1.3. Missao

Ofertar educagdao profissional, cientifica e tecnoldgica orientada por uma praxis
educativa que efetive a formacgado integral e contribua para a inclusdo social, o desenvolvimento

regional, a producdo e a socializacdo do conhecimento.

1.3. Caracteriza¢ao Educacional

A Educacdo Cientifica e Tecnoldgica ministrada pelo IFSP é entendida como um conjunto
de agdes que buscam articular os principios e aplicagdes cientificas dos conhecimentos
tecnolégicos a ciéncia, a técnica, a cultura e as atividades produtivas. Esse tipo de formacado é
imprescindivel para o desenvolvimento social da nagao, sem perder de vista os interesses das
comunidades locais e suas inser¢cdes no mundo cada vez definido pelos conhecimentos
tecnolégicos, 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 educac¢ao exercida
no IFSP ndo esta restrita a uma formacdao meramente profissional, mas contribui para a iniciacdo
na ciéncia, nas tecnologias, nas artes e na promoc¢do de instrumentos que levem a reflexao

sobre o mundo, como consta no PDI institucional.

1.4. Historico Institucional

O primeiro nome recebido pelo Instituto foi o de Escola de Aprendizes e Artifices de 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, mecanica e eletricidade, além das oficinas de carpintaria e artes decorativas.

O ensino no Brasil passou por uma nova estrutura¢cdao administrativa e funcional no ano
de 1937 e o nome da Instituicdo foi alterado para Liceu Industrial de S3o Paulo, denominacao
que perdurou até 1942. Nesse ano, através de um Decreto-Lei, introduziu-se a Lei Organica do
Ensino Industrial, refletindo a decisdo governamental de realizar profundas alteracdes 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 Educag¢do. Um
Decreto posterior, o de n2 4.127, também de 1942, deu-se a criagcdo da Escola Técnica de S3o
Paulo, visando a oferta de cursos técnicos e de cursos pedagogicos.

Esse decreto, porém, condicionava o inicio do funcionamento da Escola Técnica de Sao

Paulo a construcdo de novas instalacdes proprias, mantendo-a na situacdo de Escola Industrial
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de S3o Paulo enquanto ndo se concretizassem tais condicGes. Posteriormente, em 1946, a
escola paulista recebeu autorizagdo para implantar o Curso de Construgao 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 ac¢do do Estado que abrangeu todas as escolas técnicas e instituicdes de
nivel superior do sistema federal. Os cursos técnicos de Eletrotécnica, de Eletrénica e
Telecomunicagdes e de Processamento de Dados foram, entao, implantados no periodo de 1965
a 1978, os quais se somaram aos de EdificacGes e Mecanica, ja oferecidos.

Durante a primeira gestdao eleita da instituicdo, apds 23 anos de intervencao militar,
houve o inicio da expansdao das unidades descentralizadas — UNEDs, sendo as primeiras
implantadas nos municipios de Cubatdo e Sertaozinho.

J4a no segundo mandato do Presidente Fernando Henrique Cardoso, a instituicdo tornou-
se um Centro Federal de Educacdo Tecnolégica (CEFET), o que possibilitou o oferecimento de
cursos de graduacdo. Assim, no periodo de 2000 a 2008, na Unidade de Sao Paulo, foi ofertada a
formacao de tecndlogos na drea da Industria e de Servicos, além de Licenciaturas e Engenharias.

O CEFET-SP transformou-se no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Sdo Paulo (IFSP) em 29 de dezembro de 2008, através da Lei n? 11.892, tendo como
caracteristicas e finalidades: ofertar educacdo profissional e tecnoldgica, em todos os seus niveis
e modalidades, formando e qualificando cidaddaos com vistas na atuacdo profissional nos
diversos setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioeconémico local, regional e
nacional; desenvolver a educacdao profissional e tecnoldgica como processo educativo e
investigativo de geracdo e adaptacdo de solucdes técnicas e tecnoldgicas as demandas sociais e
peculiaridades regionais; promover a integracao e a verticalizagdo da educa¢do basica a
educacdo profissional e educacdo superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de
pessoal e os recursos de gestdo; orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacdo e
fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base no
mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioecondémico e cultural no ambito de
atuacdo do Instituto Federal; constituir-se em centro de exceléncia na oferta do ensino de
ciéncias, em geral, e de ciéncias aplicadas, em particular, estimulando o desenvolvimento de
espirito critico, voltado a investigacdo empirica; qualificar-se como centro de referéncia no
apoio a oferta do ensino de ciéncias nas instituicdes publicas de ensino, oferecendo capacitacdo
técnica e atualizacdo pedagdgica aos docentes das redes publicas de ensino; desenvolver
programas de extensdo e de divulgacdo cientifica e tecnoldgica; realizar e estimular a pesquisa

aplicada, a producdo cultural, o empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento
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cientifico e tecnoldgico; promover a producdo, o desenvolvimento e a transferéncia de
tecnologias sociais, notadamente as voltadas a preservagdao do meio ambiente.

Além da oferta de cursos técnicos e superiores, o IFSP — que atualmente conta com 36
cdmpus e 3 Nucleos Avancados — contribui para o enriquecimento da cultura, do
empreendedorismo e cooperativismo e para o desenvolvimento socioecondmico da regidao de
influéncia de cada cdmpus. Atua também na pesquisa aplicada destinada a elevacdo do
potencial das atividades produtivas locais e na democratizagdo do conhecimento a comunidade

em todas as suas representagdes.

1.5. Histdrico do Campus e sua caracterizagao

A implantacdo da Unidade Descentralizada (UNED) S3o Roque foi autorizada pela
Portaria Ministerial n2. 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 S3o Roque/SP.

A UNED S3o Roque foi idealizada no Plano de Expansdo da Rede Federal de Educacgdo
Profissional e Tecnolégica — Fase |. O Centro Federal de Educac¢do Tecnoldgica de Sdo Paulo
(CEFET-SP) recebeu um prédio inacabado para instalar a UNED em S3o Roque. A edificacdo em
questao foi inicialmente projetada para abrigar uma unidade educacional do segmento
comunitdrio. 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
reestruturacao do projeto educacional e aquisicdo de mobilidrio e equipamentos. Uma equipe
constituida de representantes do Programa de Expansdo da Educacdo Profissional (PROEP) e do
CEFET-SP vistoriou as obras paralisadas e abandonadas ha mais de quatro anos para os devidos
procedimentos. As ag¢des junto ao PROEP foram concluidas no primeiro semestre de 2008,
permitindo que as atividades da UNED S3o 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 s3ao-roquenses e adjacentes, nos periodos vespertino e
noturno, turmas com capacidade para 40 alunos cada uma. Dessa forma, a UNED S&do Roque foi
pioneira na implantacdo 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 nimero 11.892, de 29/12/ 2008, a UNED S3do Roque passou a ser
Campus Sao 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.
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Ainda no que se refere aos cursos técnicos, o Campus Sdo Roque ja ofertou os cursos de
Técnico em Administragao e Técnico em Alimentos integrados ao Ensino Médio por meio de
parceria com a Secretaria de Educa¢do 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, os cursos Técnico em Administragdao e Técnico em Alimentos desde
o inicio de 2015. Ainda oferece um curso técnico subsequente na modalidade de Educacao a
Distancia (EaD) por meio da Rede Escola Técnica Aberta do Brasil (Rede e-Tec) desde 2013:
Técnico em Servicos Publicos. Esse curso é oferecido em 13 polos de apoio presencial ao
estudante nos seguintes municipios: S3o Roque, Araraquara, Araras, Barretos, Franca, Guaira,
Guaratinguetd, Itapetininga, Itapevi, S3o Jodo da Boa Vista, S3o José do Rio Preto, Serrana e
Taruma.

No que se refere aos cursos superiores, o Campus S3o Roque oferta quatro cursos
superiores: graduacdo em Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas, desde 2010; graduacdo em
Tecnologia em Gestdao Ambiental, desde 2012; graduagdao em Tecnologia em Viticultura e
Enologia, a partir de 2013; e Bacharelado em Administracdo, a partir de 2014.

O Campus S3ao Roque tem se empenhado em atender as demandas da microrregido na
gual esta inserido, que contempla os municipios de Sdo Roque, Aluminio, Aracariguama, Cotia,
Ibiuna, Itapevi, Mairinque e Vargem Grande Paulista.

No Campus, estdo previstas atividades de extensdo e de pesquisa no ambito dos cursos.
A Extensao busca a aproximagao 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 extensdao e da
cultura empreendedora. A Pesquisa tem como objetivo principal fomentar as atividades de
pesquisa e inovacdo por meio de Programas de Bolsas de Iniciacdo Cientifica, Jornada de
Producdo Cientifica e Tecnoldgica (JPCT), Ciclos de Palestras Técnicas (CIPATEC), projetos de
pesquisa institucionais, divulgacdo de artigos em revistas cientificas — o Campus publica um
periddico eletrénico, trimestralmente, chamado "Scientia Vita", com trabalhos nas areas dos
cursos ofertados.

O Campus participa de programas do CNPg, como o Programa Institucional de Bolsas de
Iniciacdo Cientifica (PIBIC), o Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo em Desenvolvimento
Tecnoldgico e Inovacdo (PIBITI) e o Programa Institucional de Bolsa de Iniciacdo a Docéncia
(PIBID), por meio de sistemas de cotas.

Alunos do Campus S3o Roque também ja participaram do Programa Ciéncias sem

Fronteiras — do governo federal —, que busca promover a consolidacdo, expansdao e
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internacionalizacdo da ciéncia e tecnologia, da inovacdo e da competitividade brasileira por

meio do intercambio e da mobilidade internacional.
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2. JUSTIFICATIVA E DEMANDA DE MERCADO

2.1 Contexto Historico

A viticultura brasileira nasceu com a chegada dos colonizadores portugueses, no século
XVI. As primeiras videiras teriam sido trazidas por Martin Afonso de Souza, que as plantou em
sua Capitania, a de S3o Vicente. Presume-se que eram vinhas adequadas para a produg¢do de
vinho (Vitis vinifera), origindrias 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 producdao e comercializagdao 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 expressdao no municipio de Sao
Roque, como produtor de vinhos de mesa e na sequéncia expandiu-se ganhando expressao na
regido de Jundiai, neste caso tanto na producdo de uvas para vinho quanto na produgao da
variedade Nidgara Rosada, esta, cultivada para o mercado de uva de mesa. Nesta regido de Sao
Paulo, o cultivo de uvas finas de mesa desenvolveu-se nos municipios de Sdo Miguel Arcanjo e
Pilar do Sul, tendo como base da matriz produtiva, principalmente as variedades de uva Italia e
Rubi. Mais tarde, na década de 1980, o cultivo da uva fina de mesa também ganhou expressao
na regido Noroeste do Estado (com polo 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 Sao Paulo tem em suas bases
ndo apenas a razao econdmica, mas principalmente histdrica. Imigrantes portugueses e italianos
estabeleceram-se no municipio de S3o Roque (SP) na metade do século XX e influenciaram
técnicas de producgdo e cultivo da uva e do vinho local. A ascensdo desta atividade também se

deu sobre outras influencias derivadas dos desenvolvimentos econOmicos de outras atividades
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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 atuacgdo foram introduzidas por estes trabalhadores que contribuiram com técnicas
de producdo e aperfeicoamento agricola no plantio da uva e colocou o Estado de Sdo Paulo

entre os maiores produtores de vinho em apenas 40 anos (SANTOS, 1938).

Desde suas origens, Sao Roque vinculou a vitivinicultura a técnicas de cultivo artesanais
derivadas de tradi¢gdes 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 S3o 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 S3o 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 producdo 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 econémica,
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 RS1,2 bilhdo e a produgdo 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 drea de, aproximadamente, 77 mil hectares, com
vinhedos estabelecidos desde o extremo sul do pais, em latitude de 302 56’ 15”’S, até regides
situadas muito proximas ao equador, em latitude de 52 11’ 15”’S. Em funcdo da diversidade
ambiental, existem polos com viticultura caracteristica de regides temperadas, com um periodo
de repouso hibernal; polos em areas subtropicais, onde a videira é cultivada com dois ciclos
anuais, definidos em funcdo de um periodo de temperaturas mais baixas, no qual ha risco de

geadas; e, polos de viticultura tropical, onde é possivel a realizacdo de podas sucessivas, com a
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realizacdo de dois e meio a trés ciclos vegetativos por ano. A producdo de uvas é 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% sdo vinhos de mesa e 9% sdo 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% sao vinhos finos,
elaborados com castas de Vitis vinifera; o restante dos produtos industrializados, 1% do total,
sdo outros derivados da uva e do vinho. Grande parte da produgdao brasileira de uvas e
derivados da uva e do vinho sdo 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 producdo de uvas de mesa é destinada a exportacdo e menos de 1% dos

vinhos produzidos sdao comercializados fora do pais.

2.3 Setor Vitivinicola Paulista

Recentemente, o Estado de Sdo Paulo, segundo maior produtor nacional de uva, mas
gue 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 avaliagdo do potencial produtivo para uvas destinadas a elaborac¢do 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 S3o Paulo (Jundiai, Louveira,
Vinhedos, Atibaia, Sdo Roque, etc.) ainda é o tradicional, seja para a producdo de vinhos,
principalmente com as cultivares Mdximo e Nidgara, seja para a producdo de uvas de mesa, cuja
variedade absolutamente predominante é a Nidgara Rosada. A producdo de uvas finas de mesa,
especialmente Itdlia, Rubi e Benitaka estd concentrada nos municipios de Sao Miguel Arcanjo e
Pilar do Sul. E predominante, na regido, a producdo de uvas em pequenas propriedades que se
utilizam da mao-de-obra familiar. Entretanto, as perspectivas futuras desta viticultura nao sao as
melhores, ja que se verifica na regido de Jundiai uma forte pressao do mercado imobilidrio,
onde os precos oferecidos pelas terras sdo muito atraentes e as consequéncias para a viticultura
local ja se fazem sentir com a diminuicdo da area viticola a este, junta-se um outro fator que
pressiona para a diminuicdo da viticultura regional que é o elevado custo da mao-de-obra e o
processo crescente e inexordvel do éxodo dos jovens que, em grande parte, preferem dedicar-se
a outras atividades, normalmente no meio urbano, que ndo a vitivinicultura. Como ponto

positivo destaca-se o esfor¢co para a organizacdo do setor vitivinicola paulista que vem sendo
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empreendido pela Camara Setorial da Uva e do Vinho de S3o Paulo, seja pela organizacdo dos
diferentes segmentos da producdo vitivinicola (uvas para processamento, uvas de mesa, vinhos
artesanais, vinhos industriais) seja pelas reivindicagdes do setor encaminhadas as diferentes

instancias da administragao publica (PROTAS; CAMARGO, 2011).

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

produzir vinhos finos.

No ambito da produc¢do industrial de vinhos no estado de Sdo Paulo, as grandes
empresas demonstram interesse em reativar a produgdo de uvas para processamento, numa
estratégia que passa pela diminuicdo da dependéncia paulista por uvas e vinhos importados do
Rio Grande do Sul. As propostas deste Programa contemplam a implantacdo de grandes areas
de producdo para, com a mecanizacdo dos vinhedos e economia de escala, obter custos de
produgdo mais baixos e competitivos com aqueles pagos pela uva importada. Neste sentido, ha
um Programa em gestacdo no dmbito da Camara Setorial da Uva e do Vinho de Sdo Paulo que, a
partir da prospeccao de dreas mais apropriadas, ambiental e socioeconomicamente, a producao
de uvas para a industria no Estado, promoverd, através da implementacdo de politicas
apropriadas, o plantio de uvas para processamento. Incluindo-se nesta nova base produtiva,
introduziu-se variedades de uvas para suco, ja que hda interesse de algumas empresas em

incrementar a producdo de suco de uva no Estado (PROTAS; CAMARGO, 2011).

Segundo Marin (2008) o Estado de Sdo Paulo apresenta solos favoraveis ao cultivo da
uva e condigdes climaticas similares a diversas regides tradicionais na produg¢do de vinhos finos

no mundo, indicando alto potencial para expansdo da vitivinicultura no Estado.

Ademais, os produtores de uva e vinho na regidao paulista de Jundiai, Valinhos, Sao
Roque e Louveira estdo organizados em associagoes, sindicatos rurais e o 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 Sao Paulo. O turismo rural é o principal canal de distribuicdo e
comercializagdo das frutas, vinhos, licores e doces produzidos na regido. Talvez, por esta razao,

ocorreu uma diversificagdo de atividades e algumas vinicolas tém suas lojas préprias e
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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. Varias regides no
mundo utilizam a associagdao do turismo com as vinicolas e as areas de produc¢do de vinhos,
oferecendo infraestrutura de hotelaria e gastronomia. O enoturismo ocorre com a visitacao de
vinicolas, de parreirais, ligando a degustacdao do produto as atividades culturais, como curso

sobre vinhos e gastronomia (SATO, 2010).

VERDI (2007) relata que o Governo do Estado de Sdo Paulo, por meio da Secretaria da
Agricultura e Abastecimento, e o Instituto Paulista de Vitivinicultura, também tém apresentado
sugestdes importantes para o desenvolvimento do setor. As instituicdes estaduais firmaram um
“Protocolo de Inten¢bes”, tendo por objetivo efetuar uma cooperagdo destinada ao
planejamento e implementagao do “Programa Paulista de Desenvolvimento Vitivinicola — Pro-

Vinho”.

2.4 A vitivinicultura em Sao Roque

O municipio de Sdo Roque é o segundo pdlo produtor de uva para elaboracdo do vinho
no Estado de S3do Paulo, tendo aproximadamente 4% da area cultivada (335 ha) com as
variedades americanas e hibridas com destaqgue para o cultivo da Seibel 2.

(PROTAS;CAMARGO;MELO, EMBRAPA UVA E VINHO, 2011).

Nesta regidao, a producao de vinhos é pequena devido a falta de produgao de uvas para
processamento. As grandes vinicolas locais, como Gdes (Sdo Roque), Passarin e Cereser
(Jundiai), ha 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 Bords. Na regido existem, ainda, pequenas vinicolas, produtoras de vinhos artesanais.
Enquanto as grandes vinicolas apresentam um portfdlio 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 regidao, em especial das variedades Mdaximo (IAC 138-22) e Nidgara. Merece registro a
introducdo das cultivares BRS Lorena e BRS Violeta, que ja estdo sendo processadas tanto pelas
vinicolas grandes quanto pelas pequenas. Em Sdo Roque, o vinho seco de BRS Lorena, produzido
pela Vinicola Gdes, vem ganhando conceito e mercado, assumindo um papel de referencial da

regido (PROTAS; CAMARGO, 2011).

Mesmo apresentando posicdo de destaque estadual, o municipio ndo apresenta a

elaboracdo do vinho como principal atividade econ6mica devido a iniUmeros fatores tais como,
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especulacdo imobilidria, baixa produtividade e falta de mdo de obra qualificada. As
propriedades remanescentes, aproximadamente 15 vinicolas (OLIVEIRA, 2004), especializaram-
se em pequenas produgdes artesanais com caracteristicas familiares, ou apenas envasamento
em larga escala de modo industrial. Assim o perfil produtivo destas vinicolas abre espacos de
atuacdo profissional nas mais diversas atividades. Entre as principais frentes de atuacdo
profissional pode-se mencionar a drea de producdo de matéria prima, com o planejamento,
implantagdo e cultivo da uva; elaboragdo 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 S3o Roque tem inumeros fatores favoraveis para a
retomada da atividade vitivinicola que permeia desde sua origem colonial e cultural, passando
por uma identificacdo nacional intitulando-a como uma das regides pioneiras na producdo do
vinho sendo considerada referéncia no conceito de “Terra do Vinho”. Além da privilegiada
posicdo estratégica do municipio, entre Jundiai e S3o Miguel Arcanjo dois dos maiores
produtores de uvas do Estado. A cidade estd distante apenas 60 km da capital paulista maior

mercado consumidor de vinhos no Brasil.

2.5 Demanda pelo Tecnélogo em Viticultura e Enologia

O processo de regulamentagdo da profissdao no Brasil iniciou no ano de 2005, o entdo
Senador da Republica Sérgio Zambiasi apresentou o PL 6.207/2005, que apds tramitacdo foi

publicado na forma de lei.

A Lei 11.476, de 29 de maio de 2007 que regulamenta as profissdes de Endlogo e Técnico

em Enologia cita nos seus artigos:
Art. 2° Poderdo 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;

Il — os possuidores de diplomas expedidos por escolas estrangeiras reconhecidas pelas

leis de seu pais e que forem revalidados no Brasil, de acordo com a legislagdo 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
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Viticultura e Enologia e a formatura da 12 (primeira) turma de Tecnologia em Viticultura e

Enologia.
Art. 5° S3o atribui¢des exclusivas do Endlogo:

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

laboratdrios de andlise enoldgica;
Il — executar pericias exigidas em processos judiciais a titulo de prova e contraprova.

Considerando que a viticultura é marcada pela producao familiar, a proposta de embasar
politicas publicas voltadas para a revitalizagdo da cadeia vitivinicola remete a um importante
significado social, na medida em que pretende promover condi¢des 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).

Avaliando o perfil produtivo das empresas vinicolas e a evolu¢do 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 é a necessidade
de profissionais para atuarem na produc¢do de vinhos finos de qualidade, desenvolvimento de
novos produtos e trabalhar também com os tratos culturais dos vinhedos. O Tecndélogo em
Viticultura e Enologia também pode trabalhar com cursos de degustacdo para divulgacao e

comercializagcdo dos produtos regionais.

Ainda dentro deste aspecto de demanda profissional, outra frente de atuacdo é na area
turistica ao entender que o produto vinho movimenta um fluxo de pessoas que vem de cidades
proximas para sua compra e degustacdo. A cidade de S3o 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 — Pré-Vinho” visa desenvolver a
cadeia de producdo no Estado, possibilitando a formacdo de profissionais e a especializacdo de
mao—de—obra devidamente qualificada para um mercado em crescimento. Tais incentivos

governamentais vdo se somar as promissoras expectativas do mercado interno (VERDI, 2007).
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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 aptiddes para
produzir um bom vinho em qualquer lugar do planeta. Geralmente as escolas de enologia se
localizam nas proximidades da regido produtora, pois o conhecimento necessita da pratica e das
condicOes reais para ser consolidado. Uma outra caracteristica observada nos profissionais da
area de vinhos é 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 outros 4 Institutos Federais (IFRS, IF Sul - RS, IFSC,
IF Sertdo - PE) e uma Universidade Federal (Unipampa - RS) ofertando cursos superiores na area
de Viticultura e Enologia, evidenciando a necessidade a necessidade da regido Sudeste em
contar com o apoio de Instituices de Ensino comprometidas e qualificadas dispostas a ofertar

capacitacOes voltadas para o setor Vitivinicola.

Segundo informa a ABE - Associacdo Brasileira de Enologia, a formacao de profissionais
da enologia vem acompanhando o desenvolvimento da producdo de uva e vinhos no Brasil que,
nao 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 criacdo do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia em Sao Roque pode
contribuir para a reversao da situacao produtiva desfavordvel, ao oferecer mao de obra
qualificada para a producdo 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 extensao 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 n3ao conta com cursos superiores para formacao
dos profissionais do setor. Esse item é fundamental, uma vez que apresenta o motivo de o curso
estar sendo proposto pela Instituicdo (a qual deve primar pelo interesse publico) na cidade onde

o Campus ou o polo esta localizado.
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3.1. Objetivo Geral

Capacitar profissionais em nivel de graduacao tecnoldgica quanto aos conhecimentos de
producdao e manejo de videiras, bases laboratoriais, assim como nos processos de elaboragao e
comercializagdo de derivados da uva e de vinho; visando a transmissao e disseminagao de
conhecimentos através de meios didatico-pedagdgicos, bem como os 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.

3.2. Objetivos Especificos

Os objetivos especificos sdo de capacitar profissionais para ocupar as seguintes funcdes

e postos de trabalho:
- Atuar no setor vitivinicola para a producdo da matéria-prima da vinha e seus derivados;

- Planejar e implantar vinhedos e oferecer assisténcia técnica especializada a produtores

do setor;

- Coordenar a gestdao comercial dos derivados da uva e do vinho como o objetivo de

atender as demandas de mercado do setor;

- Avaliar e coordenar o gerenciamento industrial e comercial de pessoas, produtos e

insumos;

- Articular e gerar conhecimentos e tecnologias adequadas a vitivinicultura regional,

visando o desenvolvimento do Estado de Sao Paulo;

-- Supervisionar e executar atividades referentes as analises fisico-quimicas de controle

de qualidade de derivados da uva e vinho;

- Gerenciar cantinas de vinificagdo com planejamento e efetivacdo da instalacdo de

estabelecimentos enoldgicos e adequacdo dos processos de vinificacdo a legislacdo vigente;

- Desenvolver projetos experimentais para a producdo programada de vinhos e

derivados, bem como outros produtos associados ao mesmo método de producdo.
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Segundo Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia elaborado pelo

Ministério da Educag¢do, o profissional de Tecnologia em Viticultura e Enologia é capaz de
planejar, implantar, executar e avaliar os processos de producdo, desde a escolha das cepas de
uva ao produto final. Gerenciar os processos de producdo e a comercializagdo de vinhos e
derivados. Realiza analise microbioldgica, bioquimica, fisico-quimica, sensorial, toxicolégica e
ambiental na produgdo de vinhos e derivados. Supervisiona os processos de produc¢do de vinhos
e derivados. Gerencia os processos de transformacées do envelhecimento de vinhos e
derivados. Coordena programas de conservacdao e controle de qualidade no processo de
industrializacdo de vinhos e derivados. Gerencia a manutengao de equipamentos na industria
de processamento de vinhos e derivados. Realiza atividades de escolha e degustagao de vinhos
e derivados. Desenvolve, implanta e executa processos de otimizagdo na produgdo e
industrializacdo de vinhos e derivados. Desenvolve novos produtos e pesquisa em viticultura e
enologia. Elabora e executa projetos de viabilidade econémica e processamento de vinhos e
derivados. Vistoria, realiza pericia, avalia, emite laudo e parecer técnico em sua drea de

formacao.

O egresso do Curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia do IFSP, € um profissional
com formagdo superior técnica apto a atuar de forma critica e reflexiva nos diversos segmentos
do setor vitivinicola. Por meio da inovacgao cientifico-tecnolégica, inclui-se dentre as habilidades
e competéncias desenvolvidas, o estimulo da capacidade empreendedora e compreensao dos

impactos sociais, econémicos e ambientais.

Com base na atualizagdo de conceitos e incentivo ao ensino, pesquisa e extensao, o
Tecnélogo em Viticultura e Enologia formado pelo IFSP é capacitado para responder as
demandas especificas do Arranjo Produtivo Local e preparado para desenvolver sua atividade
profissional com senso critico, ética e responsabilidade. E assim, consolidar uma praxis
educativa que contribua para a insercao social, a formacdo integradora e a producdo do

conhecimento.
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5. FORMAS DE ACESSO AO CURSO

Para acesso ao curso superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia o estudante
deverd ter concluido o Ensino Médio ou equivalente.

O ingresso ao curso sera por meio do Sistema de Sele¢cdo Unificada (SiSU), de
responsabilidade do MEC, e processos simplificados para vagas remanescentes, por meio de

edital especifico, a ser publicado pelo IFSP no endereco eletrénico www.ifsp.edu.br.

Outras formas de acesso previstas sao: reopgao de curso, transferéncia externa, ou
por outra forma definida pelo IFSP, conforme Organizacdo Didatica vigente. A oferta de vaga e a
sistematica de ingresso serdo dimensionadas a cada periodo letivo, em edital do processo
seletivo.

A matricula dos ingressantes sera efetuada pela secretaria do Campus e os alunos
serdo 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 frequlientar as atividades escolares durante os
dez primeiros dias letivos consecutivos, sem justificativa formalizada, serdo considerados
desistentes e o cancelamento da matricula sera "ex-officio".

O numero de vagas previstas para inicio do curso sdo de 40 vagas anuais no periodo
matutino.

As atividades de ensino do curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia envolvem,
dentre outras, a andlise dos processos quimicos, fisicos e microbioldgicos inerentes a
elaboracdo de derivados da uva, de modo que os discentes possam avaliar todas as fases da
cadeia produtiva do vinho e derivados, inclusive com andlise sensorial e degustacao, cujas
atividades ndo sdo indicadas para alunos que fazem uso de medicamentos controlados, em
obediéncia a seguranca e a salde, nos termos da Portaria SVS/MS 344/1998 e alteracGes
posteriores, especialmente analgésicos, antidiabéticos e psicotropicos, como antidepressivos e
ansioliticos, assim como para alunos que possuem patologias em que seja desaconselhdvel o
uso de alcool.

No momento do ingresso, o discente ou seu representante legal declarara e assinara
termo de responsabilidade de que nao faz uso de medicamentos controlados e ndo possui
gualquer 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. ORGANIZAGAO CURRICULAR

A organizacao curricular do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia
observa as determinacdes legais presentes no Decreto Federal n? 5154/04, nos Pareceres
CNE/CES 436/2001 e CNE/CP no 29/2002 e na Resolugdo CNE/CP n2. 032002, que instituem as
diretrizes curriculares gerais para a organizacdo e o funcionamento dos Cursos Superiores de
Tecnologia. Sua concepgao e organizacao estdo apoiadas nos principios filosoficos, legais e
pedagdgicos que embasam o projeto politico-pedagégico do IFSP. Dentre estes, a unidade
teoria-pratica é o principio fundamental, e conduz a um fazer pedagdgico que busca esta
articulacdo por meio de atividades orientadas por métodos, dentro de um ou mais
componentes curriculares especificos, na forma de estudos de caso, seminarios, visitas técnicas
e praticas laboratoriais, e outras atividades que estdo presentes em todas as unidades
curriculares, especialmente a partir do segundo semestre, além de atividades extracurriculares,
como realizacdo de estagios, participacdo em projetos de iniciacdo cientifica com execugdo de
pesquisas tedricas e/ou aplicadas, realizadas a campo, casas de vegetacdo ou laboratodrio,
apresentacdo de trabalhos em eventos técnico-cientificos, e participacgdo em projetos e
atividades de extensao, possibilitando vivenciar a realidade cotidiana do setor vitivinicola, e de
toda cadeia produtiva e de servicos a ela relacionada.

O Curso estd organizado sob o regime seriado semestral, em seis (6) periodos letivos,
integralizados por disciplinas, e estagio supervisionado ou trabalho de conclusdo 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 Organizacdo Didatica do IFSP prevé no paragrafo 22 do Art. 17
que o prazo maximo para integralizacdo dos cursos serd 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 obrigatdria de pré-requisitos, sendo elas, Operacdes Pré-
Fermentativas, Vinificagdo e Quimica Instrumental. Cada semestre é constituido por 100 dias
letivos, e cada aula tem a dura¢do de 50 minutos. A distribuicdao das aulas durante a semana
serd de segunda-feira a sexta-feira, de acordo com o calenddrio letivo e o planejamento de cada
semestre. O turno de oferta das aulas ocorrera preferencialmente no periodo matutino,
entretanto ndo se extingue a possibilidade de novas turmas nos horarios vespertino e noturno.

Atendendo ao propdsito de proporcionar formas diversificadas de inclusdo e convivéncia
aos alunos, a disciplina de Libras sera ofertada como conteldo 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
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étnico-raciais e vitivinicultura, permitindo ao estudante identificar e reconhecer a importancia
da pluralidade racial, e vislumbrar possiveis associagdes de habitos culturais, étnicos e
alimentares com a vitivinicultura. As disciplinas em que essas discussdes serdo abordadas sao as
de Lingua Portuguesa e Histéria da Ciéncia e Tecnologia.

A abordagem da tematica ambiental, assunto de grande relevancia para uma area que
mescla duas atividades econémicas geradoras de poluicdo e degradacdo ambiental, que sdo a
produgao agricola e industrial, serd desenvolvida nas disciplinas relacionadas com o uso do solo,
a producdo vegetal e o processamento industrial, alertando os estudantes para as
consequéncias sociais, econOmicas e ambientais do exercicio da profissdo sem a adocdo de
praticas sustentdveis e conservacionistas, estimulando o uso racional dos insumos e recursos
naturais, e fornecendo subsidios que permitam a adocdo de tecnologias e processos
apropriados para mitigacdo dos impactos ambientais da atividade vitivinicola.

A carga hordria total maxima do curso sera de 3.250,0 horas conforme especificado:

e 2.450,0 horas tedricas e praticas para o desenvolvimento dos conteldos
curriculares de formacdo 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 Conclusao de Curso — TCC; ou 400 horas de estagio
supervisionado, articulados aos componentes curriculares do curso como
parte da organizacdo curricular de forma eletiva. O estudante devera optar
por uma destas alternativas como requisito para conclusdo da carga horaria
total do curso.

