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1 DADOS DE IDENTIFICAGAO

Denominagao do curso: Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

Forma de oferta do curso: Curso Superior de Tecnologia

Modalidade: Presencial

Habilitagdo: Tecnologo em Viticultura e Enologia

Local de oferta: IFRS - Campus Bento Gongalves - Avenida Osvaldo Aranha, 540. Bairro Juventude da Enologia. Bento
Gongalves, RS. CEP 95700-206.

Eixo Tecnoldgico: Produgéo Alimenticia

Turno de funcionamento: integral - tarde e noite

NUmero de vagas: 30

Periodicidade de oferta: Anual

Carga horaria total: 2819 horas

Mantida: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul - Campus Bento Gongalves CNPJ:
94.728.821/00019- http://bento.ifrs.edu.br

Tempo de integralizacdo do curso: 7 semestres

Tempo maximo de integralizagéo do curso: 14 semestres
Atos autorizativos:

Autorizagéo - Decreto de 26 de dezembro de 1994.
Reconhecimento - Portaria n® 1421 de 23 de dezembro de 1998.
Renovagao de reconhecimento - Portaria n°® 2.743 de 25 de setembro de 2002.
Renovagéo de reconhecimento - Portaria n® 628 de 23 de junho de 2017.
Registro no CRQ.
Registro no CONFEA.

Diretor de Ensino: Rubilar Simdes Junior - rubilar.junior@bento.ifrs.edu.br — (54) 34553207

Coordenadora do Curso: Simone B. Rossatto — simone.rossatto@bento.ifrs.edu.br — (54) 34553248



http://bento.ifrs.edu.br/
mailto:rubilar.junior@bento.ifrs.edu.br
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2 APRESENTAGAO

O presente documento apresenta o Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia, concernente ao eixo Producdo Alimenticia do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, e tem
por objetivo definir as diretrizes para sua organizagéo e funcionamento.

A Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, que institui os Institutos Federais de Educagao, Ciéncia e
Tecnologia, apresenta como um de seus objetivos a oferta de cursos de tecnologia, visando & formagao de
profissionais para os diferentes setores da economia e areas do conhecimento. Além disso, prevé o desenvolvimento
de uma organizagdo pedagdgica verticalizada, da educagdo basica a superior como um de seus fundamentos,
permitindo uma tragetoria de formagdo em que o aluno podera partir do curso de Ensino Médio Integrado e chegar a
P6s-Graduagao em uma mesma instituicdo de ensino. De encontro com esta proposta, a verticalizago do ensino foi
configurada na relagdo do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, criado em 1994, com o curso
Técnico em Viticultura e Enologia, o qual iniciou em 1960. A criagdo do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia na regido nordeste do Rio Grande do Sul foi estratégica, pois a regido historicamente tem a producéo de
uvas e vinhos como uma das mais importantes atividades econdmicas. Assim, o referido curso foi o primeiro do pais,
e atualmente encontra-se consolidado na formagao de profissionais para a area vitivinicola, em consonancia com o

Projeto Pedagégico Institucional e com o Plano de Desenvolvimento Institucional.
3 HISTORICO

O Instituto Federal de Educag&o, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS) foi criado em 29 de
dezembro de 2008, pela lei 11.892, que instituiu, no total, 38 Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia,
pertencentes a Rede Federal de Educagdo Profissional e Tecnolégica. Por forca de lei, o IFRS é uma autarquia
federal vinculada ao Ministério da Educagdo (MEC), que goza de prerrogativas com autonomia administrativa,
patrimonial, financeira, didatico-cientifica e disciplinar.