Com possibilidade de inser¢ao dos seguintes contelddos optativos:

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

e 33,3 horas para a disciplina de Redacao 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;

Os componentes curriculares se interagem no pressuposto da interdisciplinaridade e
com suas epistemologias especificas. A interacdo de conteldo se materializa na relagcdo teoria-
pratica. Sendo assim, devem garantir a integracdo da educacdao ambiental as disciplinas do curso
de modo transversal, continuo e permanente, conforme definido na Lei No. 9.795, de

27/04/1999 e Decreto N2 4.281 de 25/06/2002. Para isso, o Curso Superior de Tecnologia em
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Viticultura e Enologia contarda no Campus S3o Roque com docentes, discentes e técnicos-
administrativos devidamente familiarizados aos conceitos da educa¢cdo ambiental. Fato este
oportunizado pelos cursos ja ofertados no referido Campus, Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas
e Tecnélogo em Gestdao Ambiental.

Ademais, a atualidade exige que tomemos como referéncia as Tecnologias de
Comunicacdo e Informagdo (TICs) como possibilidade de formacdo do sujeito moderno que
possui necessidades contextualizadas em um momento histérico dinamico. E é importante
aproveitar a oportunidade que as TICs apresentam neste momento histdrico para a oferta de
cursos de educacdo profissional que possam abranger maiores dreas 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.

6.1. Estagio Curricular Supervisionado

O Estagio Curricular Supervisionado ndo é obrigatério se o aluno optar pela realizacdo de
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC).

Caso o aluno opte por realizar o Estagio Curricular Supervisionado, o TCC torna-se
facultativo. O Estagio Curricular Supervisionado é 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, o estagio objetiva o aprendizado de competéncias prdprias da atividade
profissional e a contextualizacdo curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a
vida cidada e para o trabalho.

Para realizacdo do estagio, deve ser observado o Regulamento de Estagio do IFSP,
Portaria n2. 1204, de 11 de maio de 2011, elaborada em conformidade com a Lei do Estagio (N2
11.788/2008), dentre outras legisla¢cdes, para sistematizar o processo de implantacdo, oferta e
supervisdo de estagios curriculares.

Na opcao pela realizacao do Estagio Curricular Supervisionado, este sera contabilizado e
contabilizado conforme as seguintes indicacées:

a) Carga horéria: 400 horas;

b) Acompanhamento e orientacdo: para realizacdo do estdgio o estudante deverd ter
um professor orientador (do campus S3o Roque) do estagio que ficard responsavel
pelo acompanhamento do andamento das atividades de estagio do aluno e realizara
a apreciacao final e atribuicdo de conceito ao relatdrio de estagio, sendo este

“aprovado” ou “reprovado”;
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c) Supervisdo: o estudante devera ter um(a) supervisor(a) de estagio externo ao IFSP,
ou seja, um representante da empresa, 6rgdo ou entidade onde o estagio sera
realizado, o qual sera o responsdvel pela supervisdo do estagidrio e, ao final do
periodo, também apreciara e atribuird um conceito (“aprovado” ou “reprovado”) ao
relatdrio de estagio;

d) Coordenacdo: a coordenacdo de extensdo do campus Sdo Roque se atera as normas
de realizagao estdgio para auxiliar, orientar, tirar didvidas e validar o estagio realizado;

e) Formas de apresentacdo: a comprovacdo de realizacdo de estagio sera efetivada
mediante apresentacdo de um relatdrio de estagio (conforme modelo constante no site
do IFSP campus S3o Roque), que apds aprecia¢do e atribuicdo de conceito “aprovado”
por parte do professor orientador e supervisor de estagio sera validado para
contabilizacdo de carga hordria e cumprimento de atividade curricular. Caso o orientador
e/ou o supervisor atribua conceito “reprovado” ao estagiario, apreciadas as devidas
justificativas, as informacgGes serdo repassadas ao estudante que, se nao reparar as
inconsisténcias ou solicitacdes apontadas, ndo contabilizard o cumprimento de atividade
curricular de estagio, necessitando refazé-lo ou substituir esta atividade pela realizacdo
do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), atendendo suas devidas normas para que
possa ser validado;

f) Convénios: o campus de S3o 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 efetivacao

de convénios com empresas se dara mediante a apresentacdo de documento modelo
constante no site do IFSP campus S3o Roque.

Demais informacdes, orientacdes e documentos para download e preenchimento

encontram-se disponiveis no site do campus S3ao Roque, e possiveis duvidas acerca de
oportunidades de estdgio e procedimentos podem ser conversadas diretamente com o

coordenador de extensdo e coordenador de curso.
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6.2. Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC)

Os objetivos do Trabalho de Conclusdo de Curso sao:

- consolidar os conhecimentos construidos ao longo do curso em um trabalho de
pesquisa ou projeto;

- possibilitar, ao estudante, o aprofundamento e articulagao entre teoria e pratica;

- desenvolver a capacidade de sintese das vivéncias do aprendizado.

O Trabalho de Conclusado de Curso (TCC) ndo é obrigatério se o aluno optar pela realizagao
de Estdgio 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 correlacdo direta com o curso. Podera ser
realizado apenas na modalidade individual. Deve representar a integracdo e a sintese dos
conhecimentos adquiridos ao longo do curso, expressando dominio do assunto escolhido.

O Trabalho de Conclusdo de Curso possui carga horaria de 200 horas. O planejamento,
elaboragdao, acompanhamento e avaliagdao do TCC devem seguir as normas vigentes no Manual
para Estruturacdo de Trabalhos Académicos no IFSP - Campus Sdo Roque.

O estudante que optar pela realizacao do Trabalho de Conclusdo de Curso seguira a seguinte
cronograma:

- Registro da inscri¢dao do aluno no TCC (inscrigao online);

- Entrega da Carta de Aceite do orientador;

- Entrega do Formuldrio para Apresentacao do Projeto de Pesquisa;
- Apresentacdo da Qualificacdo;

- Apresentagao da Defesa Final.

A divulgacao do calenddrio, manuais atualizados de apoio a producdao dos trabalhos e
disponibilizacdo dos TCC no repositério institucional préprio estdo acessiveis no site do IFSP

Campus Sao Roque.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO-{IENCM E TECNOLOGIA DE SA0 PAULD

(Criagdo: Lei n® 11,892 de 29/12/2008)

Campus Sio Rogque

ESTRUTURA CURRICULAR DE TECNOLOGIAS EM
VITICULTURA E ENOLOGIA
Base Legal: Resolugdo CNE/CP n2 3 de 13/12/2002 e Decreto n? 5154 de 23 /07 /2004

Carga Horaria Minima do
Curso:
2.650,0

Inicio do Curse: 17 sem.

INSTITUTO 2013
FEDERAL
Resolugio de autorizacio do curse no IFSP: N° 482, 06 DE DEZEMERO DE 2011. e
Resolugio de reformulagdo do curse ne IFSP: N® 23/2017, 04 DE ABRIL DE 2017, TP
Total
SEMESTRE COMPONENTE CURRICULAR Cédigo e | | ulasper Total horas
profs. | semana P
Ficlozia BLGEL T 1 3 &0 50,0
(Quimica Aplicada QMAEL TF 1 4 a0 66,7
Microbiclogia MCBE1 TP 1 3 &0 50,0
Lingua Pormuguesa PTGE1 T i 4 a0 66,7
- Matematica Aplicada MTAE1 T 1 4 80 66,7
Introdugio a Videultura IVIE1 T 1 3 60 500
Inrodugio i Enclogia IEME1 T 1 2 40 333
Historia da Ciencia e Tecnologia HISE1 T 1 2 40 33,3
Subtotal 25 500 4167
[Estatistica ETCE2 T 1 2 40 333
Bi Dq\lfmica BQME2 TP 1 4 80 66,7
Fisica FSCE2 T 1 3 &0 50,0
Fertilidade, Nutrigao e Adubagao FNVEZ TF i 4 a0 66,/
e (Quimica Instrumental QINE2 TP i 3 &0 500
(Operapdes Pré-Fermentativas OPRE2 TP 1 4 80 56,7
Analise Sensorial I ASI1E2 F 1 3 60 500
Agrometeorologia AGTEZ TF 1 2 40 333
Subtotal 25 500 4167
——
(Manejo e Conservagao do Solo M]SE3 TP 1 3 &0 50,0
Andlise Sensorial IT ASZE3 P 1 3 &0 50,0
Vinificagdo VNFE3 TP 1 4 a0 66,7
Priticas Enolagicas [ PT1E3 P 2 s 100 833
L) Informatica Aplicada [FAE3 TF i 2 40 333
Metodologia do Trabalho Cientifico MTCE3 T i 2 40 333
Priticas de Gestio | PG1E3 TP 1 3 &0 50,0
Fisiologia Vegetal FVEE3 TF 1 3 60 500
Subtotal 25 500 4167
P lantaras 0o T INREd0 Ve ™ T T 50 1207
Entomologia ETOE4 T 1 2 40 333
Propagacio e Melhoramento da Videira PMTE4 TP 1 3 a0 20,0
Fitopatologia FTPE4 TP 1 3 60 s0.0
-+ Vinificagde de Espumantes VNEE4 TP 1 3 a0 20,0
Irrigagao e Drenagem IGDE4 TP 1 4 a0 o
Analise Sensorial I1I AS3E4 P 1 2 40 333
Priticas Enolagicas I1 PT2E4 P 2 s 100 833
mm 25 500 416,7
Produgao de Uva de Mesa IWES T 1 3 a0 50,0
Andlise Sensorial IV AS4ES P 1 3 60 20,0
(Controle Enoldgico e Envasamento CEEES TP 1 4 80 66,7
Derivades da Uva e do Vinhe DEVES TF 1 3 60 0.0
w Priticas de Gestdo II PGIES TP 1 2 40 333
(Gestde Ambiental para Vitivinicultura GAVES TP 1 3 a0 20,0
Manejo do Vinhedo MJVES TP 1 2 20 RS
Priticas Enolagicas 11 PT3ES P 2 5 100 83,3
mm 25 500 416,7
[Controle de Qualidade CTQEB T 1 3 a0 50,0
Analize Sensorial V ASSES P 1 E] &0 20,0
Priticas Enoldgica: PT4ES P 2 5 100 3,3
Viticultura Nio Cenvencional VNCE& TF 1 3 60 0.0
© Tecnologia de Bebidas TCBE& TP 1 4 an 66,7
(Marketing Aplicade & Enologia METE& T 1 2 40 333
Regides Vitivinicolas RVTEG T 1 2 40 333
Subtotal 22 240 366,7
TOTAL ACUMULADQ DE AULAS - 2940
|TOTAL ACUMULADO DE HORAS 2450
Semesire Optaivas cad. T.RT/P _‘;r Total horas
0 Lingua Brasileira de Sinais LBSEQ T 1 2 40 333
0 Redagio Cientfica RCIED TP 1 2 40 333
0 Inglés Inswumental IINEO TP 1 2 40 333
0 Espanhol Instrumental EINEOQ TP 1 2 40 33,3
0 (Quimica Orgénica QUOED T 1 2 40 33,3
0 Processamento de Alimentos e Gastromia FRGEQ TF 1 2 40 3323
(Carga horaria maxima de optativas — 200,0
Enta] arumulado de horas (incluindo eletivas) I 160
Total acumulado de horas (incluindo eletivas) 200
[ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO [quando houver) 1000
TRABALHO DE CONCLUSAQ DE CURSO (indicar se obriagatorio) 2000
[CAREA HORARIA TOTAL MINIMA 2650.0
TR FORRA TOTAL T pes
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A Figura 1 traz a representacdo grafica do perfil de formacdo do Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia.

Figura 1 — Representacgao grafica do perfil de formacao.
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6.5. Pré-requisitos

O curso superior de tecnologia em Viticultura e Enologia tem como pré-requisitos trés
componentes curriculares, conforme apresentado no Quadro 3 a seguir.

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

Componente Curricular Pré-Requisitos
Nome Cadigo Nome Cadigo
Vinificacdo VNFE3 Operacoes Pré-Fermentativas OPRE2
Vinificagao de Espumantes VNEE4 Operagoes Pré-Fermentativas OPRE2
Vinificagcdo VNFE3
Controle Enoldgico e Envasamento CEEE5
Quimica Instrumental QINE2

Além dos pré-requisitos, para se matricular nos componentes curriculares especificados
no Quadro 4, é recomendado que o aluno tenha cursado e sido aprovado nos componentes
curriculares relacionados na coluna “Recomendacdes”. E importante destacar que esses
componentes curriculares ndo sdo pré-requisitos, sendo apenas recomendados por
promoverem conhecimentos e saberes que permitem que o aluno tenha melhor
aproveitamento da disciplina na qual estad se matriculando.

Quadro 4 — Componentes curriculares do curso superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia e suas
respectivas recomendacdes.

Componente Curricular Recomendagoes
Estatistica
Matematica Aplicada
Fisica
Quimica Instrumental Quimica Aplicada
Bioquimica Microbiologia

Microbiologia
Operacgdes Pré-Fermentativas
Introduc¢ao a Enologia

Vinificacdo de Espumantes Vinificagdo
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Implantac¢do do Vinhedo
Manejo do Vinhedo Introdugdo a Viticultura
Viticultura Nao Convencional
Fisiologia Vegetal
Biologia
Fertilidade, Nutricdo e Adubacdo
Bioquimica
Propagacao e Melhoramento da Videira
Fitopatologia Microbiologia
Manejo e Conservacao do Solo Fertilidade, Nutricdo e Adubacao
Propagacao e Melhoramento da Videira
Producao de Uva de Mesa
Fertilidade, Nutricdao e Adubacgao

6.6. Educagciao em Direitos Humanos

De com o Decreto n? 7.037/2009 e a Resolu¢do CNE/CP n? 1/2012, as instituicdes de
ensino superior devem incluir, como eixo transversal, a educacao de Direitos Humanos no
ambito dos direitos civis, politicos, sociais, econémicos, culturais e ambientais, sejam eles
individuais, coletivos, transindividuais ou difusos, articulados a igualdade e a defesa da
cidadania. Assim, na estrutura curricular desse curso, o tema é tratado de forma transversal em
diversas disciplinas e em eventos realizados no Cdmpus além da insercao da educa¢dao dos
Direitos Humanos nas disciplinas “Lingua Portuguesa”, “Histéria da ciéncia e Tecnologia”,
conforme determinagao legal. Estes componentes curriculares promoverao, dentre outras, a
apreensdao de conhecimento a respeito dos direitos humanos e suas relacdes com valores,
atitudes e praticas sociais que visem a promocgao, a protecao, a defesa e a aplicagdo das normas

na vida cotidiana dos cidadaos.

6.7. Educacdo das Relagdes Etnico-Raciais e Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena

Conforme determinado pela Resolugdo CNE/CP N2 01/2004, que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo das Rela¢des Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e

Cultura Afro-Brasileira e Africana, as instituicdes de Ensino Superior incluirdo, nos conteldos de
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disciplinas e atividades curriculares dos cursos que ministram, a Educacdo das Rela¢des Etnico-
Raciais, bem como o tratamento de questdes e temdticas que dizem respeito aos
afrodescendentes e indigenas, objetivando promover a educa¢do de cidadados atuantes e
conscientes, no seio da sociedade multicultural e pluriétnica do Brasil, buscando relacdes

étnico-sociais positivas, rumo a construcdo da nacdo democratica.

Visando atender a essas diretrizes, além das atividades que podem ser desenvolvidas no
campus envolvendo esta tematica, algumas disciplinas do abordardo conteudos especificos

enfocando estes assuntos.

Assim, buscou-se efetivar no curriculo a articulagdo entre a formag¢ao humanistica e a
técnica/tecnoldgica através das disciplinas mais pertinentes da grade como, por exemplo,
“Histéria da Ciéncia e Tecnologia” e “Lingua portuguesa”. O ensino de Cultura Afro-Brasileira
abrangerda: - as contribuicdes 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 edificacbes trazidas pelos
escravizados, bem como a producdo cientifica, artistica (artes plasticas, literatura, musica,

danca, teatro) politica, na atualidade.

No contexto da inclusdo 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 serdao abordadas serdo as de Lingua

Portuguesa, Introduc¢do a Viticultura, Histdria da Ciéncia e Tecnologia, Regides Vitivinicolas.

Essa preocupacdo orienta ndo so as disciplinas pedagdgicas como as disciplinas de
atualizacdo cientifica indicadas na grade curricular. Enfim, é preciso trabalhar de forma a ter
profissionais capacitados a lidar com as diferencas, e que quando inserido no mercado de

trabalho possam desempenhar seu papel.

6.8. Educacdao Ambiental

Considerando a Lei n? 9.795/1999, que indica que “A educa¢do ambiental é um
componente essencial e permanente da educa¢dao nacional, devendo estar presente, de forma

articulada, em todos os niveis e modalidades do processo educativo, em carater formal e ndo-
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formal”, determina-se que a educacdo ambiental serd desenvolvida como uma pratica educativa
integrada, continua e permanente também no ensino superior.

A abordagem da tematica ambiental, assunto de grande relevancia para uma area que
mescla duas atividades econémicas geradoras de poluicdo e degradacdo ambiental, que sdo a
produgao agricola e industrial, serd desenvolvida nas disciplinas relacionadas com o uso do solo,
a producdo vegetal e o processamento industrial, alertando os estudantes para as
consequéncias sociais, econdmicas e ambientais do exercicio da profissio sem a adogdo de
praticas sustentaveis e conservacionistas, estimulando o uso racional dos insumos e recursos
naturais, e fornecendo subsidios que permitam a adocdo 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 N2 4.281/2002), por meio da
realizacdo de atividades curriculares e extracurriculares, desenvolvendo-se este assunto nas
disciplinas de Biologia; Manejo e Conservacdao do Solo; Opera¢des Pré-Fermentativas;
Microbiologia; Fertilidade, Nutricdo e Adubacdo; Propagacdo e Melhoramento da Videira;
Irrigacdo e Drenagem; Implanta¢ao de vinhedo; Manejo do Vinhedo; Gestao Ambiental para
Vitivinicultura; Fitossanidade e em projetos, palestras, apresentacdes, programas, acdes

coletivas, dentre outras possibilidades.

6.9. Lingua Brasileira de Sinais (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 educagao superior, exceto
para os cursos de licenciatura, em que deve constar como obrigatéria.

Assim, na estrutura curricular deste curso, visualiza-se a insercao da disciplina Libras,
conforme determinacdo legal, como componente facultativo a ser ofertado ao menos uma vez

para cada turma ingressante.
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Neste curso, os componentes curriculares apresentam diferentes atividades pedagdgicas

para trabalhar os conteudos e atingir os objetivos. Assim, a metodologia do trabalho
pedagdgico com os conteudos 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;
explicagdo dos conteudos; exploragdao dos procedimentos; demonstragdes; leitura programada
de textos; analise de situacdes-problema; esclarecimento de duvidas; realizacdo de atividades
individuais, em grupo ou coletivas; aulas praticas em laboratério; elaboracdo, apresentacdo e
participacdo em projetos, pesquisas, trabalhos, semindrios, debates, painéis de discussao,
sociodramas, estudos de campo, estudos dirigidos, tarefas e orientacao individualizada.

A maioria das disciplinas do curso é composta por atividades praticas ou tedrico-praticas
das quais os processos de avaliacdo da aprendizagem sdo realizados de forma continuada. Para
tanto, o processo ensino é baseado em constante experimentacdo, resolucdo de problemas e
estimulo critico tendo como base a obtencdo de um produto pertencente a cadeia vitivinicola.
Logo, o uso dos laboratérios didaticos, as aulas de campo, casas de vegetacdao e contato com
empresas e profissionais do setor sdo ferramentas esséncias que propiciam a aprendizagem
diferenciada dentro da area do conhecimento.

Além disso, prevé-se a utilizacdo de recursos tecnolégicos de informagdo e comunicagao
(TICs), tais como: gravagdo de audio e video, sistemas multimidias, redes sociais, foruns
eletronicos, blogs, chats, videoconferéncia, softwares, suportes eletronicos, e Ambiente Virtual
de Aprendizagem (Ex.: Plataforma SUAP).

A cada semestre, o professor planejara o desenvolvimento da disciplina, organizando a
metodologia de cada aula / conteldo, de acordo as especificidades do plano de ensino e perfil

dos estudantes.
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Conforme indicado na LDB — Lei 9394/96 - a avaliagdo 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 avaliacdo seja norteada pela
concepcao formativa, processual e continua, pressupondo a contextualizagdo dos
conhecimentos e das atividades desenvolvidas, a fim de propiciar um diagndstico 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 avalia¢cdes terdo carater
diagnéstico, continuo, processual e formativo e serdo obtidas mediante a utilizacdo de varios
instrumentos, tais como:

a. Exercicios;

b. Trabalhos individuais e/ou coletivos;

c. Fichas de observacgdes;

d. Relatérios;

e. Autoavaliagao;

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
serao explicitados aos estudantes no inicio do periodo letivo, quando da apresentacao do Plano
de Ensino da disciplina. Ao estudante, serd assegurado o direito de conhecer os resultados das
avaliacdes mediante vistas dos referidos instrumentos, apresentados pelos professores como
etapa do processo de ensino e aprendizagem.

Os docentes deverdo registrar no didrio de classe, no minimo, dois instrumentos de
avaliagdo.

A avaliacdo dos componentes curriculares deve ser concretizada numa dimensao
somativa, expressa por uma Nota Final, de 0 (zero) a 10 (dez), com fra¢des de 0,5 (cinco
décimos), por semestre, a excecdo dos estagios, trabalhos de conclusdo de curso, atividades

complementares e disciplinas com caracteristicas especiais.
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O resultado das atividades complementares, do estagio, do trabalho de conclusdo de
curso e das disciplinas com caracteristicas especiais € registrado no fim de cada periodo letivo
por meio das expressdes “cumpriu” / “aprovado” ou “ndo cumpriu” / “retido”.

Os critérios de aprovacdo nos componentes curriculares, envolvendo simultaneamente
frequéncia e avaliagdao, para os cursos da Educagdao 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 que 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, serd a maior entre a nota
semestral e a nota do Instrumento Final.

Os critérios de avaliagdo na Educagdo Superior primam pela autonomia intelectual.
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9. ATIVIDADES DE PESQUISA

De acordo com o Inciso VIII do Art. 6 da Lei No 11.892, de 29 de dezembro de 2008, o IFSP
possui, dentre suas finalidades, a realizacdo e o estimulo a pesquisa aplicada, a producdo
cultural, ao empreendedorismo, ao cooperativismo e ao desenvolvimento cientifico e
tecnoldgico. Sdo seus principios norteadores, conforme seu Estatuto: () compromisso com a
justica social, a equidade, a cidadania, a ética, a preserva¢ao do meio ambiente, a transparéncia
e a gestdao democrdtica; (ll) verticalizacdo do ensino e sua integracdo com a pesquisa e a
extensao; (Ill) eficacia nas respostas de formagdo profissional, difusdao do conhecimento
cientifico e tecnoldgico e suporte aos arranjos produtivos locais, sociais e culturais; (V) inclusdo
de pessoas com necessidades educacionais especiais e deficiéncias especificas; (V) natureza
publica e gratuita do ensino, sob a responsabilidade da Unido.

No IFSP, as atividades de pesquisa sdo conduzidas, em sua maior parte, por meio de
grupos de pesquisa cadastrados no Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnoldgico (CNPq), nos quais pesquisadores e estudantes se organizam em torno de inUmeras
linhas de investigacdo. O IFSP mantém continuamente a oferta de bolsas de iniciacdo cientifica e
o fomento para participacdo em eventos académicos, com a finalidade de estimular o
engajamento estudantil em atividades dessa natureza.

Os docentes, por sua vez, desenvolvem seus projetos de pesquisa sob regulamentacdes
responsdveis por estimular a investigacao cientifica, defender o principio da indissociabilidade
entre ensino, pesquisa e extensdo, viabilizar a captacdo de recursos em agéncias de fomento,
zelar pela qualidade das atividades de pesquisa, entre outros principios.

Resolucdo N2 112 de 7 de outubro de 2014, do IFSP, na Secdo 2, Art. 42 aborda o tema
“atividades de pesquisa e inovacdo”, sendo considerado como tal: | - Elaboracdo e submissdo de
projetos com ou sem fomento para editais internos e externos; Il - Coordenac¢do ou participagao
em programa ou projeto; Ill - Orientagdo ou coorientagao de bolsistas ou voluntarios em
programas ou projetos; IV - Elaboracdo, submissdao ou parecer de trabalho para evento ou
periddico académico ou cientifico; V - Elaboracdo e submissao de pedido de patente, registro de
software, desenho industrial ou projeto-piloto; VI - Elaboracdao ou traducao de livros, capitulo
de livros, cartilhas, boletins e manuais técnicos; VIl - Participacdo em equipe editorial ou revisdo
de artigo em periédico académico, cientifico ou cultural; VIII - Lideranca ou participacao de
Grupos de Pesquisa cadastrados no Diretério de Grupos de Pesquisa do CNPg; e IX - Organizacao

ou participacdo em eventos cientificos. Estas atividades de pesquisa e inovacdo podem ser
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realizadas em parceria com instituicbes externas em conformidade com regulamentacdo
vigente.

Para os docentes, os projetos de pesquisa e inovagao institucionais sao regulamentados
pela Portaria No 2.627, de 22 de setembro de 2011, que instituiu os procedimentos de
apresentacao e aprovacgao destes projetos, e da Portaria No 3.239, de 25 de novembro de 2011,
gue apresenta orientacdes para a elaboracdo de projetos destinados as atividades de pesquisa
e/ou inovagdo, bem como para as a¢des de planejamento e avaliacdo de projetos no ambito dos
Comités de Ensino, Pesquisa e Inovagao e Extensdo (CEPIE).

A Pesquisa tem como objetivo principal fomentar as atividades de pesquisa e inovagdo por
meio de Programas de Bolsas de Iniciacdo Cientifica, Jornada de Produc¢do Cientifica e
Tecnoldgica (JPCT), Ciclos de Palestras Técnicas (CIPATEC), projetos de pesquisa institucionais,
divulgacdo de artigos em revistas cientificas — o Campus publica um periddico eletrénico,
trimestralmente, chamado "Scientia Vita", com trabalhos nas areas dos cursos ofertados.

O Campus participa de programas do CNPqg, como o Programa Institucional de Bolsas de
Iniciagdo Cientifica (PIBIC), o Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo em Desenvolvimento
Tecnoldgico e Inovagdo (PIBITI) e o Programa Institucional de Bolsa de Iniciacdo a Docéncia
(PIBID), por meio de sistemas de cotas e projeto vinculado a Agéncia de Inovacdo e
Transferéncia de Tecnologia - INOVA IFSP na estruturacdo da Indicacdo Geografica para os

Vinhos de Sao Roque.

9.1. Comité de Etica em Pesquisa (CEP)

O Comité de Etica em Pesquisa (CEPIFSP), fundado em meados de 2008, é um colegiado
interdisciplinar e independente, com “munus publico”, de carater consultivo, deliberativo e
educativo, criado para defender os interesses dos participantes da pesquisa em sua integridade
e dignidade e para contribuir no desenvolvimento da pesquisa dentro dos padrbes éticos,
observados os preceitos descritos pela Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP), 6rgio
diretamente ligado ao Conselho Nacional de Saude (CNS).

Sendo assim, o CEP-IFSP tem por finalidade cumprir e fazer cumprir as determinacdes da
Resolugdo CNS 466/12 (http://conselho.saude.gov.br/resolucoes/2012/Reso466.pdf), no que diz
respeito aos aspectos éticos das pesquisas envolvendo seres humanos, sob a dtica do individuo
e das coletividades, tendo como referenciais basicos da bioética: autonomia, nao maleficéncia,
beneficéncia e justica, entre outros, e visa assegurar os direitos e deveres que dizem respeito

aos participantes da pesquisa e a comunidade cientifica.
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O Comité de Etica estd homologado pelo CONEP, pertence a ao Instituto Federal de S3o
Paulo e presta atendimento a instituicdes parceiras como a UNICAMP, USP, UNIFESP, UNINOVE,
UNICID, PUC SP, SAO CAMILO, MACKENZIE e outros centros de pesquisa.

O regulamento e portaria de nomeacdao dos membros, bem como informacdes sobre o
comité, contato, orienta¢gOes para apreciagdo, documentos importantes, eleicdes e calendario
de reunides, podem ser acessados em: https://prp.ifsp.edu.br/pro-reitoria/comite-de-etica.

A submissdao com posterior avaliagdo e o monitoramento de projetos de pesquisa
cientifica envolvendo seres humanos sera realizada, exclusivamente, por meio da Plataforma

Brasil (http://aplicacao.saude.gov.br/plataformabrasil/login.jsf).
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10. ATIVIDADES DE EXTENSAO

A extensdo é um processo educativo, cultural, politico, social, cientifico e tecnoldgico
gue promove a interacdo dialdgica e transformadora entre a comunidade académica do IFSP e
diversos atores sociais, contribuindo para o processo formativo do educando e para o
desenvolvimento regional dos territdrios nos quais os campus se inserem. Indissocidvel ao
Ensino e a Pesquisa, a Extensdo configura-se como dimensdo formativa que, por conseguinte,
corrobora com a formacdo cidada e integral dos estudantes.

Pautada na interdisciplinaridade, na interprofissionalidade, no protagonismo estudantil e
no envolvimento ativo da comunidade externa, a Extensao propicia um espaco privilegiado de
vivéncias e de trocas de experiéncias e saberes, promovendo a reflexao critica dos envolvidos e
impulsionando o desenvolvimento socioeconémico, equitativo e sustentavel.

As dreas tematicas da Extensdo refletem seu carater interdisciplinar, contemplando
Comunicacdo, Cultura, Direitos humanos e justica, Educacao, Meio ambiente, Saude, Tecnologia
e producdo e Trabalho. Assim, perpassam por diversas discussdes que emergem na
contemporaneidade como, por exemplo, a diversidade cultural.

As acOes de extensdo podem ser caracterizadas como programa, projeto, curso de
extensao, evento e prestacao de servico. Todas devem ser desenvolvidas com a comunidade
externa e participacdo, com protagonismo, de estudantes. Além das acbes, a Extensdo é
responsdvel por atividades que dialogam com o mundo do trabalho como o estagio e o
acompanhamento de egressos. Desse modo, a Extensdao contribui para a democratizacdo de
debates e da producdo de conhecimentos amplos e plurais no ambito da educacgdo profissional,
publica e estatal.

As principais atividades de extensdo desenvolvidas pelo curso superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia estdao representadas por visitas técnicas, cursos de Formacgao Continuada,
realizacdo de palestras, participacdo em eventos e realizacdo do eventos técnico-cientificos e

culturais.

10.1. Acompanhamento de Egressos

O IFSP, por meio da Pro-reitoria de Extensdo (PRX), disponibiliza a todos os ex-alunos da
Instituicdo o cadastro nas ferramentas disponiveis para egressos. O objetivo é conhecer o
percurso profissional dos ex-alunos, subsidiar as acdes para a melhoria do ensino oferecido pelo

IFSP e oferecer oportunidades de trabalho aos egressos.
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Atualmente, o IFSP conta com duas ferramentas disponiveis para seus ex-alunos. Sdo

elas:
Pesquisa com ex-alunos

Por meio de um questionario eletrénico anénimo, disponivel no Portal Institucional do
IFSP, o ex-aluno preenche informagdes sobre sua formagao no IFSP e como ela contribuiu para
sua carreira profissional. Além de avaliar o percurso profissional do egresso, a pesquisa permite
que o IFSP promova agdes para melhorar o ensino oferecido nos seus campus. O questiondrio
nao solicita identificagdo nenhuma. O formuldrio estd no ar desde 2015, conta com

aproximadamente 10 mil registros e mais de 850 respostas completas.
Portal de Empregos

No portal, alunos e ex-alunos podem cadastrar seus curriculos a fim de que um banco de
dados seja organizado para disponibilizar consulta por parte do Instituto. Na plataforma, as
empresas também publicam oportunidades de estagios, programas de trainees e/ou empregos

aos alunos e ex-alunos cadastrados. Acesso http://ifsp.trabalhando.com/.

O Portal de Empregos foi criado em 2017 por meio de um acordo de cooperacdo entre o

IFSP e a empresa Universia.

Para além, a Coordenacdo do CST em Viticultura e Enologia mantém um cadastro
atualizado e plataforma digital de comunicacdo com os egressos do curso. Na qual sdo enviadas

informacgdes, oportunidades e contatos profissionais.
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O estudante tera direito a requerer aproveitamento de estudos de disciplinas cursadas

em outras instituicdes de ensino superior ou no proprio IFSP, desde que realizadas com éxito,
dentro do mesmo nivel de ensino. Estas instituicdes de ensino superior deverdao ser
credenciadas, e 0s cursos autorizados ou reconhecidos pelo MEC.

O pedido de aproveitamento de estudos deve ser elaborado por ocasido 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 deverd encaminhar o pedido de aproveitamento de estudos, mediante
formuldrio préprio, individualmente para cada uma das disciplinas, anexando os documentos
necessarios, de acordo com o estabelecido na Organizacao Diddtica do IFSP. (Resolugao IFSP n°
147/2016).

O aproveitamento de estudo serd concedido quando o conteudo e carga horaria do(s)
componente(s) curricular(es) analisado(s) equivaler(em) a, no minimo, 80% (oitenta por cento)
do componente curricular da disciplina para a qual foi solicitado o aproveitamento. Este
aproveitamento de estudos de disciplinas cursadas em outras instituicdes ndo poderd ser
superior a 50% (cinquenta por cento) da carga horaria do curso.

Por outro lado, de acordo com a indicacdo do paragrafo 22 do Art. 472 da LDB (Lei
9394/96), “os alunos que tenham extraordinario aproveitamento nos estudos, demonstrado por
meio de provas e outros instrumentos de avaliacdo especificos, aplicados por banca
examinadora especial, poderdo 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, que poderdo ser comprovados formalmente ou
avaliados pela Instituicdo, com analise da correspondéncia entre estes conhecimentos e os
componentes curriculares do curso, em processo préprio, com procedimentos de avaliacdo das
competéncias anteriormente desenvolvidas.

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de S3o 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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12. APOIO AO DISCENTE

De acordo com a LDB (Lei 9394/96, Art. 47, paragrafo 12), a instituicdo (no nosso caso, o
campus) deve disponibilizar aos alunos as informagGes dos cursos: seus programas e
componentes curriculares, sua duracdo, requisitos, qualificacdo dos professores, recursos
disponiveis e critérios de avaliagdo. Da mesma forma, é de responsabilidade do campus a
divulgacdo de todas as informagdes académicas do estudante, a serem disponibilizadas na
forma impressa ou virtual (Portaria Normativa n2 23 de 21/12/2017).

O apoio ao discente tem como objetivo principal fornecer ao estudante o
acompanhamento e os instrumentais necessdrios para iniciar e prosseguir seus estudos. Dessa
forma, serdo desenvolvidas a¢des afirmativas de caracteriza¢do e constituicao do perfil do corpo
discente, estabelecimento de habitos de estudo, de programas de apoio extraclasse e
orientacdo psicopedagdgica, de atividades e propostas extracurriculares, estimulo a
permanéncia e contencdo da evasdo, apoio a organizacdo estudantil e promoc¢do da interacdo e
convivéncia harmonica nos espacos académicos, dentre outras possibilidades.

A caracterizacdo do perfil do corpo discente podera ser utilizada como subsidio para
construcdo de estratégias de atuacdo dos docentes que irdo assumir os componentes
curriculares, respeitando as especificidades do grupo, para possibilitar a proposicao de
metodologias mais adequadas a turma.

Para as acOes propedéuticas, propde-se atendimento em sistema de plantdo de duvidas,
monitorado por docentes, em horarios de complementacdo de carga hordria previamente e
amplamente divulgados aos discentes. Outra agdo prevista é a atividade de estudantes de
semestres posteriores na retomada dos conteldos e realizacdo de atividades complementares
de revisdo e reforgo.

O apoio psicoldgico, social e pedagdgico ocorre por meio do atendimento individual e
coletivo, efetivado pelo Servico Sociopedagdgico: equipe multidisciplinar composta por
pedagogo, assistente social, psicélogo e TAE, que atua também nos projetos de contencdo de
evasdo, na Assisténcia Estudantil e NAPNE (Nucleo de Atendimento a Pessoas com
Necessidades Educacionais Especificas), numa perspectiva dinamica e integradora. Dentre
outras acGes, o Servico Sociopedagdgico fard o acompanhamento permanente do estudante, a
partir de questionarios sobre os dados dos alunos e sua realidade, dos registros de frequéncia e
rendimentos / nota, além de outros elementos. A partir disso, o Servico Sociopedagdgico deve

propor intervenc¢des e acompanhar os resultados, fazendo os encaminhamentos necessarios.
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A Coordenadoria Sociopedagogica, a partir da articulagio 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 ag¢des que visem promover a qualidade do processo de ensino e aprendizagem e a
permanéncia dos estudantes do IFSP.

Nesse sentido, no Campus Sdao Roque, serd assegurado ao educando com necessidades
educacionais especiais:

e Curriculos, métodos, técnicas, recursos educativos e organizacdo especificos que
atendam suas necessidades especificas de ensino e aprendizagem;

e Educacdo especial para o trabalho, visando a sua efetiva integracdo na vida em
sociedade, inclusive condicdes adequadas para os que nao revelaram capacidade de inser¢do no
trabalho competitivo, mediante articulagdo com os drgdos oficiais afins, bem como para aqueles
gue apresentam uma habilidade superior nas areas artistica, intelectual e psicomotora;

e 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 S3o 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:

I. Programar e difundir as diretrizes de Inclusao do IFSP, por meio de atividades
propostas pelos campi.

Il. Integrar os diversos segmentos que compde a comunidade, propiciando, o sentimento
de co-responsabilidade na construcdo da acdo educativa de inclusdo na Instituicdo.

lll. Garantir a pratica democratica e a inclusao como diretriz dos campi que compde o
IFSP.

IV. 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.

V. Investigar e explorar os recursos da comunidade a fim de articular os servicos
especializados existentes na rede de educacdo especial.

VI. 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.
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VIl. Acompanhar o processo de aprendizagem dos estudantes com necessidades
educacionais especiais, favorecendo a interlocucdo dos diversos segmentos da comunidade
escolar.

VIIIl. Articular a mediagdo entre a sala de aula com o atendimento educacional
especializado, o atendimento clinico, a rede de assisténcia e a familia.

Sao realizadas acbes de prospec¢do e acompanhamento de estagios ndao obrigatdrios
remunerados para os discentes e egressos do curso com empresas do setor vitivinicola. Além da
participacdo dos discentes em comissGes internas do cdmpus S3o Roque, assim como,
atividades de intercambio nacionais e internacionais. O CST em Viticultura e Enologia mantém
canais de divulgacdo e informa¢do de conteddo por meio de midias digitais promovendo a

interacdo entre os estudantes, professores, servidores e comunidade externa.
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O compromisso do IFSP com as acdes inclusivas estd assegurado pelo Plano de

Desenvolvimento Institucional (PDI 2019-2023). Nesse documento estdo descritas as metas para
garantir o acesso, a permanéncia e o éxito de estudantes dos diferentes niveis e modalidades de
ensino.

O IFSP visa efetivar a Educacdo Inclusiva como uma acdo politica, cultural, social e
pedagdgica, desencadeada em defesa do direito de todos os estudantes com necessidades
especificas. Dentre seus objetivos, o IFSP busca promover a cultura da educacdo para a
convivéncia, a pratica democratica, o respeito a diversidade, a promocao da acessibilidade
arquiteténica, bem como a elimina¢do das barreiras educacionais e atitudinais, incluindo
socialmente a todos por meio da educacdo. Considera também fundamental a implantacdo e o
acompanhamento das politicas publicas para garantir a igualdade de oportunidades
educacionais, bem como o ingresso, a permanéncia e o éxito de estudantes com necessidades
educacionais especificas, incluindo o publico-alvo da educacdo especial: pessoas com
deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades ou superdotacdo -
considerando a legislacdo vigente (Constituicdo Federal/1988, art. 205, 206 e 208; Lei n@
9.394/1996 - LDB; Lein?13.146/2015 - LBI; Lei n® 12.764/2012 - Transtorno do Espectro Autista;

Decreto 3298/1999 — Politica para Integracdo - Alterado pelo Decreto n® 5.296/2004 —

Atendimento Prioritario e Acessibilidade; Decreto n° 6.949/2009; Decreto n? 7.611/2011 —
Educacdo Especial; Lei 10.098/2000 — Acessibilidade, NBR ABNT 9050 de 2015;, Portaria MEC n?

3.284/2003- Acessibilidade nos processos de reconhecimento de curso).

Nesse sentido, no Campus S3o Roque, pela atuacdo da equipe do Nucleo de Apoio as
Pessoas com necessidades especificas (NAPNE — Resolugdo IFSP n2137/2014) em conjunto com
equipe da Coordenadoria Sociopedagdgia (CSP- Resolugdo n2138/2014) e dos docentes, buscar-
se-a o desenvolvimento de agdes inclusivas, incluindo a construcao de curriculos, objetivos,
conteldos e metodologias que sejam adequados as condi¢cbes de aprendizagem do(a)
estudante inclusive o uso de tecnologias assistivas, acessibilidade digital nos materiais disponibilizados

no ambiente virtual de aprendizagem.
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O planejamento e a implementacdo do projeto do curso, assim como seu

desenvolvimento, serdo avaliados no campus, objetivando analisar as condi¢Ges de ensino e
aprendizagem dos estudantes, desde a adequac¢do do curriculo e a organizacdo didatico-
pedagdgica até as instalagdes fisicas.

Para tanto, serd assegurada a participacdo do corpo discente, docente e técnico-
administrativo, e outras possiveis representacdes. Serdao estabelecidos instrumentos,
procedimentos, mecanismos e critérios da avaliacdo institucional do curso, incluindo
autoavaliagdes.

Tal avaliagdo interna sera constante, com momentos especificos para discussao,
contemplando a andlise global e integrada das diferentes dimensdes, estruturas, relacdes,
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 Propria de Avaliagao!, com atuacdo autébnoma e atribuicbes de conduzir os
processos de avaliacdo internos da instituicdo, bem como de sistematizar e prestar as
informacgbes solicitadas pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio
Teixeira (Inep).

Além disso, serdo consideradas as avaliacbes externas, os resultados obtidos pelos
alunos do curso no Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (Enade) e os dados
apresentados pelo Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (Sinaes).

O resultado dessas avaliagdes periddicas apontara a adequacao e eficacia do projeto do
curso e para que se preveja as acOes académico-administrativas necessdrias, a serem
implementadas. Ou seja, os resultados da avaliagdo permanente devem ser apresentados

guando da atualizacdo e reformulacdo do PPC.

14.1. Gestdao do Curso

As Coordenadorias de Cursos sao responsaveis por executar atividades relacionadas com
o desenvolvimento do processo de ensino e aprendizagem, nas respectivas areas e cursos.

Algumas de suas atribui¢cdes constam da “Organizacdo Didatica” do IFSP.

Nos termos do artigo 11 da Lei n° 10.861/2004, a qual institui o Sistema Nacional de Avaliacédo
da Educacéo Superior (Sinaes), toda instituicdo concernente ao nivel educacional em pauta, publica ou
privada, constituira Comisséo Propria de Avaliacdo (CPA).
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Para o Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, a coordenagdo do curso é
do professor em Regime de Dedicacdo Exclusiva Dr. Fabio Laner Lenk. Ao qual possui 8 anos de
atuacao no IFSP, experiéncia profissional de 10 anos e 9 meses no magistério superior e de 5
anos na gestdo académica. O Plano Individual de Trabalho Docente (PIT) com horarios de
atendimento e atividades do coordenador estd disponibilizado via sistema eletronico SUAP pela
Comissdo para Avaliacdo de Atividade Docente (CAAD). Também participa de reuniGes com as
demais coordenagdes e proporciona a administragao da potencialidade do corpo docente do

seu curso, favorecendo a integracdao e a melhoria continua.

A atuacdo do coordenador atende as demandas existentes por parte da comunidade

académica relacionada ao curso, tais como:

- Supervisionar os processos de acompanhamento de Estagio, Visitas Técnicas, atividades
complementares, projetos integradores e TCC como componentes estruturais do Curso, quando
estiver previsto no PPC;

- Supervisionar a adequacdo dos espac¢os académicos as propostas estabelecidas no projeto
pedagédgico do Curso;

- Encaminhar solicitacdes de otimizacdo da utilizacdo dos espacos académicos e de aquisicdo
para melhorias do curso;

- Coordenar em conjunto com o NDE e a Coordenadoria de Bibliotecas, periodicamente, o
levantamento da necessidade de livros, periddicos e outras publicacdes, em meio impresso e
digital, visando equipar a biblioteca para atender, de forma consistente, as referéncias
constantes no projeto do Curso;

- Propor e acompanhar, em conjunto com a Diretoria Adjunta de Ensino, a Coordenadoria
Sociopedagodgica, a Direcdo e as Prd-reitoras, acbes de acompanhamento de estudante visando
a reducdo da evasdo e reprovacao (retencao);

- Estruturar, conduzir e documentar as reunides de curso, de carater académico, assim como as
reunides do Nucleo Docente Estruturante e do Colegiado de Curso, dando publicidade as
deliberagdes, considerando as a¢des planejadas na Gestao do Curso;

- Nortear todas as acGes pelo Projeto Pedagdgico do Curso, garantindo a formacgao do estudante
conforme o perfil do egresso proposto, em consonancia com os atributos relacionados a esse
perfil e ao mundo do trabalho;

- Acompanhar a realizacdo das atividades dos docentes nas diversas atividades do Curso,
justificando eventuais alteracOes e auséncias, encaminhando-as para a Direcdo Adjunta de
Ensino, inclusive no que concerne aos registros individuais das atividades dos docentes no
SUAP;

- Zelar pela implementacdo e reposicdo das atividades académicas de seus cursos;
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- Acompanhar o cumprimento das atividades e decisGes estabelecidas coletivamente nas
reunioes de curso;

- Acompanhar academicamente e avaliar continuamente, junto ao colegiado do Curso e Nucleo
Docente Estruturante, a elaboracdo e execugdo do projeto pedagégico e propor, quando
necessario, sua modificacao, realizando os encaminhamentos para implementar as altera¢des

Coordenar a divulgacdo do Projeto Pedagdgico de curso, sempre na versdo atualizada e
aprovada, mantendo a disponibilizacdo da versdo impressa e encaminhando para publicacdo no
site;

- Receber dos docentes, os planos das aulas a cada ano/semestre, letivo, conforme calendério
académico, avaliando a pertinéncia com o plano de ensino da disciplina, que conta no Projeto
Pedagodgico do Curso, mantendo-os atualizados e arquivados;

- Propor a criacdo e a reformulacdo de regulamentos e procedimentos para as atividades no
ambito do curso;

- Propor, em conjunto com seus pares e colegiados, a Diretoria Adjunta de Ensino, a suspencgado e
alteracdo na oferta de vagas e ou extingdo do curso, conforme Resolucdo 1432016 e IN
0022018 PRE/DGR;

- Prestar orientagdo e apoio ao corpo discente e docente, no que se refere ao bom andamento
escolar, na execuc¢do dos regulamentos, normas, direitos e deveres;

- Definir, a cada periodo letivo, a demanda dos componentes curriculares a serem ofertados no
periodo seguinte, inclusiva na oferta de dependéncias;

- Definir, junto aos docentes do curso, a distribuicdo das disciplinas que caberdo a cada um, a
cada final de semestre letivo;

- Responsabilizar-se, em trabalho conjunto com a Diretoria Adjunta de Ensino e a CAE, pela
construcdo dos horarios, respeitando-se a dindmica do campus;

- Zelar pelo preenchimento regular dos didrios pelos professores;

- Acompanhar o cumprimento do calenddrio académico e dos prazos para a entrega dos
registros de frequéncia, conteudos trabalhados e rendimento dos estudantes a Coordenadoria
de Registros Académicos;

- Avaliar junto ao colegiado do Curso, os processos de aproveitamento de estudo, extraordinario
aproveitamento de curso, treinamento, transferéncia externa, reopcao de curso, ingressos de
portadores de diploma de graduacdo, estudante especial e demais encaminhamentos da
Coordenadoria Sociopedagdgica, de Registros Académicos dando parecer a eles;

- Acompanhar, junto a Coordenadoria Sociopedagdgica, a trajetdria dos estudantes, numa
perspectiva inclusiva, propondo solucdes para a evasdo, a retencdo e dependéncias tendo em
vista a permanéncia e éxito dos estudantes no curso;

- Promover e propor pautas para formacgado continuada, zelando pela melhoria dos processos de
ensino e aprendizagem;
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- Garantir o arquivamento das atas das reunides de Curso, Colegiado e Nucleos ao final de cada
periodo letivo;

- Participar da avaliacdo de estdgio probatério, dos professores sob sua Coordenacao;

- Atuar majoritariamente no horario de funcionamento dos Cursos e publicar os hordrios para
ciéncia da comunicada escolar;

- Responder pelo Curso, junto as instancias de avaliagdo, especialmente o MEC/INEP e a CPA,
tomar ciéncia, divulgar resultados e promover, junto a Dire¢ao, Nucleos e colegiados a discussao
de propostas para melhorias, inclusive utilizar os resultados das avaliagdes diversas como
insumos para a retroalimentac¢do do PPC;

- Atender aos prazos de inser¢ao dos dados dos Cursos de Sistema e-Mec, quando Cursos
Superiores;

- Responsabilizar-se pela preparacdo, acompanhamento organizacdo, instrucdo e apoio em
avaliagOes externas, tais como ENADE;

- Reconhecimento e Renovacdo de reconhecimento do Curso e avaliacdes internas do Curso
superior;

- Inscrever e orientar os estudantes ingressantes e concluintes no ENADE;

- Responsabilizar-se pelo credenciamento de seu curso, junto aos Conselhos e Orgdos de Classe,
guando for o caso;

- Representar oficialmente o curso, ou indicar um representante, em solenidades oficiais e/ou
eventos, quando solicitado;

- Estimular a promocao e participagao do curso em eventos académicos, cientificos e culturais;
- Corresponsabilizacdo pelo patriménio do campus utilizado no curso;
- Apoiar a criacdao das entidades de organiza¢do estudantil;

- Apoiar e promover a articulacdo de ensino, pesquisa e extensdo no ambito do curso.
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16.1. 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 concepcao, consolidacdo e continua avaliacdo e atualizacdo do Projeto Pedagdgico do Curso,

conforme a Resolucdo CONAES N° 01, de 17 de junho de 2010.

A constituicdo, as atribuicdes, o funcionamento e outras disposicdes sdo normatizadas

pela Resolucdo IFSP n° 79, de 06 dezembro de 2016.

Sendo assim, o NDE constituido inicialmente para elaboracdo e proposicdao deste PPC,
conforme a Portaria de nomeagdo n2 SRQ.0013/2020, de 7 de fevereiro de 2020 é:

Quadro 5 — Composi¢do do Nucleo Docente Estruturante do CST em Viticultura e Enologia.

Nome do professor Titulagdo | Regime de Trabalho
Fabio Laner Lenk * Doutor RDE
Emanuella Maria Barreto Fonseca Doutora RDE
Flavio Trevisan Doutor RDE
Leonardo Pretto de Azevedo Doutor RDE
Marite Carlin Dal'Osto Doutora RDE
Rogério Tramontano Doutor RDE
Waldemar Hazoff Junior Doutor RDE
Willian dos Santos Triches Mestre RDE

*Presidente do NDE e Coordenador do Curso

16.2. Coordenador do Curso

As Coordenadorias de Cursos sao responsaveis por executar atividades relacionadas com o
desenvolvimento do processo de ensino e aprendizagem, nas respectivas areas e cursos.
Algumas de suas atribui¢cbes constam da “Organizacdo Didatica” do IFSP.

Para este Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, a coordenac¢do do curso
serd realizada por:

Nome: Fabio Laner Lenk
Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva

Titulagdo: Doutorado em Agronomia (Horticultura)
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Formacgao Académica: Tecndlogo em Viticultura e Enologia.

Tempo de vinculo com a Institui¢do: desde 11/01/2011.

Experiéncia docente e profissional: Possui graduacdo no Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia pelo Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica - CEFET em Petrolina/PE
(2008). Mestre em Agronomia pelo Programa de Pds-Graduag¢dao em Horticultura Irrigada da
Universidade Estadual da Bahia - UNEB em Juazeiro/BA na area de Fisiologia da Producgdo
(2010). Doutor em Agronomia pelo Programa de Pdés-Graduagao em Horticultura da Faculdade
de Ciéncias AgronOmicas - UNESP em Botucatu/SP. Atua¢do na darea de tecnologia em
processamento de produtos derivados da uva. Experiéncia como instrutor nas dareas de
Viticultura, Enologia e Gastronomia. Professor de Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico e
Coordenador do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia do Instituto Federal de

Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Sdo Paulo - Campus Sao Roque.

16.3. Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso é drgdo consultivo e deliberativo de cada curso superior do IFSP,
responsavel pela discussdo das politicas académicas e de sua gestdo no projeto pedagogico 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 serd o

presidente do Colegiado.

II. No minimo, 30% dos docentes que ministram aulas no curso.

Il. 20% de discentes, garantindo pelo menos um.

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.2 56 da LDB.

As competéncias e atribuicdes do Colegiado de Curso, assim como sua natureza e
composicdo e seu funcionamento estdo apresentadas na Instru¢do Normativa PRE n2 022010,
de 26 de marco de 2010.

De acordo com esta normativa, a periodicidade das reunides é, ordinariamente, duas
vezes por semestre, e extraordinariamente, a qualquer tempo, quando convocado pelo seu
Presidente, por iniciativa ou requerimento de, no minimo, um terco de seus membros.

Os registros das reunides devem ser lavrados em atas, a serem aprovadas na sessao

seguinte e arquivadas na Coordenacdo do Curso.
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As decis6es do Colegiado do Curso devem ser encaminhadas pelo coordenador ou

demais envolvidos no processo, de acordo com sua especificidade.

16.4. Corpo Docente

Quadro 6 — Corpo Docente do CST em Viticultura e Enologia

Titulagd | Regime de )
Nome do Professor Area
o Trabalho

Alan Bérgamo Ruiz Mestre RDE Matematica
Alberto Paschoal Trez Mestre RDE Administracado
André Mangetti Grub Mestre RDE Fisica
Andrea Barros Carvalho de Oliveira Doutora RDE Letras
Aurea Juliana Bombo Trevisan Doutora RDE Nutricdo
Emanuella Maria Barreto Fonseca Doutora RDE Quimica
Fabio Laner Lenk Doutor RDE Viticultura e Enologia
Felisberto Goncalves Santos Junior Doutor 40 horas Quimica
Fernando Schoenmaker Doutor RDE Ciéncias Bioldgicas
Flavio Trevisan Doutor RDE Agronomia
Frank Viana Carvalho Doutor RDE Pedagogia
José Hamilton Maturano Cipolla Doutor RDE Administracdo
Leonardo Pretto de Azevedo Doutor RDE Agronomia
Marcio Pereira Doutor RDE Ciéncias Bioldgicas
Marite Carlin Dal'Osto Doutora RDE Viticultura e Enologia
Miria Camargo Felicio Mestre RDE Gestao Ambiental
Osias Baptista de Souza Filho Mestre RDE Informatica
Rafael Fabricio de Oliveira Doutor RDE Geografia
Rogério Tramontano Doutor RDE Fisica
Rosana Mendes Roversi Mestre RDE Engenharia de Alimentos
Sandro Heleno Morais Zarpeldo Mestre RDE Historia
Tarina Unzer Macedo Lenk Mestre RDE Administracdo
Tatiane Monteiro da Cruz Mestre RDE Libras
Waldemar Hazoff Junior Doutor RDE Administracdo
Willian dos Santos Triches Mestre RDE Viticultura e Enologia
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Quadro 7 — Corpo Técnico-Administrativo / Pedagdgico IFSP — Campus Sdo Roque

LISTA DE SERVIDORES TECNICO-ADMINISTRATIVOS - CAMPUS SAO ROQUE

NOME

CARGO

Adriana Martini Moreira Gomes

Assistente em Administracao

Benedito Aurélio Pereira

Assistente em Administra¢do

Bento Filho de Sousa Freitas

Técnico em Assuntos Educacionais

Cassia Silva de Miranda Mendes Veloso

Assistente em Administra¢do

Carolina Regazzo

Assistente em Administracao

Cesar Demetrio de Souza

Assistente de Alunos

Christine Hauer Piekarz

Médico Veterinario

Cleiton Gonzalez

Técnico de Tecnologia da Informacao

Danielly Maidana de Menezes Vieira

Pedagoga

10

Ederson Azevedo Mostre

Auxiliar em Administracao

11

Elenice Luzia Ribeiro

Auxiliar de Biblioteca

12

Eli da Silva

Administrador

13

Elis Regina Ferreira

Assistente de Alunos

14

Elisangela Schmoller Luciano

Psicélogo

15

Erika Rosa Ribeiro

Auxiliar em Assuntos Educacionais

16

Fabio Stefani da Silva

Assistente de Alunos

17

Fernanda Rodrigues Pontes

Bibliotecario/Documentalista

18

Geraldo Tessarini Junior

Assistente em Administracao

19

Héber Vicente Bensi

Bibliotecario/Documentalista

20

Herlison Ricardo Domingues

Técnico em Contabilidade

21

Janaina Ribeiro Bueno Bastos

Pedagogo

22

Jean Louis Rabelo de Morais

Assistente em Administracao

23

Jeferson de Moraes Correia

Assistente de Alunos

24

Karina Monteiro Pinheiro

Técnico em Contabilidade

25

Katia Cristina Alves Pinto

Assistente em Administra¢do

26

Leila Cristina dos Santos

Tradutor Intérprete de Libras

27

Maira Oliveira Silva

Técnico de Laboratdrio - area alimentos

57



Curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia, Cdmpus SGo Roque

IFSP- 2020

28 Marcos Akio Hirakawa Assistente em Administracao

29 Maria das Dores Almeida Contador

30 Rafael Billar de Almeida Assistente em Administra¢do

31 Ramieri Moraes Técnico de Laboratério - area agricola
32 Ricardo Augusto Rodrigues Técnico de Laboratdrio - area quimica
33 Rodrigo Favoreto Rodrigues Assistente em Administracao

34 Roseli Gomes de Lima Costa Técnico em Assuntos Educacionais
35 Silvan Amaro Oliveira Técnico de Tecnologia da Informacao
36 Sonia Maria Chanes Técnico em Enfermagem

37 Thiago de Jesus da Silva Lopes Santos Tecndlogo - formacao gestdo publica
38 Tiago Jodo Vaz Técnico de Tecnologia da Informacado

58



Curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia, Cdmpus Sdo Roque
IFSP- 2020

A biblioteca do IFSP — Campus Sao Roque possui acervo fisico tombado e informatizado,

utilizando para o gerenciamento do acervo o sistema PERGAMUM. Além do acervo fisico, possui
contrato, em nome do IFSP, que assegura acesso ao acervo virtual da Biblioteca Virtual da
Pearson, atendendo a docentes, servidores técnico-administrativos e alunos do IFSP. A
Biblioteca Virtual possui mais de cinco mil e trezentos titulos, disponibilizados por vinte e trés
editoras, e 0 acesso pode ser realizado utilizando computadores, tablets e smartphones através

da plataforma SUAP.

A Biblioteca conta com dez computadores com acesso a Internet. Os usuarios podem
consultar as obras disponiveis no acervo, realizar as renovagdes e reservas dos livros
emprestados, elaborar trabalhos, acessar a Biblioteca Virtual da Pearson, além do Portal de

Periddicos da Capes e das normas no formato digital da Colecdao ABNT.

Os titulos utilizados na bibliografia basica do curso sdo adequados as atividades didatico-
pedagodgicas, atualizados pelos docentes periodicamente para cada disciplina em consonancia
aos conteudos definidos no PPC. As atualizacdes sdao analisadas pelo NDE, validadas por meio de
relatério e devidamente lavradas em ata especifica. O quantitativo do acervo para cada titulo
esta de acordo com o nimero de alunos do curso. O curso possui periddicos identificados nas

disciplinas e com utilizacdo assidua pelos discentes.

A Biblioteca possui para o curso de Viticultura e Enologia uma vasta cole¢do de

exemplares fisicos, com quantitativo referendado pelo NDE do curso.

Além do exposto, possui assinatura de periddicos especializados, inclusive que constam
em disciplinas do curso, utilizados, muitas vezes, para complementar o conteido administrado

nas Unidades Curriculares.
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O Quadro 08 traz de maneira resumida informacdes acerca da infraestrutura fisica do

campus S3o Roque do IFSP.

18.1. Infraestrutura Fisica

Quadro 8 — Infraestrutura Fisica do IFSP — Campus Sao Roque

Quantidade |Quantidade prevista até|
Local Area (m?)
Atual ano:

Auditorio 1 1 370 m?
Biblioteca 1 1 572 m?
Instalagdes Administrativas 4 8 366 m?
Laboratdrios 6 17 2611 m?
Salas de aula 16 16 957 m?
Salas de Coordenacgdo 4 4 80 m?
Salas de Docentes 1 1 230 m?
Ginasio Poliesportivo Coberto 1 1 600 m?

18.2. Acessibilidade

O Campus S3o Roque possui um nucleo de atendimento para pessoas com
necessidades especiais e/ou mobilidade reduzida. As a¢des de acessibilidade sdo coordenadas
pelo NAPNE - Nucleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais.

O NAPNE foi criado dentro de um projeto do Ministério da Educacgao, por intermédio
da Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnoldgica (SETEC), e da Secretaria de Educacdo
Especial (SEESP), com o objetivo de constituir Centros de Referéncia para garantir o acesso,
permanéncia e saida com sucesso dessa clientela em instituicdes de educacdo profissional e
tecnolégica e no mundo produtivo.

Em S3o Roque, o NAPNE é constituido por um grupo de servidores professores e
administrativos, com o objetivo de promover na Instituicdo a cultura da “Educacdo para a
convivéncia”, aceitacao da diversidade e, principalmente, buscando a quebra das barreiras

arquitetonicas, educacionais e atitudinais dentro e fora da instituicdo.
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Este nucleo realiza a¢des como identificar a auséncia de estrutura adequada no
campus, e encaminhar solucdo de providéncias, tais como a necessidade de capacitacdo,
acessibilidade, viabilizacdo de Politicas Publicas e aquisicao de equipamento que favorecam a
gualidade de aprendizagem do aluno. Todas essas acdes visam colaborar na formacado técnica e
humana do aluno, promovendo sua inser¢ao no mundo do trabalho, sua autonomia no exercicio
de direitos e na sua construcdao como cidadao.

Por ndo se tratar de um setor, o NAPNE ndo possui servidores lotados, contudo, para
funcionamento, conta com uma equipe basica que sdao membros da Coordenadoria
Sociopedagdgica, alunos do campus e servidores docentes.

Na viabilizacgdo de um projeto pedagdgico de curso que proponha contemplar a
acessibilidade, tendo em vista que é o elemento essencial para a existéncia da inclusdo, é
necessario ressaltar que, com as a¢des adequadas, passa a promover um ambiente escolar
inclusivo.

Para tal objetivo é importante o conhecer das caracteristicas deste publico especifico
tanto quanto as dimensdes que envolvem a acessibilidade do mesmo.

Ao que se refere as dimensdes da acessibilidade, a escola atende especificamente a
dimensdo arquitetonica devido a inexisténcia de barreiras em todos os ambientes fisicos
internos e externos.

Detalhando-se alguns pontos em relagdo aos ambientes fisicos adaptados, o campus
possui em relacdo ao ambiente externo a escola, ruas bem pavimentadas e percurso acessivel
até a entrada da escola. Quanto ao espag¢o que compreende do portao da escola até a entrada
possui um caminho sem obstaculos. Em relacdo ao estacionamento o campus conta com vagas
para pessoas com deficiéncias. O espaco interno desde a recepc¢do e salas de atendimento
possuem uma altura adequada do balcdo e largura das portas conforme definicdo na NBR 9050.
A instituicdo possui corredores amplos com o devido contraste em relagdo a parede e os
banheiros possuem sanitarios acessiveis.

Com relagdo a outras dimensdes: metodoldgica, programatica, instrumental,
comunicacional e atitudinal, dentro das quais se podem produzir a¢cdes variadas, o Instituto
Federal de Sdo Paulo - Campus Sdo Roque, baseando-se na regulamentacdo de Politicas de
Inclusdo apresentadas no Decreto Federal n° 5.296/2004, atende a estas demandas a partir de
uma integracdo e colaboracdo do Nucleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades Especiais

(NAPNE).
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18.3. Laboratérios de Informatica
Quadro 9 — Laboratérios de Informatica do IFSP — Campus Sao Roque
Equipamento Especificagao Quantidade
Computadores Microcomputador — com acesso a Internet 65
Projetores Projetor Multimidia 2500 Lumens 1
Televisores LCD 42 POL. Widescre‘en/TeIa com Revestimento 3
Anti-reflexo
Tela de Projecao Retratil 1
Lousa Superficie Branca Melaminica 1
Cadeiras Fixa 65
Mesas Escritorio 22

18.4. Laboratoérios Especificos

Para atender a demanda do curso superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia os ambientes
tecnoldgicos diddticos estdo caracterizados para atividades de ensino com a possibilidade de atender

acOes de pesquisa e extensdo académica.