Seguindo uma ordem cronoldgica, a antiga Escola de Viticultura e Enologia, em Bento Gongalves, veio a se
tornar um Campus do atual Instituto Federal de Educagéo Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS). A
Escola de Viticultura e Enologia foi criada pela Lei n° 3.646, de 22 de outubro de 1959, passando a funcionar de forma
efetiva a partir de 27 de margo de 1960. Na época, a Prefeitura de Bento Gongalves doou uma area para a construgao
de uma estacdo de Enologia pelo Ministério da Agricultura, local onde atualmente estd estabelecida a Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuéria (EMBRAPA), o que resultou na criagéo da Escola de Viticultura e Enologia. Com
o Decreto n® 53.558, de 13 de fevereiro de 1964, a escola passou a chamar-se Colégio de Viticultura e Enologia, com
a sigla CVE, que tornou-se a marca de seus produtos. Em 1967, em decorréncia da Lei de Diretrizes e Bases da
Educacdo Nacional, o Decreto n° 60.731 transferiu a responsabilidade do Colégio de Viticultura e Enologia do
Ministério da Agricultura para
0 Ministério da Educacao e Cultura.

Em 25 de margo de 1985, o Colégio de Viticultura e Enologia transformou-se em Escola Agrotécnica Federal
Presidente Juscelino Kubistchek, visando ampliar a abrangéncia do ensino profissional agricola e contemplando o

ensino agricola baseado no sistema Fazenda-Escola.



O ano de 1994 foi outro marco na Instituicdo, seguindo o principio da verticalizagdo do ensino, com a
autorizagdo do funcionamento do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, primeiro e Unico curso
superior implementado na Escola Agrotécnica Federal Presidente Juscelino Kubistchek, até a transformagéo em IFRS.
Em 16 de agosto de 2002, a referida Escola passou a constituir o Centro Federal de Educagao Tecnoldgica de Bento
Gongalves (CEFET-BG).

Em 29 de dezembro de 2008, através da Lei 11.892, foi criado o Instituto Federal do Rio Grande do Sul (IFRS), o qual
se estruturou a partir da unido de trés autarquias federais: 0 CEFET-BG, a Escola Agrotécnica Federal de Sertdo e a
Escola Técnica Federal de Canoas. Logo apds, as escolas técnicas vinculadas as Universidades Federais do Rio
Grande do Sul e de Rio Grande (UFRGS e FURG) aderiram ao IFRS, ficando o Instituto composto de 12 campi (Bento
Gongalves, Canoas, Caxias do Sul, Erechim, Farroupilha, Feliz, Ibiruba, Osério, Porto Alegre, Restinga, Rio Grande,
Sertdo). Com a premissa de expansdo da Rede Federal, a partir de 2012, o IFRS passou a contar com quatro novos
Campus, que estdo em implantagao nas cidades de Alvorada, Rolante, Vacaria, Verandpolis e Viam&o. Atualmente, o
IFRS é composto por 17 (dezessete) Campi, distribuidos em varias regides do Estado, sendo que a reitoria esta

localizada na cidade de Bento Gongalves.

4 CARACTERIZAGAO DO CAMPUS BENTO GONGALVES

O Campus Bento Gongalves do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul -
IFRS ¢é uma instituicdo federal de ensino publico e gratuito que esta instalado em uma area de 843.639 m?, dividida
entre a sede (76.219,13m?), localizada em area central do municipio de Bento Gongalves, e a fazenda-escola
(767.420 m?), localizada no distrito de Tuiuty, distante 12 km da sede. Contando em 2017 com 1.459 alunos
matriculados’, nos diferentes niveis e modalidades de ensino.

O Campus Bento Gongalves oferece os cursos integrados de nivel médio: Técnico em Agropecuaria e
Técnico em Informatica para Internet; e o Curso Técnico em Viticultura e Enologia. Além destes, a instituigéo oferta os
cursos Técnico em Administracdo e Técnico em Hospedagem, ambos subsequentes ao Ensino Médio. Ainda, de
Ensino Superior sdo ofertados os Cursos de Tecnologia em Analise e Desenvolvimento de Sistemas, Tecnologia em
Alimentos, Tecnologia em Horticultura, Tecnologia em Logistica, Tecnologia em Viticultura e Enologia e ainda
Licenciatura em Matematica, Licenciatura em Fisica, Licenciatura em Pedagogia e Bacharelado em Agronomia. Em
nivel de poés- graduagdo, também séo oferecidos os cursos de Especializagdo em Viticultura e Especializagdo em
Educacdo, Ciéncia e Sociedade: a atuagdo docente na contemporaneidade e Especializacdo no Ensino de
Matematica para Educagao Basica

A abrangéncia da instituicdo pode ser destacada pelo grande nimero de municipios de origem dos
estudantes, sendo que atualmente encontram-se matriculados estudantes de mais de 100 (cem) municipios de todo o

Brasil, incluindo estados como Santa Catarina, Parana, Minas Gerais, Sdo Paulo, Amazonas, Rio de Janeiro e Goias.

' Dados referentes ao dia 18/06/2018. Fonte: CRA



Em relacdo ao municipio sede, Bento Gongalves é um centro urbano de nivel socioecondémico destacado,
referéncia regional num contexto de 33 municipios e esta inserido em uma das regides mais desenvolvidas do Rio
Grande do Sul. Na subsegéo 4.1 faz-se um panorama dos principais aspectos socioecondmicos do municipio de

Bento Gongalves.

4.1 Aspectos socioecondmicos, culturais e politicos do municipio de Bento Gongalves

O Campus Bento Gongalves esta situado na Encosta Superior do Nordeste do Estado do Rio Grande do Sul,
a cerca 665,54 m de altitude e situa-se numa concha de colinas abertas, a 110 Km de Porto Alegre, capital do Estado.
Segundo o IBGE (2017), o municipio conta com uma populagdo de 115.069 habitantes, em sua maioria descendente
de imigrantes italianos. Sua economia no inicio da colonizagdo baseou-se na agricultura. Com o desenvolvimento da
viticultura surgiram as empresas vitivinicolas onde séo elaborados os melhores vinhos do Brasil, conferindo-lhe com
isso o titulo de “Capital Brasileira do Vinho”.

O municipio de Bento Gongalves é um importante polo industrial e turistico da Serra Gaucha, posicionado
entre as 10 maiores economias do Rio Grande do Sul. Considerando o indice de Desenvolvimento Humano Municipal
(IDHM)?, que permite acompanhar o desempenho dos municipios brasileiros, e os dados dos Censos Demogréaficos
do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), que levam em consideragdo trés dimensdes do
desenvolvimento humano: longevidade, educacdo e renda (mensal per capita), o IDHM de Bento Gongalves foi de
0,778, em 2010, obtendo a 145° posigao a nivel nacional e a 162 posi¢do no Estado. Devido a este indice a cidade é
classificada com alto desenvolvimento humano (IDHM, 2014).

Com padrdo de vida superior a média brasileira, 0 municipio possui 0 dinamismo de um centro moderno, alta
renda per capita e baixissimos indices de analfabetismo e violéncia. Os indicadores de desenvolvimento e de renda
colocam Bento Gongalves em destaque no Estado e no pais. De acordo com o IDESE (indice de Desenvolvimento
Socioecondmico) de 0,833 (FEE, 2014) a cidade é classificada num nivel de alto desenvolvimento. O PIB per capita
do municipio é quase 26% superior a média estadual do Rio Grande do Sul, colocando o valor do rendimento médio
mensal por domicilio superior ao do Estado (CIC, 2014).

De acordo com a Secretaria de Desenvolvimento Econdmico, a economia do municipio é bem diversificada e
possui caracteristica empreendedora. Em margo de 2017, apresentava 14.255 empresas no total, distribuidas nos
setores de prestacao de servigoes (53,5%), comércio (20,34%), autbnomos (10,16%), industria (6,64 %), entre outros.
No entanto, a indUstria representa 64,6% do faturamento do municipio, superando os setores de comércio (20,7%) e
servicos (14,7%) (CIC-BG, 2016).