18.4.1 Laboratdrio de Andlise e Biotecnologia

Nesse laboratério sdo realizadas analises fisico-quimicas em geral, no qual serdo realizadas
atividades praticas das disciplinas de Microbiologia, Bioquimica, Propagacdo e Melhoramento da Videira.
O laboratdrio dispGe das seguintes instalagdes e equipamentos: vidrarias e reagentes, bancadas para
andlises quimicas, armarios para acondicionamento de reagentes, cadeiras, destiladores de agua,
determinador de lipideos, bloco digestor para determinagdo 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 4gua destilada, banho maria,
refratbmetro manual, chapa aquecedora, camera de fluxo laminar, autoclave, centrifugas, cdmera para
germinagdo, mesa agitadora com temperatura, biofreezer (-80°C), banho-maria, BOD, geladeira e

bancadas.

18.4.2 Laboratdrio de Microscopia

Espaco destinado ao desenvolvimento das aulas praticas que envolva o uso do microscépio.
Equipado com 20 microscépios de luz, microscopio estereoscdpico, camara de incubacdo tipo BOD,

estufa para cultivo microbiano, estufa para esterilizagdo a seco, autoclave, gabinete UV, contador de
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colbnias, freezer horizontal, bancadas e pias para realizacdo de andlises microbioldgicas, bancadas e

cadeiras.

18.4.3 Laboratdrio de Quimica

O campus dispdoe de um laboratério didatico de quimica, destinado ao uso nas atividades
praticas de todas disciplinas da drea das quimicas, ofertadas nos cursos regulares do campus Sdo 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 reproduzirdao metodologias analiticas convencionais, realizadas rotineiramente
nos laboratérios oficiais de analise de alimentos, bebidas, matérias-primas e outros insumos e
subprodutos utilizados na area vitivinicola. Também manipulardo equipamentos e instrumentos
analiticos empregados nessas analises, e desenvolverdo atividades O laboratério dispde de instalagdes,
equipamentos, vidrarias, instrumentos volumétricos e gravimétricos, reagentes, bancadas para analises
qguimicas, armarios para acondicionamento de reagentes, banquetas, medidores de pH de bancada e
manuais, ducha lava-olhos, destiladores de &agua, determinador de fibra, bloco digestor para
determinacdo de proteinas, capela exaustora de gases, balancas analiticas com 2 e 4 casas decimais de
precisdo, determinador de gordura, determinador de umidade, 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.

18.4.4 Laboratério de Enologia

Ambiente tecnoldgico didatico concebido para execugao de atividades praticas nas disciplinas de
Enologia; Tecnologia de Bebidas; Analise Sensorial; Processamento de Alimentos e Gastronomia; e

Harmonizagdo e Servico do Vinho.

Visando o melhor desenvolvimento de atividades voltadas ao ensino, pesquisa e extensdo estdo
previstas as aquisicbes dos seguintes equipamentos: Barrica de madeira de carvalho cap. 225 litros;
Bomba de vacuo e compressor de ar sistema de palhetas rotativas lubrificadas a dleo; Balanga
capacidade 300 kg; Desengacadeira; Extratora de suco capacidade 20 litros; Tanque ago inox para
estocagem e fermentacdo com pés e cintas, capacidade 50 litros (6); Tanque aco inox para estocagem e
fermentacdo com pés e cintas, capacidade 100 litros (8); Tanque ago inox para estocagem e fermentacdo
com pés e cintas, capacidade 200 litros (2); Tanque aco inox para estocagem e fermentacdo com pés e
cintas, capacidade 500 litros (1) Garrafdo de vidro Microvinificagdo 20 litros (10); Bomba auto aspirante
para vinhos; Filtro polidor para vinho; Retrator de capsulas manual; Arrolhador manual; Prensa

hidraulica em aco inox manual, capacidade 20 litros.
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18.4.5 Laboratdrio de analise sensorial

Espago para realizagdo das aulas praticas das disciplinas de Andlise Sensorial; Processamento de
Alimentos e Gastronomia; Harmonizacdo e Servicos do Vinho; e atividades de Pesquisa e Extensao.
Possui instalacdes equivalentes aos demais laboratdrios, com bancada e pia em inox para preparacao;
mesas com tampo na cor branca e iluminacdao adequada para visualizagdo de amostras; e frigobar para
conservacao de produtos. Ambiente projetado para familiarizar os estudantes com atividades praticas
envolvendo técnicas de degustacdo de alimentos e produtos derivados da uva e do vinho. Possibilidade
de espaco multiuso visando atividades de pesquisa e extensdo envolvendo o publico externo a

instituicao.

18.4.6 Laboratorio de botanica

Espaco destinado a realizagcdo das atividades praticas das disciplinas Fisiologia Vegetal, Biologia,
Viticultura e Fitopatologia. O laboratério estd equipado com microscdpios 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, sdo realizadas atividades praticas de
identificacdo de plantas de varias espécies e familias vegetais de importancia para a Viticultura, em
funcdo de suas caracteristicas morfoldgicas, bem como ensaios demonstrativos do funcionamento do
sistema vascular, e caracteristicas fisioldgicas relacionadas com fotossintese, resisténcia ao estresse
hidrico, respostas a fitormoOnios e estimulos ambientais. Também existe a possibilidade de realizar

manipulacdo e propagacdo de tecidos vegetais in vitro.

18.4.7 Laboratorio de zoologia

O Laboratério de Zoologia atende as atividades praticas da disciplina de Entomologia. Espaco
dotado de mesas e microscépios estereoscopicos, colecdo de insetos e estrutura corporal de diversos

tipos animais.

18.4.8 Laboratério Ciéncia in Roque

O Laboratério de Ciéncia in Roque é um espago que conta com bancadas, computador,
impressora, lousa de vidro, 10 microscdpios 6pticos, 2 Torso do Corpo Humano, modelos anatémicos
humanos do olho, ouvido e pele. Contém materiais didaticos relacionados a Biologia Celular. Nesse
espaco, sao desenvolvidas atividades praticas nas areas de Anatomia e Fisiologia Humanas e Confeccdo

de Material Didatico.

18.4.9 Sala de balangas

Dotada de balangas digitais analiticas, com precisdo de 2 a 4 casas decimais e semi-analitica,

para uso coletivo de todos os laboratdrios.
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18.5. AREAS TEMATICAS

18.5.1 Arboreto

E uma area destinada para o cultivo de uma colecdo de arvores, arbustos, plantas herbaceas,
medicinais, ornamentais, entre outras, mantidas e ordenadas cientificamente, em geral documentadas e

identificadas, com as finalidades de recreacao, educacdo e pesquisa.

O arboreto do IFSP Campus S3o Roque como area temdtica estd disposta ao lado do complexo de
laboratérios. Conta com aproximadamente 0,15 hectares e aproximadamente 80 espécies arbdreas

distribuidas entre exdticas e nativas, tanto plantadas quanto conduzidas.

Estas plantas estdao dispostas estrategicamente de maneira a contemplar a Legislacgdo Ambiental

vigente (protecdo do entorno de nascente), servindo também como area didatica.

Esta colegdo de plantas contempla arvores do Bioma Mata Atlantica e transicdo para o Bioma

Cerrado, onde o campus de S3o Roque estd situado nos limites destes dois Biomas.

18.5.2 Casas de vegetacao

O IFSP — Campus de S3o Roque conta com trés casas de vegetacdo, que estdo 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 m2

de drea Util, todas contempladas com sistema de irrigacao.

A casa de vegetacdo de menor drea esta equipada com sistema de nebulizagdo e timer, sendo
esta, destinada para germinagao inicial das plantas, conta com bancadas para disposi¢cao da produc¢do
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 sdo transferidas para uma das outras referenciadas

anteriormente passando pelas fases de aclimatagao, crescimento, rustificagao e expedi¢ao.

Estas estruturas sdo utilizadas em aulas praticas na produc¢do de mudas, de modo a demonstrar
os meios de propagacdo tanto sexuada (via seminal) quanto assexuada (brotos, estacas, rizoma,
fragmentos de raizes), praticas importantes para o entendimento da fisiologia vegetal, sendo quebra de

dormeéncia, uso de reguladores vegetais utilizados no processo de enraizamento entre outros.
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O uso da casa de vegetacao permite promover a alteracao 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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Os planos de ensino apresentados em sequéncia obedecem a ordem de apresentagao no
item 6.4 (“Estrutura Curricular”), estando também relacionados por semestre e, ao final,
apresentacdo dos componentes de oferta na modalidade optativa (facultativa).

19.1 Primeiro Semestre

] CAMPUS

. - INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

S0 PO Sdo Roque
1- IDENTIFICAGAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Biologia
Semestre: 1 Cadigo: BLGE1
N2 aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ()SIM (X)NAO Qual?
T(X) P() ()T/P

2 - EMENTA:

Demonstracdao das estrutura e organizacdo da célula, enfatizando as semelhancas e as diferencgas
dos reinos dos seres vivos. Desenvolvimento das no¢Ges gerais sobre botanica e os tecidos vegetais.
Andlise da videira na abordagem da ecologia, avaliando seu papel na comunidade e suas relacdes

com os demais seres vivos do ecossistema.

3 - OBJETIVOS:
Aplicar os conhecimentos bésicos da biologia celular, da boténica e da ecologia nos estudos da

viticultura e enologia.
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4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Citologia

- Estrutura geral da célula;

- Quimica da célula: composicdo celular;

- Membrana celular: estrutura e transportes;

- Citoplasma e organelas;

- Nocdes de metabolismo celular;

- Divisao 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;

- Dinamica das populagdes;

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

- Relagbes ecoldgica.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. HAVEN P. H. et all. Biologia Vegetal. 72 ed., Guanabara Koogan, 2011.
2. Bruce; BRAY, Dennis; HOPKIN, Karen; JOHNSON, Alexander; LEWIS, Julian; RAFF, Martin;
ROBERTS, Keith; WALTER, Peter (Autor). Fundamentos da biologia celular. 3.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2011. 844 p. (volume Unico). ISBN 9788536324432.
3. ODUM E. P,; BARRET G. W. Fundamentos de Ecologia. 52 ed. Cengage learning, 2008.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. ALBERTS et all. Biologia Molecular da Célula. 52 ed. Artmed, 2010.
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. GLORIAB. 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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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Quimica Aplicada
Semestre: 1 Cadigo: QMAE1
N? aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 CH Presencial: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ( )NAO Qual? Laboratério de Quimica
T() P() (X)T/P

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

podem ser aplicados em Viticultura e enologia.

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

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

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Atomos:

a. Evolugdo histérica dos modelos atémicos;

b. Estrutura atébmica, distribuicdo eletronica e tabela periddica.
2. Ligagdes Quimicas e Estrutura Molecular:

a. Ligagdo idnica, covalente e metdlica;

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 Equagdes Quimicas;

c. Calculos Estequiométricos.

4. Equilibrio Quimico:
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a. Condicdes 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. Introducao a eletroquimica:

a. ReacBes de Oxido-reducéo.

6. Introdugdo a Quimica Organica:

a. Grupos Funcionais. Caracteristica estrutural das diversas fung¢des organicas e

intermedidrios de reacao;

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, 2012. 922p.

2. KOTZ, J.C.; TREICHEL, P. Quimica geral e reagdes quimicas. 5a ed., vol. 1 e 2, Sdo Paulo:

Thomson, 2005. 1018p.

3. MORRISON, T.; BOYD, R. N. "Quimica Organica". 16a ed. Lisboa: Fundagdo Calouste

Gulbenkian, 2011.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

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

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica organica. Vol 1. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2012.

BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introdu¢do a Quimica Organica - 22 edicdo.
Pearson 362 (2013) ISBN 9788576058779.

BRUICE, Paula Yurkanis. Fundamentos de quimica organica, 2ed. Pearson 626 (2013)
ISBN 9788543006543.

BROWN, Theodore L. . [et al.]. Quimica: a ciéncia central. Pearson 1216 (2013) ISBN
9788543005652.
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Microbiologia
Semestre: 1 Cadigo: MCBE1
N? aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ( )NAO Qual?
T() P() (X)T/P Laboratdrio de Micobiologia

2 - EMENTA:

Desenvolvimento sobre a descoberta dos microrganismos, histérico da microbiologia e dos
métodos de manipulagdo, cultivo e controle de microrganismos. Discussao sobre virus, fungos e
bactérias de relevancia na vitivinicultura. Analise das formas de taxonomia, metabolismo,
reproducado, fisiologia e nutricdo microbiana. Apresentacdo de técnicas isolamento, cultivo in vitro
e conservacao de culturas microbianas. Apresentacdo de conceitos de cinética de crescimento de
populacdes microbianas. Desenvolvimento de ag¢bes praticas com o uso de culturas microbianas

comerciais na enologia.

3 - OBJETIVOS:

Introduzir conceitos basicos e técnicas padrdao de manipulagdo de amostras, culturas microbianas e
conducdo de processos fermentativos. Caracteristicas gerais e diferencas bdasicas entre fungos,
bactérias e virus. Condugdao e controle de processos fermentativos, conserva¢dao, controle da

deterioracdo e outras operacdes tecnoldgicas relacionadas a uva que envolvam microrganismos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1.Histdrico 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 Gtica, uso de corantes e preparacao de laminas;

5.Principios bdsicos de fisiologia, nutricdo, reproducdo e metabolismo microbiano. Analises

microbioldgicas;
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6.I1solamento, identificacdo e cultivo microbiano, métodos convencionais e moleculares.

Métodos de controle de microrganismos;

7.Preservacgao de culturas microbianas;

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

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

tratamento de residuos sdélidos e liquidos;

10.Curva de crescimento de microrganismos. Cultivo descontinuo ou em batelada, batelada

alimentada ou feed batch e cultivo continuo;

11.Legislagao.

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. S3o Paulo: Makron Books, 1996, 556 p.

3. PELCZARJr., M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. vol.2.

22 ed. S3o Paulo: Makron Books, 1997. 518 p.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

AQUARONE, E.; BORZANI, W. E.; LIMA, U. A.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
Industrial. S3o Paulo: Editora Edgard Blucher, 2001, 254 p.

LAGO-VANZELA, Ellen Silva; BAFFI, Milla Alves; SILVA, Roberto da (Org). Uvas e
vinhos: quimica, bioquimica e microbiologia. Sao Paulo: Editora Unesp, 2015. 191
LIMA, Urgel de Almeida; AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL,
Willibaldo (Coord). Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos.
Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 593 p.

SUAREZ, I. Microbiologia enologica. 32 ed. Madrid: Mundi Prensa, 2004, 716 p.
AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel de
Almeida. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producdo de alimentos. Sao

Paulo: Edgard Blicher, 2001. 523 p.
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Lingua Portuguesa
Semestre: 1 Cadigo: PTGE1
N? aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 CH Presencial: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ()SIM (X)NAO Qual(is)
T(X) P() ()T/P

2 - EMENTA:

Apresentagdao do uso da lingua materna de maneira coerente e precisa. Discussao sobre a
exploracao dos recursos expressivos da linguagem, para ler, interpretar e escrever diversos géneros
textuais. Procura estimular a exploracdo dos recursos expressivos da linguagem para ler, interpretar
e escrever textos em diversos géneros textuais e exercitar e aprimorar a comunicagdo e a expressao
oral em situacbes como debates sobre os temas: Etnia, Raca e Sociedade; Educacdo Ambiental.
Desenvolvimento de exercicios praticos para o aprimoramento da comunicacdao e da expressao
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 os valores éticos, conceituacdo dos direitos humanos, a conscientizacao
sobre o consumo excessivo de alcool e suas implicagles, o estimulo a diversidade étnica, cultural e

a educacdo para a inteligéncia critica.

3 - OBJETIVOS:

Geral:

Compreender a lingua e o processo de comunica¢cdo em seus varios niveis, a fim de que possa
ampliar suas estratégias de leitura de texto e de mundo e aprimorar os valores éticos, 50 a
conscientizacdo sobre o consumo excessivo de alcool e suas implicagGes, o estimulo a diversidade

étnica, cultural e a educagdo para a inteligéncia critica.
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Especificos:

- Compreender a lingua e o processo de comunicacdo em seus varios niveis, a fim de ampliar
estratégias de leitura de texto e de mundo e de aprimorar valores éticos, a compreensao e
valorizacdo da diversidade cultural e étnico-racial e da Educacdo Ambiental.

- Estabelecer relagbes entre os diversos géneros discursivos e seu funcionamento na produgdo
escrita, identificando os fatores de coeréncia e coesdo na estruturacdo do texto escrito.

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

- Interpretar, planejar, organizar e produzir textos pertinentes a sua atuacao como profissional, com
coeréncia, coesao, criatividade e adequacgao 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. Os vinculos entre pensamento e linguagem e a histéria 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; pontuacdo; crase; concordancia e regéncia verbais e nominais; emprego e
colocacao de pronomes; verbos: flexdes; ortografia e acentuacado grafica.

4. As diferentes linguagens verbais e ndo-verbais: grupos étnicos; o teatro; a danca; a musica; as
artes visuais; a escritura artistica; charges; dindmicas de grupo; a elaboracdo de seminarios; o
audiovisual; as diferencgas entre falar e escrever; as tecnologias da informacdo e da comunicacao.

5. Organizacdo 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 funcao
da cena enunciativa; estratégias pessoal e impessoal da linguagem.

6. Estratégias de sumarizacao.

7. Linguagem, lingua, sociedade e cultura Etnico-Racial e Educacdo Ambiental;

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

estrutura composicional e estilo.®

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. CUNHA, C.; CINTRA, L. Nova gramatica do portugués contemporaneo. 5.ed. Rio de
Janeiro: Nova Fronteira, 2008. 51

2. KOCH, I. V. e ELIAS, V. M. Ler e compreender: os sentidos do texto. S3o Paulo: Contexto,
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2006.

3. MARTINS, D. S. & ZILBERKNOP, L. S. Portugués instrumental - de acordo com as atuais

normas da ABNT. S3o Paulo: Atlas, 2010.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.
2.

MEDEIRQOS, Jodo Bosco. Redagdao Empresarial. 6 edicdo. S3o Paulo. Atlas. 2009 .
MEDEIROS, Jodo Bosco e TOMASI, Carolina. Redagao cientifica: a pratica de
fichamentos, resumos, resenhas. S3ao Paulo. Atlas. 2011.

GRIFFI, Beth. Literatura, gramatica, redagdo. 1991.

CARDOSO, Mauricio; CERENCIO, Priscilla (Org.). Direitos humanos: diferentes
cenarios, novas perspectivas. S3o Paulo: Editora do Brasil, 2012. 120 p. ISBN
9788510051224.

LOPES, Eduardo Antonio [et al]. Roteiro para redagao. Sao Paulo 2004. Anglo.
MATTOS, Regiane Augusto de. Histdria e cultura afro-brasileira. 2. ed. Sao Paulo:
Contexto, 2007. 217 p. ISBN 9788572443715.

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

HERNANDEZ, Izabel. Educag¢do e Sociedade Indigena: uma aplicagdo bilingue do

método Paulo Freire. S3o Paulo: Cortez, 1981.
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Matematica Aplicada
Semestre: 1 Cadigo: MTAE1
N? aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 CH Presencial: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ()SIM (X)NAO Qual(is)
T(X) P() ()T/P

2 - EMENTA:

Desenvolver competéncias matematicas ligadas a quantificacdo, medicdo e modelagem algébrica
de situagOes-problema, envolvendo nimeros racionais, proporgdes, unidades de medida, equac¢des
e funcGes matematicas. Propde-se a resolucdo de situagdes praticas, com o intuito de utilizar a
matematica como ferramenta Util e aplicada no contexto das ciéncias, em especial da drea de

viticultura e enologia.

3 - OBJETIVOS:
Compreender conceitos, procedimentos e estratégias matematicas e aplica-los em situagdes

diversas no contexto das Ciéncias Bioldgicas.

Geral:
Prover os alunos de subsidios para quantificar, medir, modelar e analisar problemas reais por meio

das ferramentas da matematica.

Especificos:

- Melhorar o raciocinio lédgico com o uso da matematica na analise de problemas quantitativos;

- Trabalhar a capacidade de expressar grafica e algebricamente argumentos relativos a situa¢des
numeéricas;

- Ser capaz de realizar andlise e cdlculos ligados a grandezas, medidas e formas planas e espaciais,

ampliando sua confianca e base argumentativa por meio do estudo da geometria.z
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4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 Conjuntos numéricos e operacoes.

2 Proporcionalidade:

- Razdo e proporgao;

- Grandezas diretamente e inversamente proporcionais;
- Regra de trés simples e composta;

- Porcentagem.

3 Fungdes:

- Plano cartesiano;

- Equagodes e fungdes do 12 grau;
- Equacgodes e funcbes do 29 grau.

- Modelagem algébrica de problemas.

4 Grandezas e medidas:
- Unidades de medida (comprimento, drea, volume, densidade, entre outras);

- Conversoes.

5 Geometria:
- Perimetro e drea de figuras planas;

- Volume de figuras espaciais.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. DEMANA et al. Pré-Calculo. Sdo Paulo: Pearson, 2009.
2. SILVA, E. M.; SILVA, E. M..; SILVA, S. M. Matematica Basica para Cursos Superiores. 1 ed.
Sao Paulo: Atlas, 2002.
3. IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de matematica elementar. Vol. 1. S3o

Paulo: Atual, 2004.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. DOLCE, O. et al. Fundamentos de Matematica elementar. Vol 2. S3o Paulo: Atual
Editora, 2008.
2. SILVEIRA, D. C.; SALDANHA, M. S. G.; MISITI, L. O. R. Aritmética e introdugdo a

Algebra: 1463 problemas resolvidos e explicados. 1. ed. S3o Paulo: icone, 2012.
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3. NETO, A. A. Matematica financeira e suas aplica¢des. 12. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

4. LEITHOLDE, L.. O calculo com geometria analitica. vol. 2. 32 ed. Sdo Paulo: Harbra,
1994.

5. FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo A: fungbes, limite, derivagao e

integracao. 6. ed., rev. e ampl. S3o Paulo: Pearson Education do Brasil, 2006.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAQ PAULO Sdo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Introdugao a Viticultura

Semestre: 1 Cadigo: IVIE1

N? aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)

T(X) P() ()T/P Laboratdrios, casa de vegetacdo e visitas em campo.

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 constituicao da
uva. Discussdo sobre as condicdes ambientais de desenvolvimento da videira. Discussdo de

aspectos socioeconémicos, tradicionais, étnicos e ambientais da viticultura mundial.

3 - OBJETIVOS:
Geral:

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

Especificos:
- Descrever a importancia da Viticultura sob diferentes aspectos;
- Conhecer a constituicdo da videira e de seus frutos;

- Escolher locais adequados ao desenvolvimento da Viticultura, segundo o clima, o solo e as uvas;
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- Analisar a importancia social, econémica, cultural e racial da Viticultura mundial;

- Compreender as exigéncias legais e ambientais do setor viticola brasileiro.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Origem e histéria da viticultura.

2. Classificacdo 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. Condigdes Edafoclimaticas para o desenvolvimento da cultura.
- Fisiologia da videira.

- Ecologia da videira.

5. Principais paises produtores de uva:

- Aspectos socioecondmicos.

6. Legislacdo viticola nacional.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. GIOVANNINIE. Manual de viticultura. Porto Alegre : Bookman , 2014.

2. SOARES, J.M. ; LEAO, P.C.S. A vitivinicultura no Semiarido brasileiro. Brasilia, DF:

Embrapa, 2009.
3. LARCHER, W. Ecofisiologia Vegetal. 22 ed. Sao Carlos: RiMa, 2000.

Periodico: REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA. Bento Gongalves. ISSN: 2176-2139
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

2. JOHNSON, H.; A histédria do vinho. Sdo Paulo: Companhia das letras, 1999.

3. TROEH, F. R.;; THOMPSON, L. M. Solos e fertilidade do solo. 6. S3o Paulo: Andrei,
2007.

4. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaboragdo de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. 22 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2013.

5. KUHN, GILMAR BARCELOS. Uva para processamento. Producdo. Campinas:
Embrapa, 2003. ISBN 8573831936

6. BRUCH, K. L. Lei do vinho sistematizada. Bento Goncalves: IBRAVIN, 2012.

® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

350 PAALO Sdo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Introdugao a Enologia
Semestre: 1 Caodigo: IEME1
N2 aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T(X) P() ()T/P Laboratdrios, casa de vegetacdo e visitas em vinicolas.
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 legislacdo vitivinicola. Apresentar os requisitos
para um estabelecimento vinicola, layout e legislacdo vigente. Além dos tipos de recipientes e

equipamentos utilizados.
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3 - OBJETIVOS:
Conhecer os principais conceitos relacionados a enologia. Comegar o processo de inser¢gdao no
mundo enoldgico, com caracterizagdo dos frutos e seus resultados no vinho, além do

estabelecimento vinicola, seus equipamentos e a legislagdo vigente.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Conceitos em enologia

1.1 Mosto

1.2 Vinho

1.3 Tipos e classes

1.4 Qualidade organoléptica
2. Fatores que influenciam na qualidade do vinho
2.1clima
2.2 variedade de uva
2.3 praticas de cultivo
2.4 solo
2.5 endlogo e suas intervengdes
3. Estabelecimento vinicola
4. Recipientes de uso enolégico

5. Legislacao vigente

6. Fluxogramas dos processos de vinificacdo

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elabora¢ao de grandes vinhos nos
terroirs brasileiros. 22 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2013
2. RIZZON, L. A.; MENEGUZZO, J.; MANFROI, L. Planejamento e instalagao de uma cantina
para elaboragao de vinho tinto. 12 ed. Bento Gongalves: EMBRAPA UVA E VINHO, 2003.
(online)
3. LAGO-VANZELA, E. S.; BAFFI, M. A.; SILVA, R. (Org). Uvas e vinhos: quimica, bioquimica

e microbiologia. S3o Paulo: Editora Unesp, 2015.
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Periodico: REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA. Bento Gongalves. ISSN: 2176-2139

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. LONA, A. A;; Vinhos e espumantes: degustacao, elaboragao e servigo. Porto Alegre:
AGE, 2009.

2. JOHNSON, H.; A histdria do vinho. Sdo Paulo: Companhia das letras, 1999.

3. VENTURINI FILHO, W. G. (Coord). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao
Paulo: Blucher, 2010.

4. VENTURINI FILHO, W. G Waldemar Gastoni (Coord). Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia
e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

5. BRUCH, K. L. Lei do vinho sistematizada. Bento Gongalves: IBRAVIN, 2012.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAQ PAULO Sdo Roque

1- IDENTIFICAGCAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Histdria da Ciéncia e Tecnologia

Semestre: 1 Cadigo: HISE1

N¢ aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ()SIM (X)NAO Qual(is)

T(X) P() ()T/P

2 - EMENTA:

Desenvolvimento dos conceitos cientificos e suas aplicacdes tecnoldgicas ao longo da histéria,
analisadas sobre o enfoque da Educacdo, da Ciéncia e da Tecnologia e suas relagdes com o
desenvolvimento econdmico, social, étnico e ambiental. Os conceitos cientificos e suas aplicacdes

tecnoldgicas ao longo da histéria, analisadas sobre o enfoque do tripé educacdo-ciéncia-tecnologia
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e suas relagdes com o desenvolvimento econdmico-social-ecoldgico, incluindo as questbes étnico-
raciais (principalmente as de cunho indigena e africano), sdo as fontes de discussdo desta

disciplina.

3 - OBJETIVOS:

Geral:

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 reflexdao-acdao autébnoma, critica e criativa comprometida com uma

sociedade mais justa, em consonancia com os avangos da tecnologia em todas as suas dimensoes.

Especificos:

- Refletir sobre os impactos da ciéncia e da tecnologia nas varias etapas da histdria da civilizagao;

- Analisar a Ciéncia e a Tecnologia no ambito do desenvolvimento econ6mico-social atual;

- Analisar as diferentes estratégias possiveis para a inser¢ao da Histéria da Ciéncia e da Tecnologia
histérico dos direitos humanos na profissionalizagdo e sua relevancia social;

- Conhecer os processos de producdo da existéncia humana e suas relacdes com o trabalho, a
ciéncia e a tecnologia;

- Representar a populacdo negra (afrodescendente) adequadamente, apresentando cientistas,
inventores etc.;

- Compreender a construcdo da ciéncia humana a partir das rela¢des étnico-raciais;

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 A histdria do universo, a histdria da vida e a histdria do ser humano, da inteligéncia e da
consciéncia;

2 Relagdes entre ciéncia e tecnologia;

3 Os papéis das revolugdes cientificas. Um breve histérico da Histdria da Ciéncia ao longo dos
tempos.

4 Perspectivas para o futuro da Ciéncia e da Tecnologia;

5 O senso comum e o saber sistematizado;

6 A transformacdo do conceito de ciéncia ao longo da histéria;

7 As relagdes entre ciéncia, tecnologia e desenvolvimento social;

8 O debate sobre a neutralidade da ciéncia;

9 A producdo imaterial e o desenvolvimento das novas tecnologias.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
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1. ALFONSO-GOLDFARB, A. M. O que é Histdria da Ciéncia. S3o Paulo: Brasiliense,

1995.

2. ANDERY, Maria Amalia et al. Para compreender a ciéncia: uma perspectiva

historica. 14 ed. Rio de Janeiro: Garamond Universitaria, 2006.

3. CHASSQT, Attico. A Ciéncia através dos tempos. S3o Paulo: Moderna, 2006.

Periodico: Revista Brasileira de Histéria da Ciéncia, Editora SBHC (Sociedade Brasileira de Histoéria

da Ciéncia), acesso CAPES.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

BERNSTEIN, P. A histdria dos mercados de capitais — O impacto da ciéncia e
da tecnologia nos investimentos. Rio de Janeiro: Campus, 2007.
HOBSBAWM, E. A era dos extremos. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2008.
JOHNSON, Hugh. A histéria do vinho. S3o Paulo: Companhia das letras,
1999.

CARDOSO, Mauricio; CERENCIO, Priscilla (Org.). Direitos humanos:
diferentes cenarios, novas perspectivas. Sao Paulo: Editora do Brasil, 2012.
120 p. ISBN 9788510051224

SILVEIRA, Fernando Lang da. A filosofia da ciéncia de Karl Popper: o
racionalismo critico. 22 p. base virtual Pearson.

FONSECA, Marcus Vinicius; SILVA, Carolina Mostaro Neves da;

FERNANDES, Alexsandra Borges (Org.). Relagdes étnico-raciais e educagao
no Brasil. Belo Horizonte: Mazza, 2011. 215 p. (Pensar a educacgdo, pensar o
Brasil; Série Semindrios). ISBN9788571605459.

CABRAL, Carlos. Presenga do vinho no Brasil: um pouco de histéria. Sao
Paulo: Editora de Cultura, 2004.

HUNT, Lynn Avery. A inven¢do dos direitos humanos: uma histéria. Sao

Paulo: A Pagina, 2012. 285 p. ISBN 9788563255594.

Periédico: Histdria da Ciéncia e Ensino: construindo interfaces, Editora PUC/SP, acesso CAPES
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19.2 Segundo Semestre
@ CAMPUS
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Séo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Estatistica
Semestre: 2 Caodigo: ETCE2
N2 aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ()SIM (X)NAO Qual(is)
T(X) P() ()T/P

2 - EMENTA:

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

enologia e suas aplicagdes na pesquisa e extensao.

3 - OBJETIVOS:

Geral:

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

Especificos:

- Melhorar o raciocinio lédgico com o uso da estatistica na analise dos fenémenos sociais;

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

- Desenvolver atividades de apresentacdo e exposicdo de ideias em torno de indices estatisticos,

ampliando sua confianga e base argumentativa por meio da estatistica.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1 Dados, rol, populagdo e amostra;

2 Varidveis continuas e discretas;
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3 Tabelas: Distribuicdo de frequéncia;

4 Graficos (barras, linhas, setores e histograma);

5 Medidas de tendéncia central (média, mediana e moda);
6 Medidas de dispersdo (desvio-padrado e variancia);

7 Medidas Separatrizes;

8 Calculo de probabilidade;

9 Distribuicdo Normal.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. MORETTIN, Pedro Alberto; BUSSAB, Wilton de Oliveira. Estatistica basica. 8. ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2013.
2. PINHEIRO, Jodo Ismael D. et al. Estatistica basica: a arte de trabalhar com dados. 2. ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2015

3. TRIOLA, Mario F. Introdugao a estatistica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. MARTINS, Gilberto de Andrade; DONAIRE, Denis. Principios de estatistica: 900
exercicios resolvidos e propostos. 4. ed. S3o Paulo: Atlas, 2012.

2. FONSECA, Jairo Simon da; MARTINS, Gilberto de Andrade. Curso de estatistica. 6.
ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. 320 p.

3. COSTA, Sérgio Francisco. Introducdo ilustrada a estatistica. 5. ed. S3o Paulo: Harbra,
2013.

4. MOORE, David S. A estatistica basica e sua pratica. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

5. SILVA, Ermes Medeiros da et al. Estatistica: para os cursos de: economia,

administragao e ciéncias contabeis - volume 2. 3. ed. SdoPaulo: Atlas, 2011.
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® CAMPUS
50 ouue

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Bioquimica
Semestre: 2 Cadigo: BQME2
N? aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 CH Presencial: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P 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
producdo do vinho. O aluno deve ainda estudar as transformac8es quimicas que ocorrem durante o
transito dos elementos entre a videira e o 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 contelido com as situagdes 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 composicdo das moléculas
organicas da videira.

@ Os ciclos biogeoquimicos da agua, carbono, oxigénio e nitrogénio — de onde veem e pra onde vao
0s componentes quimicos da videira.

® Respiracdo: glicdlise, ciclo de Krebs e cadeia transportadora de elétrons

® Fotossintese: fase fotoquimica e fase enzimatica
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® Respiracdo x Fotossintese: uma visdo integrada

2 Parte 2: Bioquimica da Uva

e Carboidratos: caracteristicas gerais, estrutura, monossacarideos, acucares redutores e ndo
redutores, dissacarideos, oligossacarideos e polissacarideos

e Proteinas: composicdo quimica, nog¢des de estrutura, precipitacdo no contexto da clarificacdo e
estabilizagao.

e Enzimas: definicdo, mecanismo de agdo e fatores que afetam as reagdes enzimaticas

e Flavanoides, Polifendis, Taninos, Antocianina, Clorofila e Carotenoides: estrutura, local de
produgao e importancia na produc¢do do vinho

® Resveratrol: estrutura, local de producdo e importancia na saude

e Compostos aromaticos e compostos precursores de aroma

e Vitaminas encontradas na uva: importancia bioldgica

3 Parte 3: Bioquimica do vinho

e Visdo geral: as etapas da produgdo do vinho

e Composicao do mosto: diferenciar o que é fermentado do que é substrato para a levedura

e Operacdes pré-fermentativas

® Fermentacdo alcodlica: processo, produtos e subprodutos, tipos de alcoois, fatores que
influenciam.

e Fermentagdao malolatica: processo e fatores que influenciam

e Fermentacdo acética: processo e fatores que influenciam

e Operacgdes pos-fermentativas: clarificacao e estabilizacao do vinho

4 Parte 4: Bioquimica de Degustacao
e Maturagao do vinho
e Harmonizagao

® Corrosao do esmalte dos dentes

5 Parte 5: Bioquimica do Alcool no Organismo
e Degradacdo hepatica
o Interferéncia na gliconeogénese e na manutencao da glicemia

e Efeitos sobre o sistema nervoso
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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. TAIZ, Lincoln; ZEIGER, Eduardo. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

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. Bioquimica. 62 ed., Rio de Janeiro, Ed.
Guanabara Koogan, 2010.

4. MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica bdsica. 32 ed., Ed. Guanabara Koogan,
2007.

5. TAIZ, Lincoln; ZEIGER, Eduardo. Fisiologia vegetal. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

B0 FAMILD Sdo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Fisica
Semestre: 2 Codigo: FSCE2
N2 aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ()SIM (X)NAO Qual(is)
T(X) P() ()T/P

2 - EMENTA:
A disciplina de fisica aborda os fundamentos relevantes para a compreensdo dos conceitos

fisicos ligados aos fendmenos da natureza tecnoldgica. Ela trabalha com os conceitos gerais da
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fisica como mecanica geral, mecanica dos fluidos, termologia, termodindmica, sempre aplicando

a pratica da enologia e da viticultura

3 - OBJETIVOS:

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

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

Obter os requisitos basicos para a compreensao das disciplinas sequentes.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 Metrologia

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

- Multiplos e Submultiplos

- Notacdo Cientifica

- Algarismos Significativos

- Operacgdes com Algarismos Significativos

- Arredondamento

2 Nogdes de Mecanica Classica

- Definicao de Velocidade e Aceleragao
- Leis de Newton

- Principais For¢cas Mecanicas

- Principios de Estatica

- Trabalho, Energia e sua conservagao

3 Mecanica dos Fluidos

- Densidade e Massa Especifica

- Definigao de Pressao

- Pressdo Hidrostatica

- Empuxo e Principio de Arquimedes
- Hidrodinamica

- Viscosidade

4 Termologia
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- Calor e Temperatura

- Escalas de Temperatura

- Dilatagao

- Calorimetria

- Mudanga de Estado Fisico

- Diagrama de Fases

5 Termodinamica

- Gases ldeais

- Gases Reais

- Trabalho de um Gas

- 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.

3. SERWAY, R. A., JEWETT JR., J.W,, Principios de Fisica, 1 ed., S3o Paulo: Thomson Pioneira,

2004. v. 2.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica, v 2, 4a ed. S3o Paulo: Edgard Bliicher,
2002.

RODAS DURAN, José Enrique. Biofisica: conceitos e aplicagbes. 2. ed. S3o Paulo:
Pearson Education do Brasil, 2011. 390 p. ISBN 9788576059288.

YOUNG, Hugh D.; Freedman, Roger A. Fisica I: mecanica - 122 edicdo. Pearson 424
ISBN 9788588639300.

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

HEWITT, Paul G. Fisica conceitual. 12. ed. Porto Alegre: Bookman, 2015. xxv, 790 p.
ISBN 9788582603406.
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Fertilidade, Nutricao e Adubacao
Semestre: 2 Cadigo: FNVE2
N? aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 CH Presencial: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P Laboratdrios, casa de vegetacdo e visitas em campo.
2 - EMENTA:

Desenvolvimento de conceitos introdutérios sobre ciéncia do solo, fertilidade do solo, nutricdo de
plantas, absorcdo 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. Realizacdo de agbes praticas de

analise de solo.

3 - OBJETIVOS:
Compreender os principios de Fertilidade do Solo e Nutricdao de Plantas, relacionando com fatores
e processos de formacdo do solo. Avaliar e analisar as questées relativas ao manejo do solo em

viticultura, objetivando a otimiza¢do da producgado e a preserva¢dao ambiental.
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4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1 Introdugado a Ciéncia do Solo:

- O Solo como corpo natural;

- Principios de Edafologia;

- Formacgao do Solo;

- Nocdes de Classificagao.

2 Introducdo a fertilidade do solo:

- Conceitos de fertilidade e produtividade do solo;

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

- Nutrientes de plantas:

- FuncOes gerais e critérios de essencialidade dos nutrientes;

- Aspectos biodinamicos da disponibilidade de nutrientes;

- Absorgao e assimilagao de nutrientes:

- Sistema radicular de plantas e absor¢ao de nutrientes;

- Mecanismos de absorc¢do de nutrientes: absorcdo pelas raizes e folhas;

- Parametros cinéticos e morfoldgicos.

3 Acidez e calagem:

- Problemas nutricionais em solos acidos;

- Origem e fatores da acidez de solos;

- Métodos de determinac¢ao da acidez de solo e necessidade de calcario;

- Correcdo da acidez de solo: reacdo de neutralizacdo, emprego e qualidade de materiais calcarios;

- Calagem em viticultura.

4 Nitrogénio:

-Nitrogénio como fator abidtico em agroecossistemas;

- Aquisicao e assimilacdo de nitrogénio por plantas de videira;
- Fixacdo bioldgica e industrial;

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

5 Fosforo:
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- Fésforo como componente abidtico em agroecossistemas;
- Aquisicao e assimilagdo de fésforo por plantas de videira;
- Fatores que afetam a biodisponibilidade de fésforo no solo;

- Adubos fosfatados minerais e organicos e seu emprego na Viticultura.

6 Potassio:

- Potdssio como componente abidtico em agroecossistemas.

- Aquisicao e assimilagcdo de potdassio por plantas de videira;

- Interacdo do potassio com outros nutrientes.

- Adubos potassicos minerais e organicos e seu emprego na Viticultura.

7 Nutrientes secundarios e micronutrientes:

- Absorcdo, transporte e redistribuicio e papel fisiolégico dos nutrientes secundarios e
micronutrientes na videira;

- Aquisicdo e assimilacdo dos nutrientes secundarios e micronutrientes por plantas de videira;

- Avaliagdo da disponibilidade e insumos fontes de macronutrientes secundarios e micronutrientes;
8 Adubacdo organica:

- Adubacao verde e estoque de nutrientes essenciais;

- Problemas ambientais associados com o uso da adubacdo organica;

9 Adubacgao:

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

10 Analise de solo:

- Amostragem do solo em Viticultura e implicagdes na avaliacdo da fertilidade, procedimentos de
calibragdo de analise de solo;

- Interpretacao de resultado de analise de solo;

- Tabelas de adubacao da videira: principios, construgao 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. Sdo Paulo: Andrei Editora,
2007.
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3. MALAVOLTA, E.; PIMENTEL-GOMES, F.; ALCARDE, J.C. Adubos a adubagodes. 9. Sdo Paulo:
Nobel, 2002.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. FERNANDES, M.S. (editor) .Nutrigdo mineral de plantas. Vigosa :Sociedadebrasileira
de ciéncia e solo, 2006.
2. GIOVANNINI,E. Manual de viticultura. Porto Alegre : Bookman , 2014.
3. EMBRAPA. Avaliagdao nutricional da videira no Submédio Sao Francisco. Petrolina,
2004. (EMBRAPA, Boletim de Pesquisa e Desenvolvimento 61). Disponivel em:
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/154463/1/BPD61.pdf

4. PRIMAVESI, A. Manejo ecolégico do solo: manejo ecolégico do solo. Nobel: S3o
Paulo, 2002.
5. LEPSCH, Igo F. Formagdo e conservacdao dos solos. 2. ed. S3o Paulo: Oficina de

Textos, 2010. 216 p. ISBN 9788579750083 (broch.)

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAO PAULO 550 Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Quimica Instrumental

Semestre: 2 Cadigo: QINE2

N¢ aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X )SIM ()NAO Qual(is)

T() P() (x)T/P Laboratdrio de Quimica

2 - EMENTA:
A disciplina fornece subsidios tedricos, técnicos e praticos para capacitar os alunos a atuar em

laboratérios, formular solu¢des e sugerir acdes para a garantia da qualidade das analises envolvidas
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com a producdo de vinhos.

3 - OBJETIVOS:
Apresentar os principais métodos, etapas basicas, principios, importancia, aplicacbes, técnicas,

equipamentos e utensilios utilizados para a andlise do mosto e do vinho.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 Boas Praticas de Laboratorio;

2 Seguranca laboratorial;

3 Vidrarias de laboratodrio;

4 Manejo de produtos quimicos;

5 Gerenciamento de residuos de laboratério;

6 Amostragem em vinhedos e vinicolas;

7 Preparo e padronizagao de solugdes;

8 Métodos volumétricos de andlise quimica (neutralizagdo, complexacdo, oxirreducdo e
precipitacao);

9 Métodos instrumentais de analise quimica (cromatografia e espectrofotometria);

Principais metodologias empregadas para a andlise de mostos e vinhos (sélidos soluveis, pH, acidez
total tituldvel, densidade, contetdo de nitrogénio, teor alcodlico, acidez volatil, didxido de enxofre
(total e livre), extrato seco, extrato seco reduzido, relacdo alcool/extrato seco, cinzas, alcalinidade
das cinzas, agucares residuais, conteudo 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. HAGE, David S; CARR, James D. Quimica analitica e analise quantitativa. Sdo Paulo:

Pearson, (2011). ISBN 9788576059813.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. CURVELO-GARCIA, A.S. Controlo de qualidade dos vinhos: quimica enoldgica:
métodos analiticos. Lisboa: Instituto da Vinha e do Vinho, (1998).
2. LIMA, Kassio Michell Gomes de; NEVES, Luiz Seixas das. Principios de quimica
analitica quantitativa. Rio de Janeiro: Interciéncia, (2015). ISBN 9788571933651.

3. VOGEL, Arthur Israel. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
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(c2002). xviii, 462 p. ISBN 9788521613114.

4. CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos.
2. ed. rev. Campinas: Unicamp, (2003). 206 p. ISBN 85268064 16.

5. HAGE, David S; CARR, James D. Quimica analitica e analise quantitativa. Sdo Paulo:

Pearson, (2011). ISBN 9788576059813.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAQ PAULO Sdo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Operagdes Pré-Fermentativas

Semestre: 2 Cadigo: OPRE2

N? aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 CH Presencial: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)

T() P() (x)T/P Laboratdrio de Enologia.

2 - EMENTA:
Relacionamento entre a teoria e pratica nas operacdes de obtencdo e pré-fermentacdo de mostos.
Descri¢do das constitui¢des fisica, quimica e bioldgica do mosto. Desenvolvimento dos tratamentos

fisicos, quimicos e bioldgicos em mostos. Diferenciacées nas a¢des de fermentacdes.

3 - OBJETIVOS:
Geral:

Compreender as etapas iniciais de processamento da uva em vinho.

Especificos:

- Conhecer a constituicdo fisico-quimica do mosto e do vinho;

- Reconhecer os diferentes microrganismos existentes no mosto e vinho;
- Compreender a bioquimica das fermentacdes;

- Aplicar métodos fisico-quimicos na determinacdo da composicdo fisico-quimica do mosto e vinho;
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- Monitorar os processos de fermentacgao.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Obtenc¢do de mostos e operagdes de pré-fermentacao:

- Preparacdo da vinicola para a colheita;

- Limpeza e sanificagdo na industria vinicola;

- Colheita, transporte e recepcdo da matéria-prima;

- Diferencgas na obtengao de mostos brancos, rosados e tintos;
- Desengace e rompimento das bagas de uva;

- Macerag¢ao em brancos e rosados;

- Esgotamento do mosto;

- Prensagem das uvas;

2. Emprego do diéxido de enxofre em enologia.

3. Clarificagcdo do mosto.

4. Enzimas e fendbmenos enzimaticos no mosto.

5. CorregGes no mosto.

6. Praticas de extragdo 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. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaboracao de grandes vinhos nos
terroirs brasileiros. 12 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2009.
3. SILVA, R.; LAGO-VANZELA, E. S.; BAFFI, M. A. Uvas e Vinhos. Quimica, bioquimica e
microbiologia. 12 ed. Senac Sao Paulo, 2014.

Periodico: REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA. Bento Gongalves. ISSN: 2176-2139

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. VENTURINI FILHO, W. G Waldemar Gastoni (Coord). Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia

e tecnologia. Sao Paulo: Blucher, 2010.
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2. MARIN, Fernando Zamora. Elaboracién y crianza del vino tinto: aspectos cientificos
y practicos. 1. ed. Madrid: Mundi-Prensa, 2003.

3. VENTURINI FILHO, W. G. (Coord). Industria de bebidas: inovagdao, gestao e
produgdo. S3o Paulo: Blucher, 2011.

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

5. PEYNAUD, E.; BLOUIN, J. O gosto do vinho: o grande livro da degustac¢do. S3o Paulo:
WMEF Martins Fontes, 2010.

o CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAQ PAULO Sdo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Andlise Sensorial |

Semestre: 2 Caodigo: AS1E2

N2 aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)

T() P(X) ()T/P Laboratorio de Analise Sensorial

2 - EMENTA:

Discussao sobre o histdrico e a aplicacdo da analise sensorial relacionando fatores étnicoraciais a
influéncia colonizadora no habito alimentar dos povos. Associacdo de temas com a fisiologia
humana dos sentidos. Desenvolvimento de atividades de degustacdo no laboratério para analises
organolépticas com metodologia e tipos de analise especificas da area. Realizacdo de atividades
praticas com descritores aromaticos usados em enologia. Desenvolvimento de atividades praticas

de andlise sensorial.?

3 - OBJETIVOS:
Conhecer os sentidos ligados a teoria da degustacdao. Conduzir o processo de identificacdo e

caracterizacdo de vinhos através da andlise sensorial. Avaliar a qualidade final dos produtos
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vinicolas. ldentificar os sentidos ligados a teoria da degustacdo. Efetuar analises sensoriais
identificando as caracteristicas de cada etapa do processamento. Identificar os diferentes tipos de
vinho em fungao do teor de agucar e grau de envelhecimento. Caracterizar os diferentes tipos de
vinho por meio de analise sensorial. Indicar o melhor método da analise sensorial em fungao da
situacdo. Descrever as caracteristicas do vinho por meio da pratica de analise sensorial. Preencher

ficha de avaliagao do vinho degustado.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Conceitos em Andlise Sensorial.-

2. Sentidos Humanos Utilizados na Analise Sensorial.
- Visdo;

- Olfato;

- Gustativo;

- Tatil.

3. Ambiente e Estrutura Fisica das Salas.

4, Métodos Sensoriais:
- Afetivos;
- Descritivos;

- Discriminativos.

5. Descrigdo de termos e glossario enoldgico:
- Sistemas de anotagdes;

- Fichas de degustacao.

6. Servico do vinho
- Tipos de abridores
- Tipos de tacas

- Temperatura de servigo

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Pucpress, 2013.

2. PALERMO, J. R. Analise sensorial: fundamentos e métodos — Rio de Janeiro: Ed.
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Atheneu: 2015, biblioteca virtual Pearson.

3. LONA, A.A. Vinhos: Degustacao, Elaboragao e Servigo. Porto Alegre: AGE,1996

Periddico: Journal of Sensory Sytudies. Disponivel em: periddicos Cappes - https://onlinelibrary-

wiley.ez338.periodicos.capes.gov.br/journal/1745459x

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

2.

ALMEIDA, T. C. A. et al. Avangos em Analise Sensorial. S3o Paulo: Varela,1999.
PIRES, N. F.; PULITANO, V. M. da S. E. Desenvolvimento de um novo produto diet:
panetone de cappuccino. Trabalho de conclusdo de curso (Técnico em Alimentos) -
Instituto Federal de Sao Paulo, Campus Matao, Matao, 2018

SANTOS, I. A.; RIZZATTO, M. L. Estudo cinético de um fermentado de goiaba
caracterizagao fisico-quimica e sensorial. Trabalho de conclusao de curso
(Tecnologia em Alimentos) - Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de
Sao Paulo- Campus Matdo, Matdo 2019 Disponivel em:
&lt;http://pergamum.ifsp.edu.br/pergamumweb/vinculos/000032/000032d4.pdf&gt;
. Acesso em: 10 abr. 2019.

RABACHINO, R. Manual didatico para o sommelier internacional: para saber os
sabores do vinho. Editora Educs, 2014.

RABACHINO, R. Vocabuléario do vinho. Editora Educs, 2019.

CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Praticas de laboratério de

analise sensorial de alimentos e bebidas. 1. ed. Vigosa - Mg: UFV, 1993.

Periddico: Journal of Food Quality. ISSN:1745-459X. Disponivel em: https://onlinelibrary-

wiley.ez338.periodicos.capes.gov.br/journal/17454557?sid=vendor%3Adatabase
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Agrometeorologia
Semestre: 2 Cadigo: AGTE2
N2 aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P Casa de vegetacdo e visitas técnicas.

2 - EMENTA:

Desenvolvimento dos principais conceitos de agrometeorologia. Descricdo das interacdes entre as
condicbes atmosféricas e os sistemas agricolas, com foco na viticultura. Estudo das condi¢des
climaticas e processo fisicos atmosféricos que permitam compreender o ambiente e estabelecer as

condigdes ideais para a produgdo agricola.B

3 - OBJETIVOS:

O objetivo da disciplina é fornecer conhecimentos basicos de Agrometeorologia necessarios para
se analisar e entender as relagdes entre o ambiente e as atividades agricolas, visandomaximizar a
exploracdo econdbmica dos recursos naturais, porém, consciente da necessidade de preservacdo do

ambiente para as geragdes futuras.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducdo e importancia da agrometeorologia: definicdes e conceitos.
. A atmosfera terrestre. Movimentos atmosféricos.

. Radiacao solar. Balancgo de energia.

. Precipitacao.

. Temperatura do solo e do ar.

. Umidade do ar.

. Ventos: importancia agroecoldgica dos ventos.

. Evapotranspiracao das culturas agricolas, com énfase em viticultura.

O 00 N o U B W N

. Balango Hidrico.
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10. Classificacdo climatica. Estacbes meteoroldgicas.

11. Temperatura como fator agron6mico: efeito combinado temperatura e umidade do ar.

12. Geadas.

13. Zoneamento agroclimatico. Mudancas 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

producao agricola. Brasilia, DF: INMET, 2009. 530 p. (Biblioteca Virtual Pearson).

3. TORRES, Fillipe Tamiozzo Pereira; MACHADO, Pedro José de Oliveira. Introdugdao a

climatologia. S3o Paulo: Cengage Learning, 2016. 256 p.

Periédico: REVISTA ENGENHARIA AGRICOLA. Jaboticabal: SBEA. ISSN 1809-4430 (Acesso pelo Portal

de Periédicos CAPES)

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

MARIN, F. R.; ASSAD, E. D.; PILAU, F. G. Clima e ambiente: introdu¢ao a climatologia
para Ciéncias Ambientais. Campinas: Embrapa Informatica Agropecuaria, 2008.
126p. (E-book com acesso pela Biblioteca Virtual Pearson).

STEINKE, Ercilia Torres. Climatologia facil. S3o Paulo: Oficina de Textos, c2012. 144 p
. KLAUS REICHARDT, Luis Carlos Timm. Solo, planta e atmosfera - conceitos,
processos e aplicagdes (2a edi¢dao). Manole 528. (Biblioteca Virtual Pearson).
MENDONCA, Francisco; DANNI-OLIVEIRA, Inés Moresco. Climatologia: nogdes
basicas e climas do Brasil. S3o Paulo: Oficina de Textos, 2007. 206 p

BARRY, Roger G.; CHORLEY, Richard J. Atmosfera, tempo e clima. 9. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2013. 512 p.

Periddico: Revista IRRIGA (Brazilian Journal of Irrigation and Drainage). Botucatu: FCA/UNESP. ISSN

1808-8546. (Acesso pelo Portal de Periédicos CAPES)
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19.3 Terceiro Semestre
® CAMPUS
50 ouue

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Manejo e Conservagao do Solo
Semestre: 3 Cadigo: MJSE3
N? aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P Casa de vegetacdo e visitas técnicas.

2 - EMENTA:

Desenvolvimento dos principais conceitos de uso, manejo e conservacdo do solo. Descricdo da
degradacao fisica, quimica e biolégica do solo, bem como seus impactos ao meioagricola. Andlise
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.B

3 - OBJETIVOS:

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

Fornecer capacidade de andlise do ambiente e suas varidveis, com o objetivo de subsidiar a

producdo viticola promovendo a conservacdo do solo.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducdo ao manejo e conservacdo do solo: histdrico e importancia da conservac¢do do solo;
uso e manejo do solo agricola e seu impacto na conservagao do solo.

2. Caracterizacao fisico-hidrica dos solos agricolas.

3. Degradacao fisica, quimica e bioldgica do solo.

4. Erosdo do solo: tipos de erosdo quanto a origem e principais agentes; fases, consequéncias e
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fatores de controle de erosdo; erosao 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 implanta¢do e manutengao do vinhedo.

6. Prevencdo de erosdo em solos cultivdveis: construcdo e manutencdo de cultivos em nivel e
terraceamento agricola.

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

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

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. PRIMAVESI, A. Manejo ecoldgico do solo: a agricultura em regides tropicais. Nobel: Sdo
Paulo, 2002. 541 p.
3. WHITE, R. E. Principios e praticas da ciéncia do solo: o solo como um recurso natural. 4
. Sao Paulo: Andrei, 2009. 430 p.
4. SOARES, J. M. J.; LEAO, P. C. S. A vitivinicultura no semiarido Brasileiro. Brasilia:
Embrapa Informacao Tecnoldgica; Petrolina: Embrapa semi-arido. 2009. 756p.
Periédico: REVISTA BRASILEIRA DE CIENCIAS DO SOLO. Vigosa: UFV. ISSN: 1806-9657 (Acesso pelo
Portal de Periodicos CAPES)

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. TROEH, F. R.; THOMPSON, L. M. Solos e fertilidade do solo. 6. S3o Paulo: Andrei,
2007. 718 p.

2. BERTONI, J.; LOMBARDI NETO, F. Conservagdo do solo. 4 . S3o Paulo: icone, 1990.
355 p.

3. Mecanizagdo em pequenas propriedades. Vicosa: Centro de Producdes Técnicas e
Editora Ltda., 1999. 50 p.

4. 1GO F. LEPSCH. Formagdo e conservagao dos solos - 22 ed. Oficina de Textos 216.
(Biblioteca Virtual Pearson).

5. KLAUS REICHARDT, Luis Carlos Timm. Solo, planta e atmosfera - conceitos,
processos e aplicagoes (2a edicdo). Manole 528. (Biblioteca Virtual Pearson).

6. CONCIANI, W. Processos erosivos: conceitos e a¢oes de controle. Cuiaba: CEFETMT,
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2008. 148 p.
Periddico: REVISTA ENGENHARIA AGRICOLA. Jaboticabal: SBEA. ISSN 1809-4430 (Acesso pelo Portal
de Periédicos CAPES)

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAO PAULO Sdo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Analise Sensorial Il

Semestre: 3 Cadigo: AS2E3

N¢ aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)

T() P(X) ()T/P Laboratorio de Analise Sensorial

2 - EMENTA:

Desenvolvimento do palato para identificacio dos sabores e aromas de mostos, vinhos em
processo de elaboragdo e vinhos tranquilos das aulas da disciplina de Vinificagdo, promovendo.
Desenvolver competéncia para o preenchimento de fichas técnicas de degustacdo e para o

acompanhamento de vinificacdes.

3 - OBJETIVOS:
Conhecer as caracteristicas dos mostos e vinhos durante o processo de elaborag¢dao para possiveis
corregoes e intervencgdes. Além de desenvolver competéncia na degustacao de vinhos comerciais e

preenchimento de fichas de degustacdo e desenvolvimento de vocabulario adequado.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1.Metodologia da degustacao

- Caracteristicas gustativas e vocabuldario enoldgico na degustacdo
- Aroda de aromas

- Fichas de degustacdo tedrica e analitica
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2 Testes Sensoriais
- DuoTrio

- Triangular

- Escala hedénica

- Teste de preferéncia

3.Pratica da degustacgao

- Exercicios de degustacdo (solugées)

- Exercicios de degustagao (vinhos)

- Degustagdo de mostos e vinho em processo de elaboragao

- Degustacdo de vinhos tranquilos

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Pucpress, 2013.
2. PALERMO, Jane Rizzo. Analise Sensorial - Fundamentos e Métodos. Editora Atheneu.
Biblioteca virtual Pearson.
3. PEYNAUD, Emile. O gosto do vinho: o grande livro da degusta¢do. S3o Paulo: WMF
Martins Fontes, 2010.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. RABACHINO, R. Manual didatico para o sommelier internacional: para saber os
sabores do vinho. Caxias do Sul: EDUCS, 2014. Biblioteca virtual Perason.

2. RABACHINO, R. Vocabulario do vinho. Caxias do Sul: EDUCS, 2019. Biblioteca virtual
Perason.

3. LAGO-VANZELA, E. S.; BAFFI, M. A.; SILVA, R. (Org). Uvas e vinhos: quimica,
bioquimica e microbiologia. S3o Paulo: Editora Unesp, 2015.

4. NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e
vinhos. Rio de Janeiro: SENAC, 2012.

5. JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 7 ed. S3o Paulo: 2014.
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® CAMPUS
50 ouue

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Vinificagao
Semestre: 3 Cadigo: VNFE3
N? aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 CH Presencial: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:

Desenvolver competéncias na aplicacdo de conceitos tedricos e praticos sobre os métodos de
vinificacdo. Apresentacdo da constituicdo fisico-quimica do vinho visando o entendimento as
exigéncias da legislacdo. Apresentacdo de métodos de maceracdo e extracdo de compostos em
vinhos. Apresentacdo de técnicas de processo para a diferenciacdo dos produtos na vinificacdo de

vinhos tranquilos.

3 - OBJETIVOS:
Geral:

Conhecer os diferentes sistemas de vinificacdo de vinhos tranquilos.

Especificos:

- Diferenciar os métodos de vinificacao.

- Aplicar e monitorar as vinificagdes.

- Conhecer as metodologias de extragdo de compostos.

- Aprender as diferencas entre as vinificagGes, suas caracteristicas e resultados.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Operagbes comuns a todas vinificacdes

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

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

2.3 Vinificagdes especiais em branco

3. Vinificagao em tinto

3.1 Controle de fermentagao
3.2. Fatores que interferem na extracdao de compostos fenélicos
- Fatores quimicos

- Fatores Bioquimicos

- Fatores fisicos

3.3 Maceracao fermentativa
3.4 Tecnologia de maceragao
- Maceracdo carbonica

- Maceragao tradicional
-Termovinificacdo

- Maceracdo a frio

4. Vinificacdo em rosé
4.1 Processos de elaboracao
4.1.1 Maceragao curta
4.1.2 Misturas de uvas

4.1.3 Cortes de vinhos

5. Fatores que influenciam no processo de vinificacao

6. Estabilizacdo dos compostos dos vinhos.
- estabilizacdo tartdrica

- estabilizacao fendlica

- estabilizacdo microbioldgica

- estabilizacdo proteica
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5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaboracao de grandes vinhos nos

terroirs brasileiros. 22 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2013.

2. VENTURINI FILHO, W. G. (Coord). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. S3o Paulo:

Blucher, 2010.

3. LAGO-VANZELA, E. S.; BAFFI, M. A.; SILVA, R. (Org). Uvas e vinhos: quimica, bioquimica

e microbiologia. Sdo Paulo: Editora Unesp, 2015.

Periodico: REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA. Bento Gongalves. ISSN: 2176-2139

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

LONA, A. A.; Vinhos e espumantes: degustacao, elaboragao e servigo. Porto Alegre:
AGE, 2009.
JOHNSON, H.; A histéria do vinho. S3o Paulo: Companhia das letras, 1999.

PEYNAUD, E.; BLOUIN, J. O gosto do vinho: o grande livro da degustag¢do. S3o Paulo:
WMEF Martins Fontes, 2010.

VENTURINI FILHO, W. G Waldemar Gastoni (Coord). Bebidas nao alcodlicas: ciéncia
e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord). Industria de bebidas: inovagdo, gestao e

produgdo. S3o Paulo: Blucher, 2011.
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Praticas Enoldgicas |
Semestre: 3 Cadigo: PT1E3
N? aulas semanais: 5 Total de aulas: 100 CH Presencial: 83,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P(X) ()T/P Laboratétio 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 pratica do contelddo tedrico via interdisplinaridade Neste semestre o

aluno trabalhara tematicas das disciplinas de Vinificacdo e Manejo e Conservag¢do do Solo.

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

de vinhos brancos, roses e tintos até seus envases.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Elaboracdo de vinhos brancos;
2. Elaboracdo de vinhos roses;
3. Elaborac¢do de vinhos tintos;

4. Pratica de manejo e conservacgdo dos solos.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elabora¢ao de grandes vinhos nos
terroirs brasileiros. 22 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2013.
2. VENTURINI FILHO, W. G. (Coord). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. S3o Paulo:
Blucher, 2010.

3. BRADY, N. C.; WEIL, R. R. Elementos da natureza e propriedades dos solos. 3 . Porto
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Alegre: Bookman, 2013.
Periddico: REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA. Bento Gongalves. ISSN: 2176-2139

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

2. VENTURINI FILHO, W. G. (Coord). Industria de bebidas: inovagao, gestio e
produgdo. S3o Paulo: Blucher, 2011.

3. PEYNAUD, E.; BLOUIN, J. O gosto do vinho: o grande livro da degustag¢do. Sao Paulo:
WMF Martins Fontes, 2010.

4, 4.TROEH, F. R.; THOMPSON, L. M. Solos e fertilidade do solo. 6. S3o Paulo: Andrei,
2007.

5. 5. WHITE, R. E. Principios e praticas da ciéncia do solo: o solo como um recurso

natural. 4 . S3o0 Paulo: Andrei, 2009.

® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

350 VLD Sdo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Informatica Aplicada
Semestre: 3 Cadigo: IFAE3
N2 aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (X)T/P Laboratdrio de Informatica

2 - EMENTA:
Descricdo de conceitos introdutérios da informatica e sistemas operacionais. Desenvolvimento dos
aplicativos de processamento e edicdao de texto, planilhas eletronicas e técnicas de apresentacao.

Desenvolvimento das ferramentas disponiveis para o uso da Internet.
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3 - OBJETIVOS:

Geral:

Reconhecer os principais elementos de composicdo de um computador e associar estes a
atividades praticas.

Especificos:

- Compreender as fungdes bdsicas dos principais produtos de automacdo da microinformatica, tais
como sistemas operacionais, interfaces graficas, editores de textos, planilhas de cdlculos e
aplicativos de apresentagao;

- 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 investiga¢do gragas as

formas digitais

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 - Caracterizagao de equipamentos de Informatica, funcdes e modelos.
2 - Diferenciacdo de hardware de software.