Se for considerado o nimero de empresas envolvidas em servigos € a relagdo entre habitantes e nimero de
empresas, chega-se a taxa aproximada de uma empresa para cada 12 habitantes. As inscrigdes municipais, em

dezembro de 2014 s&o demonstradas na Tabela 1 e Figura 1.

20 IDHM varia de 0 a 1, sendo que quanto mais préximo de 1, maior o nivel de desenvolvimento humano. & um indice que permite acompanhar
o desempenho dos municipios brasileiros, baseado em dados dos Censos Demograficos do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica —
IBGE, e que leva em considerag&o trés dimensées do desenvolvimento humano: (i) longevidade; (i) educago; e, (iii) renda (mensal per capita),
o mesmo varia de 0 a 1 e quanto mais préximo de 1, maior o nivel de desenvolvimento humano;



Tabela 1 - Representatividade dos Setores no Municipio

setor | Sector gy I o
Prestadores de Servicos | Service Providers 4.245 44,2%
Comércio | Trode 2.291 23,9%
Auttnomos | Autanemous 1.324 13,8%
Inddstria | Industry 789 8,2%
Comércio com prestagao de servigos | Trode with service provision 706 7.4%
Indistria com prestagdo de servigos | Industry with service provision 216 2,3%
Outros | Others 28 0.3%
Total | Totol 9.599 100%

Fonte: Secretaria Municipal de Finangas de Bento Gongalves.
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23,9%

Figura 1 - Proporcionalidade de cada setor.
Fonte: Secretaria Municipal de Finangas de Bento Gongalves.

O Panorama Socioecondmico Bento Gongalves (2015) aponta, ainda, que no ano de 2014, foram gerados
4.136 novos empregos em Bento Gongalves. Destacam-se a indUstria de transformacgéo, com a geracdo de 708 novos
empregos, o setor de comércio, com 727 novos empregos, e 0 setor de construgao civil, com a criagao de 578 novos
postos de trabalho. Considerando-se o setor de servigos, 602 novos empregos foram gerados.

Outra informagé&o relevante sobre a economia e a estruturagdo produtiva do municipio, diz respeito a balanga
comercial das empresas. Conforme dados do Ministério do Desenvolvimento, Industria € Comércio Exterior, Bento
Gongalves apresenta saldos positivos da balanga comercial, ou seja, exportagdes superiores as importagdes.

Em relagdo a participagdo dos segmentos no PIB de Bento Gongalves (Valor Adicionado Bruto - VAB), verifica-
se que a agropecudria, com participacdo em torno de 3%, tem menor relevancia do que no Brasil (5%) € no RS (9%);
a industria tem maior relevancia na economia (em torno de 39%) do que o Brasil (5%) e 0 RS (29%), e 0 segmento
servicos (59%) tem menor peso em relagéo ao Brasil (69%) e aos RS (62%) (CIC-BG, 2013).



No decorrer das ultimas décadas houve transformag6es no potencial socioecondmico do municipio de Bento
Gongalves e, a partir de 1977, o setor moveleiro ultrapassou o setor vitivinicola. Méveis e vinhos representam cerca
de 70% do potencial socioecondmico do municipio, segundo dados publicados pelo Centro de Industria e Comércio de
Bento Gongalves, em Convénio com a Universidade de Caxias do Sul. Hoje a industria de confeccbes e metalurgia
passa a ter também representatividade na regido. E dentro desse contexto que o IFRS-Campus Bento Gongalves esta
inserido.

Bento Gongalves ¢ o maior e o mais expressivo polo moveleiro do Estado, conhecido nacional e
internacionalmente. O setor moveleiro do municipio representa 8% da produgéo nacional, 40% da producdo estadual
e 56% da produgdo municipal. Dentro do segmento industrial, o setor moveleiro € a grande forga da economia, com
um total de 362 empresas na area (SINDIMOVEIS, 2015). Entretanto, os setores vinicola, metallrgico, de transportes,
fruticola e turistico também merecem destaque na economia da cidade.