3 - Composicao, periféricos, elementos de entrada/saida e CPU.
4 - Sistema Operacional Basico (Windows e Linux).

5 - Componentes bdsicos para operacgao.

6 - Interface gréfica:

¢ Painel de Controle (descricdo e configuracao de alguns icones);
e Windows Explorer (composicdo da area de trabalho);

e Diretdrio e subdiretdrios.

7 - Aplicativos basicos de suite para escritdrio:

e Editor de texto;

e Planilha eletronica;

e Gerador de apresentacoes;

8 - Recursos avangados do Processador de textos.

9 - Recursos avancgados de Planilha Eletronica. Recursos da Internet.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. COSTA, E. A. Br Office.org: da Teoria a Pratica. Rio de Janeiro: Brasport, 2007.
2. MARCULA, M.; BANINI, P. A. F. Informatica: Conceitos e Aplica¢cdes. S3o Paulo: Erica,
2008.

3. NORTON, P. Introducao a informatica. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1996.
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BROOKSHEAR, J.G. Ciéncia da computacdo: uma visdao abrangente. Porto Alegre:
Bookman, 1999.
MANZANO, J. A. Br Office.org 2.0: Guia Pratico de Aplicagdo. Sdo Paulo:Erica,2006.
NORTON, P. Introdugdo a informatica. Sdo Paulo: Makron Books, 1997.
RAMALHO, J. A. Excell Passo a Passo. S3o Paulo: Pioneira, 1996.

A I

RABELO, J. Introdugao a informatica e Windows XP: Facil e Passo a Passo. Rio de

Janeiro: Ciéncia Moderna, 2007.

o CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAQ PAULO Sdo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Metodologia do Trabalho Cientifico

Semestre: 3 Caodigo: MTCE3

N2 aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ()SIM (X)NAO Qual(is)

T(X) P() ()T/P

2 - EMENTA:
Descricdo dos conceitos da ciéncia, conhecimento cientifico e nog¢des basicas de metodologia

cientifica. Desenvolvimento dos processos e técnicas de elaborac¢do do trabalho cientifico.

3 - OBJETIVOS:

Geral:

- Elaborar e redigir um texto cientifico, expressar com clareza e desenvolver de forma auténoma
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
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pesquisas cientificas.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. A evolugado historica do método cientifico;

2. Senso comum e conhecimento cientifico;

3. Tipos de conhecimento: empirico, cientifico, artistico, filoséfico e teoldgico;
4. Metodologia cientifica aplicada a educacao;

5. Elaboracdo de projetos: o planejamento da pesquisa;

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

7. Normas da ABNT para citacdes e referéncias bibliograficas;

8. As regras do jogo do método cientifico;

9. O didlogo do método com o objeto de estudo;

10. A escolha do tema e das variaveis empiricas;

11. A logistica da pesquisa;

12. A analise das informacdes;

13. Alinternet como fonte de pesquisa: necessidade de espiritos criticos;

14. O 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 interpretacdo de textos;

19. Preparacao e realizagdo de seminarios.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. CASTRO, C. M. A pratica da pesquisa. S3o Paulo: Pearson, 2006. 001.42 C279p

2. MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho
cientifico: procedimentos bdsicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério,
publicagdes e trabalhos cientificos. 7. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2007. 225 p.
ISBN 9788522448784. 001.42 M321m 7. ed.

3. SEVERINO, Antbnio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. atual. Sdo
Paulo: Cortez, 2007. 304 p. ISBN 9788524913112. 001.42 S498m 23.ed.2007
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

LAVILLE, Christian; DIONNE, Jean. A constru¢do do saber: manual de metodologia
da pesquisa em ciéncias humanas. (Essa é uma reimpressao da Edi¢dao original da
Editora UFMG de 1999). Porto Alegre, Editora Artmed, 2007.

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redagao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos,
resenhas. 11. ed. S3o Paulo: Atlas, 2009. 321 p. ISBN 9788522453399. 808.066
M488r 11. ed.

CARRAHER, D. W. Senso critico. Sdo Paulo: Thomson Pioneira, 2008. 302.2 C230s
BERTUCCI, Janete Lara de Oliveira. Metodologia Basica para Elaboragdao de
Trabalhos de Conclusao de Cursos (énfase na elaboragdo de TCC de Pés-Graduagdo).
Editora Atlas, Sdo Paulo, 2014.

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A. Metodologia cientifica. S3o Paulo: Prentice Hall, 2006.

® CAMPUS
50 ouue

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Praticas de Gestdo |
Semestre: 3 Cadigo: PG1E3
N2 aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P Laboratério de Enologia
2 - EMENTA:

Nesta disciplina adota-se o viés conceitual/operacional, apresentando e analisando as funcdes

operacionais tipicas “comprar, produzir e vender”, objetivada pela dimensdo quantidade e

gualidade.
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3 - OBJETIVOS:
Objetivo Geral:
- Desenvolver competéncias gerenciais nos participantes, identificando tipicos problemas de gestao
nas fungdes operacionais comprar, produzir e vender. Busca-se uma visao sistémica das trés
fungdes e as respectivas caracterizagdes. Tem-se como preocupac¢do nesta disciplina a identificagao
e o atendimento das quantidades (balanceamento de necessidades) e estudos de capabilidade

(reproducdo de padrdo x quantidade).

Especificos:

- Desenvolver competéncia gerencial operacional nos participantes de tal modo que os mesmos
identifiquem problemas de gestdo tipicos do ambiente empresarial.

- Estudando o mercado e o caracterizando por atributos de produto (qualidade), preco e
guantidade;

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

- Homologac¢do de matérias-primas e de fornecedores.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

Estudando o mercado de vinho:

1) Caracterizacdo do produto (identificacdo dos atributos);

2) Identificacdo do preco de mercado dos diferentes produtos (valor x preco);
3) Identificacdo do comportamento da demanda (quantidade no tempo);

4) Analise de risco do negdcio.

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

3) Contribuigdes e limitagdes do layout tipico da producdo vinicola.

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

3) Problemas logisticos (armazenamento, embalagem, movimentacdo).
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5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. MAXIMIANO, Anténio Cesar Amaru. Administragdo de projetos: como transformar

ideias em resultados. 5. ed. S3o Paulo: Atlas, 2014. 396 p. ISBN 9788522487592.

2. KERZNER, Harold. Gestdo de projetos: as melhores praticas. 2. ed. Porto Alegre:

Bookman, 2006. 821 p. ISBN 9788536306186

3. MENEZES, Luis César de Moura. Gestao de projetos. 3. ed. S3o Paulo: Atlas, 2009. 242 p.

ISBN 9788522440405.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

MASSARI, VITOR L.. Agile Scrum Master no Gerenciamento Avanc¢ado de Projetos.
Editora Brasport ISBN 9788574527857.

CARVALHO, Fabio Camara Araujo de (Org). Gestao de projetos. Sao Paulo: Pearson,
2014. ISBN 9788543005928.

VALERIANO, Dalton L. Gerenciamento estratégico e administragao por projetos. Sdo
Paulo: Pearson Makron Books, 2001. ISBN 9788534612081.

SLACK, Nigel; CHAMBERS, Stuart; JOHNSTON, Robert. Administragdao da producao.
3. ed. S3o Paulo: Atlas, 2009. xix ; 703 p. ISBN 9788522453535.

VARGAS, R. V. Gerenciamento de Projetos. Estabelecendo Diferenciais

Competitivos. Rio de Janeiro: Brasport, 2000.
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Fisiologia Vegetal
Semestre: 3 Cadigo: FVEE3
N? aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P Laboratdrio de botanica e casa de vegetacgao.

2 - EMENTA:

Introducdo ao estudo vegetal. Demonstracdo da importancia as relacdes Solo-PlantaAtmosfera e
desenvolvimentos de seus conceitos e aplicagdes. Descricdo do movimento da dgua e transporte de
solutos através de membranas celulares e translocacdo de solutos organicos. Mecanismos
envolvidos na fotossintese e respiracdo e na relacdo de FonteDreno. Andlise da dinamica do
crescimento das estruturas Fitohormonios: auxinas, giberelinas, citocininas, etileno e acido

abscisico. Crescimento e desenvolvimento das plantas com énfase na videira.

3 - OBJETIVOS:
Compreender e aplicar as bases fisioldgicas que regem a producdo vegetal, com énfase na videira.
Avaliar os principais processos fisioldgicos do crescimento e desenvolvimento da videira e sua

relacdo com as praticas de manejo.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1 Estrutura e Funcdo da Célula, dos Tecidos e dos Orgdos da Planta
- Estrutura da célula. Meristemas, parénquimas, tecidos de protecdo, sustentacdao e conducao.

Estrutura e funcao da raiz, do caule e da folha.

2 Relagdes Hidricas
- Estrutura e propriedades da agua. Solucdes. Coléides. Difusdao eosmose. Conceito de potencial
hidrico e de seus componentes. Agua no solo. Absorc3o, condugdo e perda de agua pelas plantas.

Relac¢do solo-planta-atmosfera.
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3 Fotossintese e Fotorrespiracao

- Histérico. Cloroplastos: estrutura e composicao quimica. NogGes de fotofisiologia com énfase na
interacdo energia radiante e matéria. Absorcdo de luz pelos pigmentos. Conceito de fotossistemas.
Reacdes da luz: liberagao de oxigénio, producdao de poder redutor e fotofosforilagdo. Reagbes do
escuro: ciclo de reducdo do carbono em plantas do tipo C-3 e C-4. Metabolismo acido das
crassuldceas. Fotorrespiracdo. Fisiologia comparada das plantas C-3, C-4 e CAM. Fatores que afetam

a fotossintese.

4 Transporte de solutos
- O sistema de conducdo: xilema e floema. Mobilizacdo de assimilados. Substancias transportadas.

Mecanismos de transporte através do xilema e floema.

5 Respiragao

- Conceito. Relagdo da respiracdao com a fotossintese. Bioquimica da respiracdo. Desdobramento
dos carboidratos: glicélise, via pentose-fosfato, fermentagdo, ciclo dos 4acidos tricarboxilicos e
cadeia respiratéria (transporte de elétrons e fosforilacdo oxidativa). Desdobramento de lipidios e
proteinas. Outros sistemas oxidativos. A respiracdo nos 6rgaos vegetais. Fatores que afetam a

respiracao.

6 Crescimento, Diferenciacdo e Morfogénese

- Conceito de crescimento, diferenciacdo, morfogénese e desenvolvimento. Ciclo de
desenvolvimento. Medidas de crescimento. Processo global de crescimento e diferenciagao a nivel
celular. Localizagao do crescimento no tempo e no espaco. Andlise matematica do crescimento.

Condicdes necessarias ao crescimento: enddgenas e exdgenas.

7 Reguladores do crescimento

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. LARCHER, W. Ecofisiologia Vegetal. 22 ed. S3o 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.S3o Paulo: Artmed, 2009
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. GIOVANNINILE. Manual de viticultura . Porto Alegre: Bookman , 2014.

2. PRADO, C.H.B de A.; CASALI, C.A. Fisiologia vegetal: praticas em rela¢6es hidricas,
fotossintese e nutricdo mineral. Barueri, SP: Manole, 2006.

3. RAVEN, P.H., et al. Biologia Vegetal. 62 ed. S3o Paulo: Guanabara Coogan, 2001.

4. Secretaria do Meio Ambiente; Coordenadoria de Educacdo Ambiental. Mudangas
climaticas globais no Estado de Sao Paulo. 15. Sdo Paulo : SMA, 2011.

5. SOARES,J.M.; LEAO,P.C.S . A vitivinicultura no Semiarido brasileiro. Brasilia, DF:
Embrapa, 2009
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Implantagao do Vinhedo
Semestre: 4 Cadigo: IPVE4
N? aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (X)T/P Casa de vegetacdo e visitas técnicas.

2 - EMENTA:
Desenvolvimento de técnicas de planejamento para implantagdo do vinhedo. Estudos de
viabilidade econ6mica e impactos ambientais da producdo de uvas. Andlise dos sistemas de

condugao 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 solucdo de

problemas no campo da viticultura.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Implantacdo do vinhedo: planejamento prévio, escolha do local, tratos culturais durante o
primeiro ano, tratos culturais durante o segundo ano, coeficientes técnicos para implantacdo de

vinhedos. Mecanizacdo de plantio e das praticas culturais.

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

3. Sistemas de conducdo da videira: latada, lira aberta, espaldeira, GDC, corddo livre, outros

sistemas. Praticas de manutencao do vinhedo durante implantacao.
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4. Nocgdes de custos de implantacdo e manutencao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

2. SOARES, J.M. ; LEAO, P.C.S. A vitivinicultura no Semiarido brasileiro . Brasilia, DF:

Embrapa, 2009.

3. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaboragao de grandes vinhos nos

terroirs brasileiros. 22 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2013.

Periodico: REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA. Bento Gongalves. ISSN: 2176-2139

7 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

EDITOR TECNICO MARIA AUXILIADORA COELHO DE LIMA. Uva de mesa. Pds
Colheita. Campinas: Embrapa, 2007. ISBN 9788573834178

KUHN, GILMAR BARCELOS. Uva para processamento. Producdao. Campinas: Embrapa,
2003. ISBN 8573831936

KUHN,G.B. O cultivo da videira: informagdes basicas. Circular técnica. N10.
BentoGongalves, RS: Embrapa, 2006. Disponivel em:

https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/doc/537229

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

LARCHER, W. Ecofisiologia Vegetal. 22 ed. S3o Carlos: RiMa, 2000.
SILVEIRA, S. V. da; MONTEIRO, R. Implantagdo e manejo de vinhedos de base

ecoldgica. Bento Goncalves, Embrapa Uva e Vinho, 2011. Disponivel:

https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/907344/implantacao-

e-manejo-de-vinhedos-de-base-ecologica
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Entomologia
Semestre: 4 Cadigo: ETOE4
N? aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P Laboratdrio de Zooologia

2 - EMENTA:

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

agricultura, além de trabalhar o uso dos insetos em praticas de educagao 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 propagacao de pragas causadoras de danos econdmicos inaceitaveis.

Especificos:

- Aplicar os conhecimentos sobre a biologia e a ecologia dos insetos pragas, os danos causados nas
plantas cultivadas.

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

— A disciplina visa fornecer conhecimentos atualizados sobre a sistematica de insetos e sobre o
estudo das relagdes de parentesco entre os taxons.

- Compreender e utilizar a metodologia taxbnica e as alteracGes sistematicas e taxonOmicas

recentes.
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- CONTEUDO PROGRAMATICO:

Entomologia: Introdugdo, histérico e importancia agricola e social dos Insetos.

Taxonomia. Niveis taxondmicos; Ordens da Classe Insecta;

. Nomenclatura Zoolégica. Uso de chaves para identificacdo de insetos.
. Morfologia e Fisiologia Externa dos Insetos.

. Morfologia e Fisiologia Interna dos Insetos.

. Reprodugdo e Desenvolvimento dos Insetos.

. Montagem, Conservacao e Classificagdo de Insetos.

. Estudos das caracteristicas das ordens de interesse geral.

. 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, identificacdo e controle.

12.Controle bioldgico 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. BARNES, K.S.K.; CALOW, P.; OLIVE, P.J.W.; GOLDING, D.W. & SPICER, J.J. Os invertebrados:
uma sintese. Sdo Paulo: ATHENEU, 2008.
3. GALLO, D. Entomologia Agricola. Piracicaba, FEALQ. 2002. 920p.
6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. RUPPERT, E.E.; FOX, R.S & BARNES, R.D. 2005. Zoologia dos Invertebrados. S3ao
Paulo: Editora Rocca, 2005.

2. STORER, T.I. Zoologia Geral. Rio de Janeiro: Editora Nacional — IBEP,1995. 108

3. SCHMIDT-NIELSEN, K. Fisiologia Animal: adapta¢do e meio Ambiente. 5 ed. Santos:
Livraria Editora, 2011.

4. GARRIDO, L.R et al. 2008. Manuais de Identificacao e Controle de Doengas Pragas e
Deficiéncias Nutricionais da Videira. EMBRAPA Uva e Vinho 78p.

5. GALLO, D. Manual de Entomologia Agricola. S3o Paulo: Agronémica Ceres, 2006.
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Propagagao e Melhoramento da Videira
Semestre: 4 Cadigo: PMTE4
N? aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P Laboratdrio de Microbiologia e Casa de Vegetac¢ao

2 - EMENTA:

Apresentar a descricdio de processos de propagacdo e viveiros. Desenvolver habilidades para
aplicacdo de técnicas de enxertia e cultivares. Andlisar os fundamentos de melhoramento genético
e conceituar suas vantagens e desvantagens. Capacitar o estudante frente ao relacionamento de

espécies vitivinicolas.

3 - OBJETIVOS:
Conhecer e compreender as formas de propagacdao da videira, as praticas de enxertia e os

principais conceitos do melhoramento genético aplicado a Viticultura.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Propagacdao e Viveiros: Técnicas de propagacao da videira: estaquia, mergulhia, alporquia,
Preparo e manejo do viveiro, manejo das mudas, tipos de solo, insumos e equipamentos.

Legislacdo pertinente.

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

estrutura e insumos.

3. Melhoramento genético: métodos de melhoramento, hibridacdo, poliploidia, mutacdes

126




Curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia, Cdmpus Sdo Roque
IFSP- 2020

induzidas, mutacGes naturais, selecdo massal, sele¢do clonal.

4. Introducgdo de espécies: Introdugao de cultivares, Introdugdo de clones, transgenia.

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. GIOVANNINI, E. Manual de viticultura. Porto Alegre: Bookman, 2014.
2. SILVEIRA, S. V. da; MONTEIROQ, R. Implantagdo e manejo de vinhedos de base ecoldgica.

Bento Gongalves, Embrapa Uva e Vinho, 2011. Disponivel:

https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/907344/implantacao-e-

manejo-de-vinhedos-de-base-ecologica

3. Ledo, P.CS.; Borges R.M.E. Melhoramento Genético da Videira. Bento Gongcalves

Embrapa Semidrido, 2009.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

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

3. KUHN, GILMAR BARCELOS. Uva para processamento. Producdo. Campinas:
Embrapa, 2003. ISBN 8573831936

4. KUHN,G.B. O cultivo da videira: informagdes basicas. Circular técnica. N10.
BentoGongalves, RS: Embrapa, 2006. Disponivel em:

https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/doc/537229.

5. GIOVANNINI, Eduardo; MANFROI, Vitor. Viticultura e enologia: elaboragao de
grandes vinhos nos terroirs brasileiros. Bento Goncalves: IFRS, 2009. ISBN

9788563017000.
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Fitopatologia
Semestre: 4 Cadigo: FTPE4
N? aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P 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. Analise
da legislacdo e convencdes internacionais de protecdo fitossanitdria. Apresentacdo dos métodos de
controle de doencas agricolas. Analise das interacdes e consequéncias apresentadas entre

patégeno e hospedeiro.

3 - OBJETIVOS:
- Apresentar o conceito de doenca, as técnicas de identificacao 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 econdmicos inaceitaveis.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Introducdo e histdria da fitopatologia e do controle de doencas de plantas.

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

invasoras.

3. Convencgdo Internacional de Protecdao Fitossanitaria e Comité Regional de Sanidade Vegetal

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

4. Ciclo de relagbes patdgeno-hospedeiro. Ciclo de vida do patégeno e da doenga. Diagnose e

identificagdo.

5. Métodos de controle de doencas: Métodos fisicos, erradicacdo, exclusdo, protecdo, imunizacao,

regulacao, terapia.

6. Defensivos agricolas: principais classes de herbicidas, fungicidas, nematicidas e moluscicidas.

Principio ativo e mecanismo de agao.

7. Principais doencas da videira, identificacao e controle.

8. Controle bioldgico de doengas agricolas. 9. Manejo integrado de doengas.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. GARRIDO, L.R et al. 2008. Manuais de ldentificagdo e Controle de Doencas Pragas e
Deficiéncias Nutricionais da Videira. EMBRAPA Uva e Vinho 78p.
2. Garrido, Lucas da Ressureicdo. Manual de doengas fungicas da videira / por Lucas da
Ressurreicao Garrido e Renata Gava. — Bento Gongalves : Embrapa Uva e Vinho, 2014.
Disponivel em:

https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/142228/1/Manual-de-Doencas-

Fungicas-da-Videira.pdf

3. FAJARDO, TV.M. Uva para processamento. Fitossanidade. Embrapa Uva e Vinho - Bento

Gongalves: Embrapa Informacgdo Tecnoldgica, 2003.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. SOARES M.). & LEAO P. C. de Souza. 2009. A vitivinicultura no semidrido
Brasileiro.EMBRAPA Semi-arido.756p

2. GARRIDO, Lucas da Ressurreicao. Uva para processamento: manejo de pragas e
doencgas. Brasilia, DF: Embapa, 2011. 90 p. (Boas Praticas Agricolas ; 4). ISBN
9788564104099

3. EMATER/RS; EMBRAPA; ASCAR. Recomendag¢des para o manejo das doencas
fungicas e insetos pragas da videira. Porto Alegre , 2003.

4. MANUAL de fitopatologia: volume 1: principios e conceitos. 2. ed. S3ao Paulo:
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AgronOmica Ceres, 1978. ISBN 8531800439.
5. PRIMAVESI, A. Manejo ecoldgico de pragas e doengas. 12 ed. S3o Paulo: Nobel,
1988, 137p.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAO PAULO Sdo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Vinificagdo de Espumantes

Semestre: 4 Cadigo: VNEE4

N¢ aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)

T() P() (x)T/P Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:
Esta disciplina aborda os principais métodos de elaboracdo de vinhos espumantes, as variedades,

terroir e caracteristicas fisico-quimica necessarias para a elabora¢ao de um produto de qualidade.

3 - OBJETIVOS:
Capacitar o discente para a elaboracdao de vinhos espumantes pelos diferentes métodos de

producdo.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1.Influéncia do Terroir na maturac¢ao e colheita de uvas destinadas a espumantes

2. Legislacdo pertinente

3. TecnologiaCharmat de elaboracdo de espumantes

3.1 Elaboracdo de vinhos base

3.2 Assemblage
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3.3 Estabilizacdo

3.4 Licor de tirage

3.5 Tomada de espuma
3.6 Licor de expedicao

3.7 Estabilizacdo e engarrafamento

4 Método Classico — Champenoise
4.1 Elaboragdo de vinhos base

4.2 Assemblage

4.3 Estabilizagao

4.4 Licor de tirage

4.5 Tomada de espuma

4.6 Remuage

4.7 Licor de expedicao

4.8 Estabilizagao e engarrafamento

5. Espumante moscatel

5.1 Mosto base para moscatel

5.2 Técnicas de armazenamento e empobrecimento do mosto
5.3 Fermentacdo alcodlica

5.4 Tomada de espuma

5.5 Estabilizagao e engarrafamento

6. Filtrado doce e Frisante.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaboracao de grandes vinhos nos

terroirs brasileiros. 12 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2009.

2. VENTURINI Filho, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol 01. S3o Paulo:

Editora Blucher, 2010

3. VENTURINI Filho, W.G. Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol 02. S3o Paulo:

Editora Blucher, 2010.

Periddico: REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA. Bento Gongalves. ISSN: 2176-2139
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

LAGO-VANZELA, E. S.; BAFFI, M. A.; SILVA, R. (Org). Uvas e vinhos: quimica,
bioquimica e microbiologia. S3o Paulo: Editora Unesp, 2015.

LEPE, José Antonio Suarez. Microbiologia enologica: fundamentos de vinificaciéon.
Madrid: Mundi-Prensa, 1990.

MARIN, Fernando Zamora. Elaboracién y crianza del vino tinto: aspectos cientificos
y practicos. 1. ed. Madrid: Mundi-Prensa, 2003

LONA, A. A;; Vinhos e espumantes: degustac¢ao, elaboracao e servigo. Porto Alegre:
AGE, 20009.

PEYNAUD, E.; BLOUIN, J. O gosto do vinho: o grande livro da degustag¢ao. Sao Paulo:
WMF Martins Fontes, 2010.

® CAMPUS
EDUCACAO, CIENCIA £ TECNOLOGIA 0 Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Irrigagao e Drenagem
Semestre: 4 Cadigo: IGDE4
N¢2 aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 CH Presencial: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P Casa de vegetacdo 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 dgua no solo em sistemas

irrigados. Identificacdo dos principais sistemas de irrigacdo e seus componentes. Descricio de

técnicas de irrigacdo aplicadas a viticultura. Desenvolvimento dos principais métodos de manejo da

irrigacdo via solo, planta e atmosfera. Anadlise de técnicas de aplicacdo de produtos quimicos via

irrigacdo. Descricdo de métodos e aplicacdes da drenagem agricola.
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3 - OBJETIVOS:

- Capacitar os estudantes para que possam manejar e conduzir a irrigacdo e drenagem de areas
agricolas de maneira adequada, com foco na Viticultura. - Capacitar os estudantes para identificar e
solucionar problemas associados ao processo de irrigacdo, como na drenagem agricola e na
aplicagdo de produtos quimicos via irrigagdao. - Despertar no estudante a importancia do uso

racional da agua a agricultura.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Caracterizagdao e importancia da agricultura irrigada: irrigagdo no mundo; irrigacdo no Brasil;

impacto ambiental da irrigacdo e o uso racional de dgua na agricultura.

2. Gestdo de recursos hidricos no Brasil: legislacdo para o uso de recursos hidricos; Comités de

Bacias Hidrograficas; Outorga de uso da agua.

3. Sistema solo-planta-atmosfera. Caracterizac¢do fisico-hidrica do solo. Dindmica da 4gua no solo.

Ciclo hidrolégico e balanco hidrico.

4. Principais sistemas de irrigacdo e suas aplicagées: irrigacdo por superficie; irrigagcdo por aspersao;

irrigacdo localizada.

5. irrigacdo localizada aplicada a viticultura: requerimento de dgua pela cultura da uva; sistema de

irrigacdo por gotejamento na viticultura; sistema de irrigacdo por micro aspersao na viticultura;

avaliacdo de desempenho dos sistemas de irrigacdo.

6. Métodos de manejo da irrigacdao: manejo via planta; manejo via solo; manejo via clima.

7. Aplicacao de produtos quimicos via irrigacdo.

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

sistemas de drenagem; aspectos ambientais da drenagem agricola.
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5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais. Informe Agropecuario: irrigagao.
Belo Horizonte: EPAMIG, v.31, n.259, 2010. 116 p.
2. SALAZAR, C.R.V.; CORDEIRO, G.G. Drenagem subterranea: conceitos basicos e praticos.
Petrolina: Embrapa semi-arido, 2002. 39p. (Biblioteca Virtual Pearson).
3. SOARES, J. M.; LEAO, P. C. S. A vitivinicultura no semiarido brasileiro. Brasilia: Embrapa
Informac3o Tecnoldgica; Petrolina: Embrapa Semi-Arido, 2009. 756 p.
4. MAROUELLI, W. A. et al. Manejo da agua de irrigagdo. In: SOUSA, V. F. de; MAROUELLI,
W. A.; COELHO, E. F.; PINTO, J. M.; COELHO FILHO, M. A. (Ed.). Irrigacdo e fertirrigacdo
em fruteiras e hortaligas. Brasilia, DF: Embrapa Informag¢do Tecnoldgica, 2011. p 159-
232. (Biblioteca Digital Pearson)
Periddico: Revista IRRIGA (Brazilian Journal of Irrigation and Drainage). Botucatu: FCA/UNESP. ISSN
1808-8546. (Portal de Periédicos CAPES)

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. CONCEICAO, M. A. F. Irrigacdo da videira em regides tropicais do Brasil. Bento
Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 2003. 14p. (Embrapa Uva e Vinho. Circular
Técnica, 43). (Acesso pela Biblioteca Digital Pearson).
2. KLAUS REICHARDT, Luis Carlos Timm. Solo, planta e atmosfera - conceitos,
processos e aplicagbes (2a edi¢cdao). Manole 528. (E-book com acesso pela Biblioteca
Virtual Pearson).
3. LARCHER, W. Ecofisiologia vegetal. S3o Carlos: Rima, 2000. 531 p.
4. 4. OLIVEIRA, R. A;; RAMOS, M. M. Irrigagdo em frutiferas. Vicosa: Centro de
Producdes Técnicas e Editora Ltda., 2011. 260 p.
5. 5. OLIVEIRA, R. A.; RAMOS, M. M. Irrigagdo em pequenas e médias propriedades.
Vicosa: Centro de Producdes Técnicas e Editora Ltda., 2007. 292 p.
6. 6. OLIVEIRA, R. A.; RAMOS, M. M.; VIEIRA, R. F. Aplicacdo de fertilizantes e
defensivos via irrigagdo. Vicosa: Centro de Produgdes Técnicas e Editora Ltda., 2010.
328 p.
7. 7. RAMOS, M. M.; OLIVEIRA, R. A. Manejo de irrigacao: quando e quanto irrigar.
Vicosa: Centro de Producdes Técnicas e Editora Ltda., 2009. 228 p.
Periédico: REVISTA ENGENHARIA AGRICOLA. Jaboticabal: SBEA. ISSN 1809-4430 (Portal de
Periédicos CAPES)
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Analise Sensorial Il
Semestre: 4 Cadigo: AS3E4
N? aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P(X) ()T/P 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 deverd 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. CondicOes para aplicacdo de testes sensoriais.

2. Selecdo e treinamento de julgadores.

3. Exercicios de degustacdes (solucdes)

4. Exercicios de degustacdo (vinhos espumantes, frisantes e filtrado doce).

5. Roda de aromas.
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6. Fichas de degustacdo descritivas.

7. Caracteristicas gustativas e vocabuldrio enoldgico na degustagao

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Pucpress, 2013.
2. PALERMO, Jane Rizzo. Analise Sensorial - Fundamentos e Métodos. Editora Atheneu.
Biblioteca virtual Pearson.
3. PEYNAUD, Emile. O gosto do vinho: o grande livro da degusta¢do. S3o Paulo: WMF
Martins Fontes, 2010.

Periddico: InfoWine — Revista Internet de viticultura e Enologia ISSN 1826-1590

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. RABACHINO, R. Manual didatico para o sommelier internacional: para saber os
sabores do vinho. Caxias do Sul: EDUCS, 2014. Biblioteca virtual Perason.

2. RABACHINO, R. Vocabulario do vinho. Caxias do Sul: EDUCS, 2019. Biblioteca virtual
Perason.

3. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elabora¢dao de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. 22 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2013.

4. LAGO-VANZELA, E. S.; BAFFI, M. A.; SILVA, R. (Org). Uvas e vinhos: quimica,
bioquimica e microbiologia. S3o Paulo: Editora Unesp, 2015.

5. JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 7 ed. S3o Paulo: 2014.
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Praticas Enoldgicas Il
Semestre: 4 Cadigo: PT2E4
N? aulas semanais: 5 Total de aulas: 100 CH Presencial: 83,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P(X) ()T/P 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 pratica do conteddo tedrico via interdisplinaridade. Neste semestre o
aluno trabalhara tematicas das disciplinas de Vinificacdo de espumantes e Implantagdo do

Vinhedo, Fitopatologia e Entomologia.

3 - OBJETIVOS:
Desenvolver habilidades e capacidade para tomada de decisdes frente aos problemas praticos
relacionados a implantacdo de um vinhedo, doencas nos vinhedos ja implantados e produtivos e

também quanto a elabora¢do de vinhos espumantes, escolha da uva e do método até seus envases.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Elaborac¢ao de vinhos bases;

2. Elaboracgdo de vinhos espumantes;

3. Técnicas e praticas de implementacao em vinhedo;

4. Praticas de entomologia e fitopatologia.
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5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaborac¢ao de grandes vinhos nos

terroirs brasileiros. 12 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2009.

2. VENTURINI Filho, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol 01. S3o Paulo:

Editora Blucher, 2010.

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

Periodico: REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA. Bento Gongalves. ISSN: 2176-2139

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

LAGO-VANZELA, E. S.; BAFFI, M. A.; SILVA, R. (Org). Uvas e vinhos: quimica,
bioquimica e microbiologia. S3o Paulo: Editora Unesp, 2015.

LEPE, José Antonio Suarez. Microbiologia enologica: fundamentos de vinificacion.
Madrid: Mundi-Prensa, 1990.

MARIN, Fernando Zamora. Elaboracién y crianza del vino tinto: aspectos cientificos
y practicos. 1. ed. Madrid: Mundi-Prensa, 2003.

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

LEAO, P.C. de S.; SOARES, J.M. A viticultura no semi-arido brasileiro. Petrolina:
Embrapa Semi-Arido, 2000. 366p
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19.5 Quinto Semestre
@ CAMPUS
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Séo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Produgao de Uva de Mesa
Semestre: 5 Cadigo: PRUES
N? aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ()SIM (X)NAO Qual(is)
T(X) P() ()T/P

2 - EMENTA:

Desenvolvimento de técnicas e pratica de manejo da videira, bem como as principais variedades
utilizadas na produg¢ao de uva de mesa. Conceitos de fisiologia do desenvolvimento e do
amadurecimento. Desenvolvimento de atividades praticas para estimativa de produgao e ponto
ideal de colheita. Andlise de métodos, equipamentos e utensilios, disponiveis para a colheita da
uva. Analise e discussdo das principais causas de perdas pds-colheita, Desenvolvimento de teoria a
respeito de respiracdo pods-colheita, fitormonios na poés-colheita. Andlise das relacdes entre os
diferentes tipos de embalagem e as formas de transporte e armazenamento. Analise das aplicacao

das praticas de qualidade em pds-colheita associados nas viticolas.

3 - OBJETIVOS:

Prestar aos alunos conhecimentos sobre técnicas e praticas de manejo da videira para producdo de
uva de mesa, fisiologia e tecnologia de colheita e pds-colheita da uva de mesa 124 para manter a
gualidade e elevar a vida de prateleira, buscando despertar no aluno possibilidades para a prépria

producdo e construcdo de conhecimentos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1 Producdo e manejo de uva de mesa

Principais cultivares, manejo da producao.
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2 Aspectos fisiologicos do desenvolvimento de frutas e hortalicas.
Definigdo e classificagdao de frutas e hortaligas, conceitos basicos, ciclo vital dos frutos, atividade

respiratéria, fitormonios.

3 Principais causas de perdas pds-colheita
Magnitude das perdas de alimentos, avaliacdo das perdas, tipos de perdas e fatores causais, locais

de perdas, meios para reducdo e controle das perdas.

4 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,
transformacgdes fisiolégicas e bioquimicas pds-colheita, maturidade a colheita e indices de

maturidade.

5 Embalagem, transporte e armazenamento
Fungbes 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.
6 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.

7 Qualidade pés-colheita

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. ANTONIOLLI, L.R.;LIMA,M.A.C. Boas Praticas de fabricacdo e manejo na colheita e pds-
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. GIOVANNINI,E. Manual de viticultura. Porto Alegre : Bookman, 2014

3. SOARES, J.M. ; LEAO, P.C.S. A vitivinicultura no Semiarido brasileiro . Brasilia, DF:
Embrapa, 2009.
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

CHITARRA, M.I.F.; CHITARRA, A.B. Pés-Colheita de Frutas e Hortaligas. 22 ed. Lavras:
ESAL-FAEPE, 2005.

LIMA, M. A. C. de; GUERRA, C. C. Colheita e pds-colheita. Embrapa Uva e Vinho:
Bento  Gongalves, 2018. Disponivel:  https://www.embrapa.br/busca-de-
publicacoes/-/publicacao/1081967/colheita-e-pos-colheita

EDITOR TECNICO MARIA AUXILIADORA COELHO DE LIMA. Uva de mesa. Pds
Colheita. Campinas: Embrapa, 2007. ISBN 9788573834178

SPLENDOR, F. Subprodutos da uva e do vinho. Sdo Jose do Ouro: MB Artes Graficas,
2013.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 42 ed. Sdo Paulo: Artmed , 2009.

® CAMPUS
50 ouue

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Analise Sensorial IV
Semestre: 5 Cadigo: ASAES
N2 aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P(X) ()T/P Laboratorio de Analise Sensorial
2 - EMENTA:

Apresentar aos alunos vinhos com defeitos de casses e alteragdes microbianas, para que os

mesmos tenham condi¢des 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 poderdo servir futuramente como alternativa do uso destes residuos na

industria vitivinicola.
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3 - OBJETIVOS:
Compreender os critérios de avaliacdes e métodos de analises sensdrias dos diferentes derivados
da uva e do vinho e também identificar através do palato os defeitos e alteragcdes que os vinhos

possam ter no decorrer do processo. Além de avaliar a maturacdo 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- Andlise descritiva e quantitativa de defeitos dos vinhos. - Casses - Alteragcdes Microbianas

3- Aprimoramento e uso de linguagem adequada

4- Roda de Aromas

5 - Exercicios de degustacao (solugdes)

6 — Exercicios de degustacdo (vinhos)

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Pucpress, 2013.
2. PALERMO, Jane Rizzo. Analise Sensorial - Fundamentos e Métodos. Editora Atheneu.
Biblioteca virtual Pearson.
3. PEYNAUD, Emile. O gosto do vinho: o grande livro da degusta¢do. S3o Paulo: WMF

Martins Fontes, 2010.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. RABACHINO, R. Manual didatico para o sommelier internacional: para saber os
sabores do vinho. Caxias do Sul: EDUCS, 2014. Biblioteca virtual Perason.
2. RABACHINO, R. Vocabulario do vinho. Caxias do Sul: EDUCS, 2019. Biblioteca virtual
Perason.

3. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaboracao de grandes vinhos
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nos terroirs brasileiros. 22 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2013.
4. LAGO-VANZELA, E. S.; BAFFI, M. A.; SILVA, R. (Org). Uvas e vinhos: quimica,
bioquimica e microbiologia. S3o Paulo: Editora Unesp, 2015.

5. JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 7 ed. S3o Paulo: 2014.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAQ PAULO Sdo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Controle Enolégico e Envasamento

Semestre: 5 Cadigo: CEEES

N¢ aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 CH Presencial: 66,7
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)

T() P() (x)T/P Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:

Desenvolver competéncias na aplicacdo de conceitos tedricos e pratica sobre os métodos de
estabilizacdo e cuidados na elaboracao de vinhos pds fesrmentagdo. Apresentacao da constituicdo
fisico-quimica do vinho visando o entendimento as exigéncias da legislacdo. Apresentacdo de
métodos de estabilizagdo em vinhos. Apresentacdo de técnicas de amadurecimento e

envelhecimento de vinhos. Cuidados e controles no envase.

3 - OBJETIVOS:
Conhecer, aplicar e monitorar as vinificacbes apds as fermentacées. 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. Estabilizacdo do vinho por filtracao e centrifugacao.

2. Estabilizacdo pelo calor.
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3. AlteracGes e defeitos por microorganismos nos vinhos.

4, Casses

- Casse férrica

- Casse cUprica

-Casse proteica

- Precipitacdo de matéria corante

- Casse oxidasica

5. Fenémenos de oxida¢do reducao durante a maturagao.

6. Uso da madeira de carvalho.

7. Envelhecimento dos vinhos apés o engarrafamento.

8. Controle de qualidade na maturagado e envelhecimento.

9. Preparacdo do vinho para o engarrafamento.

10. Provas de estabilidade a precipitacbes e turvamentos.

11. Adigdo 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. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaborag¢do de grandes vinhos nos
terroirs brasileiros. 22 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2013.

2. VENTURINI FILHO, W. G. (Coord). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. S3o Paulo:
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Blucher, 2010.

3. LAGO-VANZELA, E. S.; BAFFI, M. A.; SILVA, R. (Org). Uvas e vinhos: quimica, bioquimica

e microbiologia. S3o Paulo: Editora Unesp, 2015.

Periodico: REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA. Bento Gongalves. ISSN: 2176-2139

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

LONA, A. A;; Vinhos e espumantes: degustac¢ao, elaboracao e servigo. Porto Alegre:
AGE, 2009.
FRANCO, B.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. 42 ed. S3ao Paulo:

Atheneu. 2008.

VENTURINI FILHO, W. G Waldemar Gastoni (Coord). Bebidas nao alcodlicas: ciéncia
e tecnologia. S3o Paulo: Blucher, 2010.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord). Industria de bebidas: inovagdao, gestao e
produgdo. S3o Paulo: Blucher, 2011.

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

@ cAmPUS
0 Roaue
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Derivados da Uva e do Vinho
Semestre: 5 Caodigo: DEVES
N2 aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (X)T/P Laboratdrio de Enologia e Laboratdrio 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 producdo de derivados da uva e do vinho, bem como a formular solu¢bes e sugerir

acles para a melhoria de produtos e processos.
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3 - OBJETIVOS:
Apresentar os principais produtos, processos de produgao 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, legislagdao, processos de produgdo, tecnologias envolvidas e pesquisas recentes
em relacdo aos principais derivados da uva e do vinho:

- Suco de uva;

- Uva passa;

- Geleia de uva;

- Vinagre;

- Destilados de vinho;

- Subprodutos da vinificagao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao
Paulo: Blucher, 2010.
2. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao
Paulo: Blucher, 2010.
3. SPLENDOR, Firmino. Subprodutos da uva e do vinho. Bento Gongalves, 2013.
4. GAVA, A. ). Tecnologia de Alimentos: principios e aplicagbes. Sao Paulo: ed. Nobel,
2008.
Periddico: Scientia Horticulturae. Disponivel em: https://www-

sciencedirect.ez338.periodicos.capes.gov.br/journal/scientia-horticulturae

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. Elaboragdo de destilado de vinho na
propriedade viticola. Bento Gongalves: Embrapa, 2001.

3. RIZZON, Luiz Antenor; MANFROI, Vitor; MENEGUZZO, Julio. Elaboragdo de suco de
uva na propriedade viticola. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 1997.

4. RIZZON, Luiz Antenor; MENEGUZZO, Julio. Elaboragao de vinagre. Bento Gongalves:
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Embrapa, 2002.
5. LAGRARES, L. M. et al. Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: frutas
em calda, geleias e doces. Brasilia, DF: Embrapa, 162 p.
6. AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial. Volume 4. Ed. Bucher, 2001
Periddico: Trends in Food Science & Technology. Disponivel em: https://www-

sciencedirect.ez338.periodicos.capes.gov.br/journal/trends-in-food-science-and-technology

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAO PAULO Sdo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Praticas de Gestao Il

Semestre: 5 Cadigo: PG2E5

N? aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)

T() P() (x)T/P Laboratdrio de Enologia

2 - EMENTA:
Nesta disciplina adota-se o viés operacional/téatico identificando aces de otimizacdo tipicas da
gestdo (planejamento, organizacdo, controle) para execucdo das func¢des “comprar, produzir e

vender”, discutindo-as pela dimensdo 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;
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2) Construgao 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 transacao;

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. COBRA, M. Administracdao de vendas. 42 ed. S3o Paulo: Atlas, 1998
3. CAIXETA FILHO, J. V., GAMEIRO, A. H. Transporte e Logistica em Sistemas

Agroindustriais. S3o Paulo: 2001

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. CAIXETA FILHO, J. V.; MARTINS, R. S.(orgs.). Gestao logistica de transporte de cargas.
S3do Paulo: Atlas, 2009

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

3. NOVAES, A. G. Logistica e Gerenciamento da cadeia de distribuicdo: estratégia,
operagao e avaliagdo. 22 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004

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

5. SANTOS, G. J.; SEGATTI, S. Administracdo de Custos na Agropecudria. 42 ed. S3o
Paulo: Atlas, 2009
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® CAMPUS
50 ouue

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Gestdao Ambiental para Vitivinicultura
Semestre: 5 Cadigo: GAVES
N? aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P Laboratdrio de informatica e quimical

2 - EMENTA:

O componente curricular aborda o histdrico da questdo ambiental, os componentes ambientais
existentes e suas inter-relagées, o desenvolvimento sustentdvel, o sistema de gestdo ambiental,
auditoria ambiental, noc¢oes de legislacdo (principalmente Cddigo Florestal), nocbes de tratamento
de efluentes e, principalmente, o papel do profissional tecnélogo em viticultura e enologia frente a

situacdo ambiental atual e aos desafios de sua gestao.

3 - OBJETIVOS:

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

- Promover discussdo sobre a questdao ambiental de modo geral;

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

- llustrar boas praticas de gestdo ambiental para prevenir, mitigar e/ou compensar impactos
ambientais, principalmente Sistema de Gestdo Ambiental (série 1ISO 14000);

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

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

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
INTRODUCAO A TEMATICA AMBIENTAL

1. Introducdo: apresentacao do curso, conteldo programatico e bibliografia recomendada.
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2. A questdo ambiental: histérico 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: prevencdo, mitigacdo e compensacao.

LEGISLACAO AMBIENTAL DIRECIONADA

1. Direito ambiental e seu conteudo histérico.

2. Principios informadores do direito ambiental:
2.1 Principio da prevencao;

2.2 Principio da precaucdo;

2.3 Principio do poluidor-pagador;

2.4 Principio do usuario-pagador;

2.5 Entre outros.

3. Meio ambiente na Constituicao Federal.

4. Sistema Nacional do Meio Ambiente — SISNAMA.
4.1 CONAMA;

4.2 SEMA;

4.3 Secretarias municipais de meio ambiente.

5. Cdadigo florestal brasileiro (Lei 12.651 de 25 de maio de 2012).

6. Nocdes de Licenciamento Ambiental.

SISTEMA DE GESTAO AMBIENTAL

1. Definicdo e histérico da gestao ambiental.

2. A gestdo ambiental nas organizacdes e seus beneficios.
3. Introducao ao sistema de gestdao ambiental — SGA.

4. Definicdo e histérico do SGA.

5. Norma BS 7750.

6. Normas da série ISO 14000.

NOCOES DE AUDITORIA AMBIENTAL
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1. Origem das auditorias ambientais: histérico e definicdo, vantagens e desvantagens, legislacdo e
itens essenciais a aplicagao da auditoria ambiental.

2. Tipos e classificagdes das auditorias ambientais;

3. Auditoria ambiental e legislacdo.

4. Planejamento e condugdo da auditoria ambiental:

4.1 Etapas;

4.2 Roteiro-sintese para aplicacdo;

4.3 Plano de agao.

5. Instrumentos para a realizacdo da auditoria ambiental.

6. Auditoria ambiental de certificagao 1ISO 14000.

NOGCOES DE TRATAMENTO DE EFLUENTES

1. Conceitos basicos de tratamento;

2. Autodepuracao;

3. Eutrofizacdo;

4. Estacdo de tratamento de esgotos/efluentes (ETE):

4.1. Tratamento preliminar, primario, secundario e terciario;

4.2. Tratamento bioldgico;

4.3. Tipologias de sistemas de tratamento: lagoas de estabilizacdo; lodos ativados; reatores
anaerdbios, entre outros;

4.4. Langcamento e natureza dos lancamentos a luz da legislagdo brasileira correlata.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. SABBAGH, Roberta Buendia. Gestao ambiental. S3o 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 gestio ambiental em foco: doutrina.
Jurisprudéncia. Glossario. 102 ed. S3o Paulo: Revista dos Tribunais, 2015.

Periddico: Journal of Environmental Management & Sustainability. Sao Paulo: GeAS, 2012-.
Semestral. EISSN: 2316-9834 / ISSN: 2316-9834. Disponivel em
<http://www.revistageas.org.br/ojs/index.php/geas/index>.

Periddico: ENVIRONMENTAL MANAGEMENT. Springer US, 1977-. Semestral. EISSN: 1432-1009 /
ISSN: 0364-152X. Disponivel em <https://link.springer.com/journal/267>.
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. DIAS, Reinaldo. Gestdao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2.
S3o Paulo: Atlas, 2011.
2. SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Gestdo ambiental: instrumentos, esferas de
acado e educagao ambiental. 2. S3o Paulo: Atlas, 2011.
3. LA ROVERE, E. L. Manual de Auditoria Ambiental. 32 ed. Sdo Paulo. Qualitymark,
2011.
4. TACHIZAWA, Takeshy. Gestao ambiental e responsabilidade social corporativa:
estratégias de negdcios focadas na realidade brasileira. 7 . Sdo Paulo: Atlas, 2011.
5. DONAIRE, Denis. Gestao ambiental na empresa. 2. S3o Paulo: Atlas, 2011.
6. BARBOSA FILHO, Anténio Nunes. Seguranga do trabalho e gestao ambiental. 4. S3o
Paulo: Atlas, 2011.
Periddico: Brazilian Journal of Water Resources. Porto Alegre: ABRH, 1996-. Continuo. EISSN: 2318-
0331 / ISSN: 1414-381X. Disponivel em
<https://www.abrh.org.br/SGCv3/index.php?PUB=1&PUBLICACAO=RBRH>.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

B0 FAMILD Sdo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Manejo do Vinhedo
Semestre: 5 Cadigo: MJVES
N¢ aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P Casa de vegetacao

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

Implementacao de praticas culturais na produgao de uvas para processamento.
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3 - OBJETIVOS:

Fornecer aos discentes ensinamentos e transmitir conhecimentos sobre os principais aspectos da

viticultura mundial, nacional e paulista. Proporcionar capacidade de andlise para solu¢dao 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 mecanicos.

4. Uso de reguladores de crescimento ou fitohormonios.

5. Manejo em diferentes sistemas de condugdo da videira.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

5. SOARES, J.M. ; LEAO, P.C.S. A vitivinicultura no Semiarido brasileiro . Brasilia, DF:

Embrapa, 2009.

6. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaboragao de grandes vinhos nos

terroirs brasileiros. 22 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2013.

Periodico: REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA. Bento Gongalves. ISSN: 2176-2139

8 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

EDITOR TECNICO MARIA AUXILIADORA COELHO DE LIMA. Uva de mesa. Pds
Colheita. Campinas: Embrapa, 2007. ISBN 9788573834178

KUHN, GILMAR BARCELOS. Uva para processamento. Producdo. Campinas: Embrapa,
2003. ISBN 8573831936

KUHN,G.B. O cultivo da videira: informagdes basicas. Circular técnica. N10.
BentoGongalves, RS: Embrapa, 2006. Disponivel em:

https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/doc/537229

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

LARCHER, W. Ecofisiologia Vegetal. 22 ed. S3o Carlos: RiMa, 2000.
SILVEIRA, S. V. da; MONTEIRO, R. Implantagdo e manejo de vinhedos de base

ecoldgica. Bento Gongalves, Embrapa Uva e Vinho, 2011. Disponivel:

https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/907344/implantacao-

e-manejo-de-vinhedos-de-base-ecologica
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7. EMATER/RS; EMBRAPA; ASCAR. Recomendagbes para o manejo das doencgas
fungicas e insetos pragas da videira. Porto Alegre , 2003.

8. PRIMAVESI, A. Manejo ecoldgico de pragas e doengas. 12 ed. S3o Paulo: Nobel,
1988, 137p.

® CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

SAO PAULO Sao Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Praticas Enoldgicas Ill

Semestre: 5 Caodigo: PT3E5S

N2 aulas semanais: 5 Total de aulas: 100 CH Presencial: 83,3
Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)

T() P(X) ()T/P Laboratdrio de Enologia

2 - EMENTA:

A disciplina visa aperfeicoar a capacidade do discente na tomada de decisdes quanto a elaboragao
de vinhos e tratos culturais com as videiras. Busca o aprofundamento do conhecimento
oportunizando aplicacdo pratica do conteudo tedrico via interdisplinaridade. Neste semestre o
aluno trabalhard tematicas das disciplinas de Controle enolégico e Envasamento, Manejo do

vinhedo, Derivados da Uva e do Vinho e Producgdo 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 os diferentes
tratamentos recebidos por essas apds 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 elaboracdo escolhido. Também tem o objetivo de trabalhar os residuos da uva e do

vinho para a confec¢do de produtos comercializaveis.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
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o U~ W N

. Préticas de estabilizacdo;
. Préticas de colagem;

. Praticas de envase;

. Producdo de suco de uva;
. Praticas de pds-colheita

. Praticas de manejo em viticultura.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elaboracao de grandes vinhos nos

terroirs brasileiros. 22 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2013.

2. VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sado

Paulo: Blucher, 2010.

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

Periodico: REVISTA BRASILEIRA DE VITICULTURA E ENOLOGIA. Bento Gongalves. ISSN: 2176-2139

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

ANTONIOLLI, L.R.;LIMA,M.A.C. Boas Praticas 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.chpuv.embrapa.br/publica/circular/cir077.pdf

FRANCO, B.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. 42 ed. S3o Paulo:
Atheneu. 2008

SPLENDOR, F. Subprodutos da uva e do vinho. Bento Gongalves, 2013.
LAGO-VANZELA, E. S.; BAFFI, M. A.; SILVA, R. (Org). Uvas e vinhos: quimica,
bioquimica e microbiologia. S3o Paulo: Editora Unesp, 2015.

BRUCH, K. L. Lei do vinho sistematizada. Bento Gongalves: IBRAVIN, 2012.
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19.6 Sexto Semestre
® CAMPUS
50 ouue

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Controle de Qualidade
Semestre: 6 Codigo: CTQE6
N? aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T(X) P() ()T/P Laboratério de Enologia

2 - EMENTA:

Apresentacdo de conceitos sobre fluxo de informagbes para a producdo no processo de
desenvolvimento de produtos. Discussdo sobre a importancia do sistema de padrdes na
transferéncia de informacbes para a producdo, bem como “Padrées de Produto” e “Padrdes de
Procedimento”. Apresentacdao dos padrdes 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 avaliacgdo da qualidade de produtos. Analise de
graficos de controle de processos: avaliacdo da qualidade por meio de variaveis e atributos.
Apresentacdo de métodos estatisticos para avaliagdo 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 aplicacdo de
ferramentas, permitindo condicBes para a busca da otimizacdo dos processo de fabricacdo e os
controles pertinentes para garantia da qualidade nos processos de fabricacdo de 143 produto e

servicos, a fim de atender os requisitos dos clientes, visando garantir a sua satisfacdo.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 Ambientes de atuacdo da gestao da qualidade:
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1.1 Conceitos e principios da qualidade;
1.2 Qualidade no ambiente industrial;

1.3 Qualidade na empresa prestadora de servico;

2 Gestdo 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 implantag¢do 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 praticas Agricolas

3. Processos de melhoria continua e inovagdes:
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. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos:
qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos - 3. ed. Barueri: Manole, 2008. ISBN 9788520426234

2. PALADINI, E. P. Gestao da Qualidade. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

3. GOMES, J.C. Legislagao de Alimentos e Bebidas. Vigosas: ed. UFV, 2011

4. GERMANDO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Sistema de Gestdo: qualidade e seguranga dos
alimentos. ED. Manole. Disponivel na biblioteca Virtual em:

https://plataforma.bvirtual.com.br/Leitor/Publicacao/34766/pdf/17
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6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. SILVA JR., Enio Alves da. Manual de Controle Higiénico-sanitario em Alimentos. S3o
Paulo: Ed. Varela, 1995. ISBN: 85.85519.53.3
2. ANTUNES, J. Sistemas de Produgdo: Conceitos e praticas para projeto e gestao da
produgao enxuta. S3o Paulo: Atlas.
3. ANDRADE, N.J.A. Higiene na industria de alimentos: avaliagao e controle da adesao
e formagao de biofilmes bacterianos. S3o Paulo: ed. Varela,
4. YOKOYA, F. Higiene e Sanitizacdo de fabrica de alimentos. Campinas: FTPT, S/ano.
5. NETO, A; CAMPOS, L.M.F. Fundamentos de Qualidade e Produtividade. Ed.
Intersaberes, disponivel na biblioteca virtual Pergamus
6. CARPINETTI, L.C.R. Gestdao da Qualidade: conceitos e técnicas. S3o Paulo: ed. Atlas,
2012
Periddico: Revista Higiene Alimentar. INSS 0101-9171

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAQ PAULO Sdo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Analise Sensorial V

Semestre: 6 Cadigo: ASS5E6

N2 aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)

T() P(X) ()T/P Laboratorio de Analise Sensorial

2 - EMENTA:

Discussdo sobre o historico e a aplicacdo da analise sensorial relacionando fatores étnicoraciais 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.
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3 - OBJETIVOS:

Conduzir o processo de identificagdo e caracterizagdo de vinhos através da analise sensorial. Avaliar
a qualidade final dos produtos vinicolas das diversas regides do mundo. Conseguir fazer um servigo
do vinho adequado caracterizando para o consumidor cada produto e suas possiveis
harmoniza¢des. Além de conseguirem identificar diferencas em processo de produgdo e de

variedades.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 - Analise descritiva qualitativa e quantitativa de vinhos e espumantes das principais regides
produtoras;

2 - Andlise visual, olfativa, gustativa e as sensagdes tateis;

3 — Enografia;

4— Harmonizagao vinho x comida;

5 — Caracterizacdo dos produtos e vocabuldrio adequado para a degustacao;
6 — Roda de aromas;

7 — Exercicios de degustacdo (solucdes);

8 — Exercicios de degustacdo (vinhos e espumantes);

9 — Elaboragdo de cartas de vinhos;

10 - Composicdo e gestdo de adegas;

11 — Praticas de Sommelier.®

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Pucpress, 2013.
2. PALERMO, Jane Rizzo. Analise Sensorial - Fundamentos e Métodos. Editora Atheneu.
Biblioteca virtual Pearson.
3. PEYNAUD, Emile. O gosto do vinho: o grande livro da degusta¢do. S3o Paulo: WMF
Martins Fontes, 2010.

Periodico: InfoWine — Revista Internet de viticultura e Enologia ISSN 1826-1590

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. RABACHINO, R. Manual didatico para o sommelier internacional: para saber os
sabores do vinho. Caxias do Sul: EDUCS, 2014. Biblioteca virtual Perason.
2. RABACHINO, R. Vocabulario do vinho. Caxias do Sul: EDUCS, 2019. Biblioteca virtual
Perason.
3. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elabora¢dao de grandes vinhos

nos terroirs brasileiros. 22 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2013.
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4. LAGO-VANZELA, E. S.; BAFFI, M. A.; SILVA, R. (Org). Uvas e vinhos: quimica,
bioquimica e microbiologia. S3o Paulo: Editora Unesp, 2015.

5. JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 7 ed. S3o Paulo: 2014.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAO PAULO 560 Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Praticas Enoldgicas IV

Semestre: 6 Cadigo: PT4E6

N? aulas semanais: 5 Total de aulas: 100 CH Presencial: 83,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)

T() P(X) ()T/P 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 pratica do conteddo 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 decisdes frente aos problemas praticos
relacionados o manejo do vinhedo ndo convencional, preparando solu¢des e produtos para
aplicacdo em vinhedos organicos ou biodindmicos. 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. Préticas de fabricacdo de cerveja

2. Préticas de producdo de destilados;
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3. Pratica de controle de qualidade na vinicola;

4. Praticas de preparos de produtos alternativos para produgdo biodinamica e organica.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher,
2010.
2. VENTURINI FILHO, W. G Waldemar Gastoni (Coord). Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e
tecnologia. Sao Paulo: Blucher, 2010.
3. ALTIERI, M. A. Agroecologia: bases cientificas para uma agricultura sustentavel. 3. ed.

Rio de Janeiro: Expressao Popular, AS-PTA, 2012.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. LAGO-VANZELA, E. S.; BAFFI, M. A.; SILVA, R. (Org). Uvas e vinhos: quimica,
bioquimica e microbiologia. S3o Paulo: Editora Unesp, 2015.

2. 2. VENTURINI FILHO, W. G. (Coord). Industria de bebidas: inovagdao, gestao e
produgao. S3o Paulo: Blucher, 2011.

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

4. 4. RIZZON, L. A. Elaboragao de destilado de vinho na propriedade viticola. Bento
Gongalves: EMBRAPA, 2001.

5. 5. BRUCH, K. L. Lei do vinho sistematizada. Bento Gongalves: IBRAVIN, 2012.
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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAD PAULO

CAMPUS

Sdo Roque

1- IDENTIFICACAO

CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Viticultura Nao Convencional

Semestre: 6 Cadigo: VNCE6

N? aulas semanais: 3 Total de aulas: 60 CH Presencial: 50,0
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM ()NAO Qual(is)

T() P() (x)T/P Casa de vegetacao

2 - EMENTA:

Aperfeicoamento na competéncia de praticas viticolas sustentdveis e alternativas. Implementacao

de técnicas para producdo de uvas em sistemas de base ecoldgica. Producdo integrada de uvas para

processamento. Andlise de producdo 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 producao de uvas em climas tropicais e subtropicais;

- Analisar a producdo de uvas em ambiente protegido.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Fundamentos da agricultura de base ecoldgica;

2. Producgado integrada de uvas para processamento;

3. Viticultura organica, biodindmica e natural;

4. Viticultura tropical e subtropical;

5. Producdo de uvas sob ambiente protegido.

5- BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas

2010.

: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher,
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VENTURINI FILHO, W. G Waldemar Gastoni (Coord). Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e

tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

ALTIERI, M. A. Agroecologia: bases cientificas para uma agricultura sustentavel. 3. ed.

Rio de Janeiro: Expressdao Popular, AS-PTA, 2012.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

ANTONIOLLI, L.R.;LIMA,M.A.C. Boas Praticas de fabricagdo e manejo na
colheita e pods-colheita de uvas finas de mesa. Circular Técnica 77. Bento
Gongalves: Embrapa,2008. Disponivel em:

http://www.chpuv.embrapa.br/publica/circular/cir077.pdf

FRANCO, B.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. 42 ed. Sao Paulo:
Atheneu. 2008

SPLENDOR, F. Subprodutos da uva e do vinho. Bento Gongalves, 2013.
LAGO-VANZELA, E. S.; BAFFI, M. A.; SILVA, R. (Org). Uvas e vinhos: quimica,
bioquimica e microbiologia. S3o Paulo: Editora Unesp, 2015.

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

® CAMPUS
50 Roase
1- IDENTIFICAGCAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Tecnologia de Bebidas
Semestre: 6 Cadigo: TCBE6
N2 aulas semanais: 4 Total de aulas: 80 CH Presencial: 66,7

Abordagem

Metodoldgica:

T() P()

Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?

(X)SIM ()NAO Qual(is)

(X) T1/P Laboratdrio de Enologia e Laboratério de Analise Sensorial

2 - EMENTA:

Apresentacdo de teoria e prdtica na elaboracio de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas.

Desenvolvimento de conceitos da origem, historia e contexto sécio econébmico na producdo de

bebidas. Analise do sistema organizacional na industria de bebidas. Apresentacdo de formas
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inovadoras voltadas a tecnologia na industria de bebidas em geral.

3 - OBJETIVOS:
Geral:

Aprender os processos de elaboragao de diferentes bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas.

Especificos:

- Analisar as origens histdricas, culturais e étnicas das bebidas em geral;

- Compreender os processos de obtencdo de matéria prima para bebidas alcodlicas e ndo
alcodlicas;

- Diferenciar os tipos de bebidas segundo a legislagdo nacional,;

- Aplicar e monitorar as tecnologias de produc¢do de bebidas;

- Conhecer os processos de organizacionais da industria de bebidas em geral.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Origem, Histdria e Elaboragdo de Bebidas Alcodlicas:
- Fermentadas;

- Destiladas;

- Bebidas Retificadas;

- Bebidas Obtidas por Misturas.

2. Origem, Histdria e Elaboracdo de Bebidas Nao Alcodlicas:
- Sucos de Frutas e Bebidas Correlatas;
- Refrigerantes, Isotdnicos, Agua de Coco, Agua Mineral, Lacteas, a base de Soja;

- Bebidas Regionais da Amazénia e do Cerrado.

3. Origem, Histdria e Elaboragao de Bebidas estimulantes:
- café;
- chocolate;

- chas

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. VENTURINI Filho, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol 1.53o Paulo: Editora

Blucher, 2010.
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2. VENTURINI Filho, W.G. Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. vol 2. Sdo Paulo:

Editora Blucher, 2010.

3. FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos. 22 ed. Zaragoza: Acribia, 1996.

Periddico: Food Science and Biotechnology ISSN: 1226-7708. Disponivel em: https://link-springer-

com.ez338.periodicos.capes.gov.br/journal/volumesAndlssues/10068

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.
2.

Periodico:

AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial. Volume 4. Ed. Bucher, 2001

VENTURINI Filho, W.G. Industria de bebidas: inovagdo, gestiao e produgao. vol 3.
Sdo Paulo: Editora Blucher, 2011.

FRANCO, B.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. 42 ed. S3ao Paulo:
Atheneu.

GAVA, A. ). Tecnologia de Alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: ed. Nobel,
2008.

BRUCH,K. L. Lei do vinho sistematizada. Brasilia, DF: SEBRAE; Bento Gongalvez:
IBRAVIN. 2012

Journal of food Quality. Disponivel em: https://onlinelibrary-

wiley.ez338.periodicos.capes.gov.br/journal/17454557?sid=vendor%3Adatabase

o cAmPUS
50 Roase

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Marketing Aplicado a Enologia
Semestre: 6 Cadigo: MKTE6
N2 aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: ()SIM (X)NAO Qual(is)
T(X) P() ()T/P
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 durdveis com os clientes. Para isto, discute-se os
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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 agdo dos concorrentes.

3 - OBJETIVOS:
Geral:
- Introduzir os principais conceitos e propiciar uma visao geral do Marketing e de

suas inter-relacdes com o ambiente de negdcios da viticultura e enologia.

Especificos:
- Construir planos de marketing aplicados a viticultura e enologia;
- Desenvolver raciocinio estratégico sobre viticultura e enologia;

- Ampliar a visao sobre gestdao de marketing.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1 Desenvolver estratégias de marketing aplicados a viticultura e enologia;
2 Capturar oportunidades de marketing na viticultura e enologia;

3 Conectar-se com os clientes de viticultura e enologia;

4 Desenvolver marcas fortes na viticultura e enologia;

5 Desenvolver ofertas ao mercado de viticultura e enologia;

6 Entregar valor na viticultura e enologia;

7 Comunicar valor na viticultura e enologia;

8 Gerar sucesso de longo prazo na viticultura e enologia.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. KOTLER, P.; KELLER, F. Administracao de marketing. 142 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2012.
2. NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em agronegdcio e alimentos. Sdo
Paulo: Atlas, 2007.
3. PINHEIRO, D.; GULLO, J. Comunicagao Integrada de Marketing. Sdo 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. S3o Paulo: Atlas,1998.
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3. NEVES, M. F. et al. Alimentos: novos tempos e conceitos na gestao de negdcios. 12
ed. Sdo Paulo: Pioneira, 2000.

4. RICHERS, R. O que é marketing. Sao Paulo: Brasiliense, 2003.

5. ROSENBLOOM, B. Canais de marketing: Uma visao gerencial. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

o CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SAQ PAULO Sdo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Regides Vitivinicolas

Semestre: 6 Caodigo: RVTE6

N2 aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ( )SIM (X)NAO Quall(is)

T(X) P() ()T/P

2 - EMENTA:

Desenvolvimento histérico e conceito dos sistemas de certificagdo com denominac¢ao de origem e
indicagdao geografica. Discussdao de aspectos socioecondmicos, tradicionais, étnicos e ambientais da
vitivinicultura mundial. Apresentacdo e discussdao das regides vitivinicolas demarcadas em termos
de histéria, denominacgdes de origem, indicacdes geograficas. Andlise de programas de certificacdo
de qualidade e legislacdo referente a protecdo intelectual. Discussdo 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:

- Conhecer as origens histéricas e culturais das principais regides demarcadas vitivinicolas.

Especificas:
- Analisar as influéncias edafoclimaticas de cada regido na constituicdo dos produtos;

- Compreender o conceito de tipicidade e sua agregacao de valor;
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- Aprender o conceito de Indicacdo Geografica e suas particularidades em cada regido;

- Conhecer a legislagao nacional referente ao Sistema de Indicagao Geografica.l

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Principais regides vitivinicolas do mundo.

2. Sistemas de Indicacdo Geografica e suas variacoes.

- Origem e Evolugao das I.Gs 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 I.G.’s.

4. Outros produtos alimenticios e suas .G.'s.

5. Legislagao brasileira e o Sistema de Indicagdao Geogréfica.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. PEYNAUD, Emile. O gosto do vinho: o grande livro da degustacdo. S3o Paulo: WMF
Martins Fontes, 2010.
2. MANFROI, V.; GIOVANNINI, E. Viticultura e Enologia: elabora¢ao de grandes vinhos nos
terroirs brasileiros. 22 ed. Bento Gongalves: IFRS, 2013.
3. CABRAL, C. Presenga do vinho no Brasil : um pouco de histéria. Sao Paulo : Editora de
Cultura, 2004 .

Periddico: InfoWine — Revista Internet de viticultura e Enologia ISSN 1826-1590

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. LONA, A. A;; Vinhos e espumantes: degustacao, elaboragao e servigo. Porto Alegre:
AGE, 2009.

2. JOHNSON, H.; A histdria do vinho. Sdo Paulo: Companhia das letras, 1999.

3. RABACHINO, R. Manual didatico para o sommelier internacional: para saber os
sabores do vinho. Caxias do Sul: EDUCS, 2014. Biblioteca virtual Perason.

4. RABACHINO, R. Vocabulario do vinho. Caxias do Sul: EDUCS, 2019. Biblioteca virtual
Perason.

5. NOVAKOSKI, D.; FREIRE, R. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e
vinhos. Rio de Janeiro: SENAC, 2012.

6. JOHNSON, H.; ROBINSON, J. Atlas mundial do vinho. 7 ed. S3o Paulo: 2014.
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19.7 Disciplinas Opativas
@ CAMPUS
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA Séo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Lingua Brasileira de Sinais
Semestre: Optativa Cadigo: LBSEO
N2 aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ( )SIM (X)NAO Quall(is)
T(X) P() ()T/P

2 - EMENTA:
A disciplina aborda a cultura surda e identidade surda; educac¢do dos surdos: aspectos histéricos e
institucionais; caracteristicas da lingua de sinais; situacdes de aprendizagem dos surdos e legislacdo

pertinente a educacao inclusiva e a lingua brasileira de sinais.

3 - OBJETIVOS:

- Trabalhar nogGes bdsicas da Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) de forma que, ao final da
disciplina, os alunos estejam preparados para estabelecer contato com pessoas surdas ou ndo, que
sejam usuarias da lingua de sinais.

- Conhecer os instrumentos legais que determinam, promovem e incentivam a inclusdo das
pessoas surdas e com deficiéncia auditiva na educacao, no trabalho e na sociedade.

- Conhecer a cultura e a diversidade surda.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Cultura surda e identidade surda.

2. Surdo x Deficiente Auditivo

3. Educacdo dos surdos: aspectos histdricos e institucionais.

4, Vocabuldrio: alfabeto manual, calendario, verbos, cores, meios de comunicacao, meios de

transporte, alimentos, animais e estrutura frasal.
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5. Declaracdao mundial sobre educacdo para todos: satisfacdo das necessidades basicas de

aprendizagem (1990).

6. Declaragao de Salamanca (1994).

7. Convencgao de Guatemala (1999).

8. Lei no 10.098, de 19 de dezembro de 2000.

9. Lei n2 10.436, de 24 de abril de 2002.

10. Decreto n2 5.626, de 22 de dezembro de 2005.

11. Lei n212.319, de 12 de setembro de 2010.

12. Lei 13.146, de 6 de julho de 2015.3

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. ALMEIDA, Elizabeth Crepaldi de. Atividades ilustradas em sinais da LIBRAS. S3o Paulo:

Revinter, 2004.

2. CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte; TEMOTEQ, Janice Gongalves;
MARTINS, Antonielle Cantarelli. Dicionario da Lingua de Sinais do Brasil: A Libras em
suas maos. Volumes 1, 2 e 3. Sao Paulo: Edusp, 2017.
3. PEREIRA, Maria Cristina da Cunha, et al. Libras: conhecimento além dos sinais. Sao
Paulo: Pearson, 2011. [Biblioteca Virtual Pearson]
Periédico: KARNOPP, Lodenir Becker; SILVEIRA, Carolina Hessel. Humor na Literatura Surda. Educ.
rev., Curitiba, n. spe-2, p. 93-109, 2014 . Disponivel em;

<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=50104-

40602014000600007&Ing=en&nrm=iso>. Acesso em 07 Feb. 2020.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte. Enciclopédia da Lingua

Brasileira de Sinais — LIBRAS. Volume 1: educa¢do. Sao Paulo: Edusp, 2011. 419
C173ev. 1 (3 EX)

SOUZA, Regina Maria de. Educagao de surdos. Sao Paulo: Summus, 2007. 371.912
S895e 3. ed. (8 EX)

CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte. Enciclopédia da Lingua
Brasileira de Sinais — LIBRAS. Volume 2: artes e cultura, esporte e lazer. Sdo Paulo:
Edusp, 2011 419 C173e v. 2 (3X)

MARTINS, Vanessa Regina de Oliveira (Orgs.); SANTOS, Lara Ferreira dos; LACERDA,
Cristina Broglia Feitosa de. Libras: aspectos fundamentais. Curitiba: InterSaberes,

2019 [livro eletrénico - Disponivel em Biblioteca Virtual Pearson]
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5. BAGGIO, Maria Auxiliadora; CASA NOVA, Maria da Graca. Libras. Curitiba:
InterSaberes, 2017. [livro eletronico - Disponivel em Biblioteca Virtual Pearson]
Periodico: MARTINS, Vanessa Regina de Oliveira. Educag¢do de Surdos e Proposta Bilingue: ativacao
de novos saberes sob a 6tica da filosofia da diferenca. Educ. Real., Porto Alegre, v. 41, n. 3, p. 713-
729, Sept. 2016. Disponivel em: <http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=52175-
62362016000300713&Ing=en&nrm=iso>. Acesso em 07 Feb. 2020.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

$A0 PAULO Sdo Roque

1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia

Componente Curricular: Redagao Cientifica

Semestre: Optativa Cédigo: RCIEO

N2 aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratdério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)

T() P() (x)T/P Laboratorio de Informatica

2 - EMENTA:

A disciplina visa a proporcionar exercicios de leitura e interpretacao de textos cientificos com vistas
ao estudo do léxico e da forma comuns nas producdes cientificas da drea 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 conteudos

estudados.

3 - OBJETIVOS:

- Conhecer géneros textuais que circulam na esfera académica como resumo, projeto de
pesquisa, artigo, ensaio, monografia, trabalho de conclusdo de curso, relatdrio de
qualificacdo, dissertacao, tese;

- Conhecer técnicas de pesquisa e de organizacdo dos conteldos pesquisados;

- Expressar-se em estilo adequado aos géneros técnicos, cientificos e académicos;
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- Saber produzir resumos, fichamentos e resenhas;
- Saber planejar e apresentar seminarios e comunicagdes orais;
- Reconhecer normas da escrita e da divulgac¢ao cientifica;

- Discutir questoes de ética na pesquisa.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Organizagdao do texto escrito de natureza técnica, cientifica e académica: caracteristicas da
linguagem técnica, cientifica e académica; sinalizacdo da progressdao discursiva entre frases,
paragrafos e outras partes do texto; reflexos da imagem do autor e do leitor na escritura em funcao

da cena enunciativa; estratégias de pessoalizacdo e de impessoalizagdo da linguagem.

2. Formas basicas de citacdo do discurso alheio: discurso direto, indireto, modalizagdo em discurso

segundo a ilha textual; convencdes.

3. Estratégias de sumarizacao.

4. Géneros técnicos, cientificos e académicos (resumo, projeto, ensaio, resenha, relatdrio,

dissertacdo, tese e artigo cientifico): estrutura composicional e estilo.

5. Etica da pesquisa e da divulgacdo cientifica: plagio, autoplagio, coautoria, citacdo.B

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. CASTRO, Claudio de Moura. A pratica da pesquisa. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2006. 001.42 C279p
2. GIL, Antbnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. S3o Paulo: Atlas, 2010.
001.42 G463c 5. ed.
3. SEVERINO, Anténio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. S3o Paulo: Cortez,
2007.001.42 S498m 23.ed.2007

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
1. FERREIRA, Aurélio Buarque de Holanda. Mini aurélio — O dicionario da Lingua
Portuguesa. Positivo. 2010. R469.3 F338m 8. ed.
2. MARTINS, D. S. & ZILBERKNOP, L. S. Portugués instrumental - de acordo com as

172




Curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia, Cdmpus SGo Roque
IFSP- 2020

3. atuais normas da ABNT. S3o Paulo: Atlas, 2010. 469.07 M366p 29. ed.

4. ALMEIDA, Mario de Souza. Elaboragdao de Projeto, TCC, Dissertagao e Tese. Editora
Atlas, S3o Paulo, 2011.

5. MARCONI, Marina de Andrade; LAKTOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho
cientifico: procedimentos bdsicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatorio,
publicagdes e trabalhos cientificos. Sdo Paulo: Atlas, 2013. 001.42 M321m 7. ed.

6. MEDEIRQOS, Jodo Bosco e TOMASI, Carolina. Redagao cientifica: a pratica de
fichamentos, resumos, resenhas. Sdo Paulo. Atlas, 2011. 808.066 M488r 11. ed.

@ CAMPUS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SMLFSOL0 Séo Roque
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Inglés Instrumental
Semestre: Optativa Cadigo: IINEO
N2 aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodolégica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P Laboratorio de Informatica

2 - EMENTA:

A disciplina procura desenvolver conceitos introdutdrios sobre a lingua inglesa relacionada a area
de viticultura e enologia, bem como apresentar principios gramaticais e contextuais de
compreensdao e expressdao 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 atuacdo 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

informacdo nao-verbal), do conhecimento sobre a organizacdo textual, etc.;
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- Desenvolver um repertorio lexical minimo em inglés para a compreensdo de textos da area de
Viticultura e Enologia;

- Conhecer e manusear com eficiéncia materiais de auxilio a compreensdo de textos em inglés
(dicionarios gerais e especificos, gramaticas, ferramentas de traducao);

- Conhecer e praticar técnicas de tradugdo e versdo de textos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Estruturas gramaticais bdsicas da lingua inglesa.

2. Expressdes idiomaticas e aspectos culturais da lingua.

3. Técnicas de leitura instrumental: skimming, scanning, selectivity.
4. Técnicas de inferéncia local e global.

5. Repertdrio lexical produtivo na drea de gestdo ambiental.

6. Uso de recursos de pesquisa lexical em inglés.

7. Uso de ferramentas de tradugdo e versao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. VERONICA; M. Tira davidas de inglés. Sdo Paulo: Ciéncia Moderna, 2008.
2. MICHAELIS. Mini diciondrio escolar inglés: de acordo com a nova ortografia da lingua
portuguesa. 22 ed. S3o Paulo: Melhoramentos, 2008.
3. SOUZA, A. G. F. Leitura em lingua inglesa - Uma abordagem Instrumental. S3o Paulo:

Editora Disal, 2005.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. OXENDEN, C; SELIGSON, P. English File: students’ book. Vol 1. EUA: Oxford
University Press. 1998.

2. MICHAELIS: diciondrio escolar inglés: inglés-portugués, portugués-inglés. Sao
Paulo: Melhoramentos, 2008

3. MURPHY, R. Essential grammar in use. Cambridge: CUP

4. ORLANDI, E. Discurso e leitura. S3o Paulo: Cortez, 1988.

5. MURPHY, R. Essential grammar in use: a reference and practice book for

intermediate students. Cambridge: CUP, 2 ed/1994
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Espanhol Instrumental
Semestre: Optativa Cadigo: EINEO
N? aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratério ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: (X)SIM ()NAO Qual(is)
T() P() (x)T/P Laboratorio de Informatica

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¢®Ges comunicativas e carater pratico
de uso dos cddigos estrangeiros. Desenvolve o estudo do discurso nos seus infinitos géneros,
sociolinguisticos, gramaticais e estratégicos, possibilitando a interacdo na lingua que estd

estudando, para que se tenham condicdes de compreender e se expressar na lingua espanhola.

3 - OBJETIVOS:

- Valorizar a aquisicdo de lingua espanhola e de seus mecanismos como meio de acesso a distintos
contextos socioculturais, conhecimentos, informacdes, tecnologias, outras culturas e diferentes
saberes;

- Relacionar um texto em lingua espanhola as estruturas linguisticas, sua funcdo e seu uso social,
dando destaque a temas culturais de ambito universal que, ao mesmo tempo, estejam préximos do
universo dos alunos;

- Entender a aquisicao de habilidades linguisticas como um dos recursos para o desenvolvimento
global do aluno, isto é, considerar que o estudo da estrutura gramatical e a aquisicio de
vocabuldrio constituem suportes para a compreensao, ndo sendo, portanto, o objetivo final da
aprendizagem;

- Compreender a comunicacdo em lingua espanhola como um instrumento relevante para a

formacao profissional, académica ou pessoal no mundo moderno.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
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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/ge/gi; variacdes linguisticas fonéticas: Il/y (yeismo); s/ce,ci/za,zo,zu (seseo/ceceo).
Signos ortograficos: pontuagdo; acentuagao grafica; diacriticos; palavras “heteroténicas”.

2. Grupo nominal, pronomes e particulas:

Artigos: determinado/indeterminado/neutro; regras de eufonia; palavras “heterogenéricas”.
Contragdes e combinagdes.

Preposicdes.

Demonstrativos.

Indefinidos.

Apdcopes.

Substantivos e adjetivos (género, numero, concorddncia e outras variacdes); palavras
“heterossemanticas”.

Numerais: ordinais e cardinais; horas, data, dias da semana, esta¢des e meses do ano.
Pronomes pessoais: sujeito; nogdes de pronome complemento. Tratamento de cortesia:
variagdo linguistica (tuteo/voseo; uso de vosotros/ustedes).

Pronomes: relativos, interrogativos e possessivos.

Advérbios.

Muy/mucho.

3. Grupo verbal:

Conjugacdo 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 ndao-verbais.
2. Identificar temas centrais e especificos dos textos.

3. Escrita formal e em forma de artigos cientificos.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. MENON, Lorena. Caminos. Espafiol: lengua y cultura. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2013.

2. MARTIN, Ivan. Sintesis: curso de lengua espafiola. S3o Paulo: Atica, 2010.
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3. CUDER, Ana Maria Cristina. Mucho Gusto! Editora CNA, 2002.
Periodico: REVISTA DE CIENCIAS AMBIENTALES. Tropical Journal of Environmental Sciences. Costa
Rica: UNA, 1980-. Semestral. EISSN: 2215-3896 / |ISSN: 1409-2158. Disponivel em

<http://www.revistas.una.ac.cr/index.php/ambientales>. Acesso em 07 nov. 2018.

6 - BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. El pequeiio diccionario Larousse ilustrado. 92 ed. 2003.

2. MILANI, Esther Maria; RIVAS, Isabel; RADIS, Livia; LACERDA, Rodrigo Durval; SABINO,
Walmir. Listo: espaiiol através de textos. Espaiia: Santillana, 2005. Ed. Moderna.

3. KOCH, Ingedore. Coesdo e coeréncia textual. S3o Paulo: Atica, série Principios.

4. SALAZAR, Luis Guillermo Viquez. 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>.

6. AZAFEA — REVISTA DE FILOSOFIA. Espanha: USAL, 1985-. Anual. EISSN: 2444-7072/
ISSN:  0213-3563. Disponivel em  <http://revistas.usal.es/index.php/213-
3563/index>.
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1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Quimica Organica
Semestre: Optativa Cadigo: QUOEO
N? aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3
Abordagem Uso de laboratdrio ou outros ambientes além da sala de aula?
Metodoldgica: ()SIM (X)NAO Qual(is)
T(X) P() ()T/P

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 compreensdo da Quimica Organica e suas

inter-relagdes com a viticultura e enologia e disciplinas correlatas posteriores.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Alcool

2. Eter

3. Ester

4. Aldeido

5. Cetonas

6. Acido carboxilico e seus derivados

7. Aminas

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introdu¢do a quimica organica. 2.ed. S3o Paulo:
Pearson, c2011. ISBN 9788576058779.
2. MORRISON, T.; BOYD, R. N. "Quimica Organica". 16a ed. Lisboa: Fundagao Calouste
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Gulbenkian, 2011.

3. VOLLHARDT, K. Peter C; SCHORE, Neil Eric. “Quimica organica: estrutura e

fungdo.” 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.” 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2010.

2. UCKO, David A. “Quimica para as Ciéncias da Salude: uma introdu¢do a Quimica

Geral, Organica e Bioldgica.” 2. ed. S3o Paulo: Manole, 1992.

3. KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; WEAVER, Gabriela C. “Quimica geral e reagdes

quimicas”. S3o Paulo: Cengage Learning, 2010. (voll)

4. AMARAL, Luciano do. Quimica organica. 2. ed. Sdo Paulo: Moderna, 1985.

5. BRUICE, Paula Yurkanis. Fundamentos de quimica organica. 2.ed. S3o Paulo:

Pearson, 2014. ISBN 9788543006543.

@ cAmpus
50 ouue
1- IDENTIFICACAO
CURSO: Tecnologia em Viticultura e Enologia
Componente Curricular: Processamento de Alimentos e Gastronomia
Semestre: Optativa Caodigo: PRGEO
N2 aulas semanais: 2 Total de aulas: 40 CH Presencial: 33,3

Abordagem
Metodoldgica:

T() P() (X)T/P

Uso de laboratorio ou outros ambientes além da sala de aula?
()SIM ()NAO Quall(is)
Laboratorio de Andlise Sensorial e Laboratério de Processamento de

Alimentos de Origem Animal e Vegetal

2 - EMENTA:

A disciplina fornece complementos para o estudo das possibilidades de harmonizacdo do vinho

com alimentos a partir da compreensdo de suas caracteristicas quimicas e sensoriais. Identificar a

importancia dos diversos grupos étnico-racias relacionados com o costume alimentar dos povos.
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3 - OBJETIVOS:
Compreender a influéncia das propriedades quimicas dos alimentos sobre suas caracteristicas

sensoriais, bem como seus principais empregos gastronémicos.

4 - CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Histdria da gastronomia: culindria mediterranea, ocidental (Idade Média).
Culindria moderna cldssica e o requinte das cortes (Revolugdes Francesa e Industrial). Grandes

NavegacOes e culinaria americana, influéncias lusitanas e indigenas no Brasil.

2. Boas Praticas de Elaboracdo de Alimentos;

3. Propriedades quimicas, caracteristicas sensoriais e principais empregos gastron6micos de:
- Condimentos e especiarias;

- Produtos de origem animal (leite, laticinios, carnes, produtos carneos, ovos e pescado);

- Frutas e hortaligas;

- Oleos, gorduras e matérias-primas oleaginosas;

AcUcares, cereais, matérias-primas amildceas, massas e produtos de panificacao.

5 - BIBLIOGRAFIA BASICA:
1. NOVAKOSKI, Deise; FREIRE, Renato. Enogastronomia: a arte de harmonizar cardapios e
vinhos. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2012. 328 p
2. MONTEIRO, Renata Zambom. Cozinhas profissionais. Sdo Paulo: Senac, 2013. 230 p.
3. FELLOWS, P. J; OLIVEIRA, Florencia Cladera. Tecnologia do processamento de alimentos:

principios e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

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. 612 p.

2. GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos. Principios e
aplicagdes. Nobel: S3o Paulo. 2008. 511 p.

3. EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

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

5. EDITADO POR AMAURI ROSENTHAL. Tecnologia de alimentos e inovagdo:

tendéncias e perspectivas. Campinas: Embrapa, 2008
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Nesta secdo é apresentada a fundamentag¢do legal do curso. Faz-se necessdrio,

além de utilizar fundamentacdo indicada abaixo, verificar no MEC a existéncia de
legislagbes mais recentes ou condizentes com cursos que ndo constem abaixo. Para isso

verificar o site http.//meclegis.mec.qov.br/

* Fundamentagao Legal: comum a todos os cursos superiores

v Lei n.2 9.394, de 20 de dezembro de 1996: Estabelece as diretrizes e bases da educacdo

nacional.

v" Decreto n2. 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
10.098, de 19 de dezembro de 2000, que estabelece normas gerais e critérios bdsicos
para a promoc¢do da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com
mobilidade reduzida, e da outras providéncias.

v" Constituicdo Federal do Brasil/88, art. 205, 206 e 208, NBR 9050/2004, ABNT, Lei N°

10.098/2000, Lei N° 6.949/2009, Lei N° 7.611/2011 e Portaria N° 3.284/2003: Condigdes

de ACESSIBILIDADE para pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida

v' Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012: Institui a Politica Nacional de Protecdo dos

Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista; e altera o § 32do art. 98 da Lei
n28.112, de 11 de dezembro de 1990.

v' Lein%. 11.788, de 25 de setembro de 2008: Dispde sobre o estagio de estudantes; altera

a redacdo do art. 428 da Consolidacao das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo
Decreto-Lei no 5.452, de 1o de maio de 1943, e a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de
1996; revoga as Leis nos 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de margo de
1994, o paragrafo Unico do art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art.
60 da Medida Proviséria no 2.164-41, de 24 de agosto de 2001; e da outras providéncias
gue dispde sobre o estdgio de estudantes.

v" Resolucdo CNE/CP n2 1, de 30 de maio de 2012: Estabelece Diretrizes Nacionais para a

Educacdo em Direitos Humanos e Parecer CNE/CP N° 8, de 06/03/2012.
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Leis N2 10.639/2003 e Lei N° 11.645/2008: Educacdo das RelacBes ETNICO-RACIAIS e

Histdria e Cultura AFRO-BRASILEIRA E INDIGENA.
Resolucdo CNE/CP n.2 1, de 17 de junho de 2004 e Parecer CNE/CP N2 3/2004: Institui

Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacio das Relagdes Etnico Raciais e para o Ensino de
Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

Decreto n2 4.281, de 25 de junho de 2002: Regulamenta a Lei n2 9.795, de 27 de abril

de 1999, que institui a Politica Nacional de Educagao Ambiental e dd outras
providéncias.

Decreto n25.626 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: Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS).

Lei n2. 10.861, de 14 de abril de 2004: institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da

Educacdo Superior — SINAES e dd outras providéncias.

Decreto n2 9235 de 15 de dezembro de 2017: DispGe sobre o exercicio das fun¢des de

regulacdo, supervisdo e avaliacdo das instituicdes de educacdo superior e dos cursos
superiores de graduacdo e de pds-graduacgao no sistema federal de ensino.

PORTARIA N2 23, DE 21 DE DEZEMBRO DE 2017: Dispde sobre o fluxo dos processos de

credenciamento e recredenciamento de instituicdes de educagdo superior e de
autorizacdo, reconhecimento e renovacao de reconhecimento de cursos superiores, bem
como seus aditamentos

Resolucdo CNE/CES n.23, de 2 de julho de 2007: Dispde sobre procedimentos a serem

adotados quanto ao conceito de hora aula, e da outras providéncias.

Legislagdo Institucional

Resolucdo n?2 871, de 04 de junho de 2013: Regimento Geral.

Resolucdo n® 872, de 04 de junho de 2013: Estatuto do IFSP.

Resolucdo n? 866, de 04 de junho de 2013: Projeto Pedagdgico Institucional.

Instrucdo Normativa n2 1/2013: Extraordinario aproveitamento de estudos.

Resolucdo IFSP n°79, de 06 setembro de 2016: Institui o regulamento do Nucleo

Docente Estruturante (NDE) para os cursos superiores do IFSP;

Resolucdo IFSP n°143, de 01 novembro de 2016: Aprova a disposicao sobre a tramitacao

das propostas de Implantagdo, Atualizacdo, Reformulacdo, Interrupgdo Temporaria de
Oferta de Vagas e Extingao de Cursos da Educacdo Basica e Superiores de Graduacgao, nas
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modalidades presencial e a distancia, do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia de Sao Paulo (IFSP).
Resolucdo IFSP n°147, de 06 dezembro de 2016: Organizacao Didatica

Instrucdo Normativa n202/2010, de 26 de marco de 2010: DispGe sobre o Colegiado de

Curso.

Portaria n® 2.968 de 24 de agosto de 2015: Regulamenta as A¢des de Extensao do IFSP.

Portaria n2. 1204/IFSP, de 11 de maio de 2011: Aprova o Regulamento de Estagio do IFSP.

Portaria n? 2.095, de 2 de agosto de 2011 — Regulamenta o processo de implantagéo,

oferta e supervisao de visitas técnicas no IFSP.

Resolucdo n2 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 Extensdo para

discentes.
Resolucdao n? 18, de 14 de maio de 2019 — Define os parametros de carga horéria para os

cursos Técnicos, cursos desenvolvidos no ambito do PROEJA e cursos de Graduacgdo do
IFSP.

Instru¢do Normativa PRE/IFSP n2 003, de 07 de junho de 2018 — Dispbe sobre a

tramitacdo dos Projetos Pedagdgicos de Cursos da Educacdo Basica e da Graduagéo, nas
modalidades presencial e a distéancia do IFSP, instruindo sobre procedimentos da Resolucao
n° 143/16.

Instrucdo Normativa PRE/IFSP n2 001, de 11 de fevereiro de 2019 — Regulamenta os
procedimentos para definicdo continua das bibliografias dos componentes curriculares dos
Projetos Pedagodgicos de Cursos de Graduagcdo do IFSP e define os documentos e

relatérios necessarios a esses procedimentos.

= Para os Cursos de Tecnologia

Parecer CNE/CES n2 4362001, aprovado em 2 de abril de 2001
OrientagBes sobre os Cursos Superiores de Tecnologia - Formacao de Tecndlogo.

Parecer CNE/CP n229/2002, aprovado em 3 de dezembro de 2002
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizacao e o funcionamento dos cursos
superiores de tecnologia.

Resolucdo CNE/CP n2 32002, 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 n2 277/2006, aprovado em 7 de dezembro de 2006
Nova forma de organizacao da Educagéo Profissional e Tecnoldgica de graduacao.
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Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia — 2016

= Legisla¢do para cursos a distancia:

Resolucdo CNE/CES n°l1, de 11 de marco de 2016 - Estabelece Diretrizes e Normas

Nacionais para a Oferta de Programas e Cursos de Educacdo Superior na Modalidade a

Distancia.

Parecer CNE/CES n®564, de 10 de dezembro de 2015- Estabelece Diretrizes e Normas

Nacionais para a Oferta de Programas e Cursos de Educagdo Superior na Modalidade a

Distancia.

Decreto N © 9.057, de 25 de maio de 2017 - Regulamenta o art. 80 da Lei n°® 9.394, de 20
de dezembro de 1996 (LDB).

Decreto N.° 6.303, de 12 de dezembro de 2007 - Altera dispositivos dos Decretos nos

5.622, de 19 de dezembro de 2005, que estabelece as diretrizes e bases da educacao
nacional, e 5.773, de 9 de maio de 2006, que dispde sobre o exercicio das funcdes de
regulagéo, supervisado e avaliagdo de instituicbes de educacao superior e cursos superiores

de graduacao e sequenciais no sistema federal de ensino.

Portaria MEC n° 1134/2016, de 10 de outubro de 2016 - Revoga a Portaria MEC n° 4.059,

de 10 de dezembro de 2004, e estabelece nova redacéo para o tema 20% EAD.

Oficio Circular da Coordenacdo Geral de Requlacdo e da Educacdo Superior a Distancia -

Andlise das normas recentemente editadas relativas ao marco regulatério da educacao a
distancia, especialmente em relacdo a criacdo dos polos de educacdo a distancia, em
conformidade com o que estabelece os art. 16 e 19, do Decreto n® 9.057/2017 e art. 12, da
Portaria Normativa MEC n° 11/2017.

Instrumento de Avaliacdo de Cursos de Graduacéo Presencial e a Distancia - (Inep/MEC -
Out./2017).

Portaria Normativa N ° 11, de 20 de junho de 2017 - Estabelece normas para o

credenciamento de instituicdes e a oferta de cursos superiores a distancia, em conformidade
com o Decreto N° 9.057, de 25 de maio de 2017.
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REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
MINISTERIO DA EDUCACAO

Instituto Federal de Educagao, Ciéncia
e Tecnologia de Sao Paulo

O Reitor do Instituto Vederal de Educagio, Ciéncia ¢ Tecnologia de Sao Panlo, no wso de suas
atribuicoes ¢ tendo em vista a conclusio do Curso Superior de
do Campus —, em de de , confere o grau de a

NOMLE DO ALLUNO

brasileiro, natural de Sao Pawlo, Ustado de Sio Panlo,
nascido em e de 19 . RG I - ¢ outorga-lhe o presente Diploma,
a fimt de que passa gozar de todos os dirvitos ¢ premogativas legais.

Sao Paulo, de  de

..M TVIO FLOtRAL D8
i £5UCACAD CEROA € TRCHOUOMA Amaldo Augusto Ciquielo Borges
o Dwetor Geral do Campun Retor

187



Curso de Tecnologia em XXX, Cdmpus XXX
IFSP- 2018

Servigo Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sao Paulo

:. _l

. CAMPUS SAO ROQUE
. .. Setor de Saude

L]

Campus S&o R

FICHA DE SAUDE - Tecnol. em Viticultura e Enologia

NOME:
DATANASC.._ /[ PRONT.:

NOME DOS PAIS :

DADOS PESSOAIS
Il. 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 ( ) convulsdo ( ) 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 ( ) Nao

Qual?

= No caso de alguma enfermidade em tratamento relate nos espacos abaixo e a medicacdo em uso:
Doenca Remédio

* E portador de algum tipo de alergia: ( ) Sim ( ) Nao
Qual?

= Alergia a medicamentos?
Quais?

SolugGes anti-sépticas a base de iodo ( ) Sim ( ) Nao
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6. Ja foi operado? ( )Sim ( ) Nao
De qué? Quando?

7. Realiza ou Realizou algum tipo de acompanhamento médico ou psicoldgico?

Quais:

8. Possui convénio médico? ( )Sim ( ) Nao Qual?

9. Em caso de necessidade, entrar em contato com:

IFSP- 2018

Parentesco Nome Telefone
10. Endereco: ne
Tel. Residéncial: Tel. Trabalho:
1.1 Tel. Para CONTATO URGENTE:
11. Dados biofisicos: Altura: Peso:
Assinatura :
Sdo Roque , de de 202

PARA USO DO SETOR DE SAUDE (NAO PREENCHER)

OBSERVACOES:
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