Analisando a percentagem de variagéo do Valor Adicionado Fiscal, de 2014 a 2015, verifica-se que a atividade
que apresentou maior variag@o positiva foi a indUstria vinicola (quase 15%), a Unica superior ao deflator do IBGE de
8%, ou seja, com crescimento real, seguida por embalagens e plasticos (6,5%). Em relagéo a variagdo percentual
desde 2012, destaque a participagéo da indUstria moveleira, que caiu 6,5 pontos, ao passo que a participagéo da
industria vinicola cresceu 4,8 pontos. No setor de servigos, enquanto diversas atividades tiveram queda, o grupo:
alojamento, alimentagao e atividades turisticas tiveram variagdo positiva de 13%, de 2014 a 2015. A industria vinicola
é provavelmente a maior responsavel pelo desenvolvimento do turismo de Bento Gongalves

A industria vinicola do Rio Grande do Sul apresenta 682 empresas registradas, sendo 71 no municipio de
Bento Gongalves, o0 que corresponde a 10,4% das empresas do estado, segundo informagdes do Instituto Brasileiro
do Vinho (IBRAVIN). As informagdes do Ministério do Trabalho indicam que em dezembro de 2015 havia no municipio
1558 empregos formais na referida industria, sendo 1146 na fabricagéo de vinhos, 412 na producéo de sucos e 103 no
cultivo da uva (CIC-BG, 2016).

No que tange aos aspectos culturais, segundo o Panorama Socioecondmico Bento Gongalves (2015), a
cidade apresenta caracteristicas alicercadas em valores que contemplam o lema paz e trabalho, heranga provinda dos
imigrantes locais que se instalaram no municipio em busca de liberdade para trabalhar e paz para viver. Essas
caracteristicas predominam até hoje, e se constituem no perfil empreendedor presente na comunidade local.

O Panorama Socioecondmico Bento Gongalves (2015) aponta que, politicamente, s&o criados incentivos
para potencializar o empreendedorismo na area da industria, comércio e servigos por meio de apoio a inovagao, a
tecnologia e a modernizagdo. Os resultados desse investimento séo refletidos na qualidade de vida da populagéo e
impulsionam o desenvolvimento das industrias e do comércio, bem como do turismo, uma vez que Bento Gongalves
faz parte dos 65 maiores indutores do turismo no pais.

O curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia esté inserido no contexto referido acima, onde o estudante
encontra 0 espago necessario para exercer a plenitude de seu aprendizado e, como profissional, & inserido no mundo

de trabalho, seja no municipio de Bento Gongalves ou nas demais regides vitivinicolas do Brasil.



5 JUSTIFICATIVA

O Estado do Rio Grande do Sul responde por 90% da produgao de vinhos do Brasil, sendo a regido da Serra
Gaucha o maior polo vitivinicola brasileiro. De acordo com o Cadastro Viticola do Rio Grande do Sul (2013-2015), o
Estado possui 14.417 propriedades com viticultura comercial, e 40.336 hectares de vinhedos. A microrregido de
Caxias do Sul, composta por 19 municipios, incluindo Bento Gongalves, possui 11.488 propriedades de viticultura e
32.305 hectares de vinhedos, ou seja, 80% dos vinhedos do Estado.

Dados socioecondmicos de entidades, como os Sindicatos dos Trabalhadores Rurais dos municipios
envolvidos e da prépria Secretaria da Agricultura do Estado, estimam que aproximadamente dezesseis mil familias de
agricultores vivem do cultivo de uvas na maior regido viticola do Estado. Registra-se que a maioria das propriedades
rurais que desenvolvem esta atividade é constituida de minifindios, com area média de 13,83 hectares e utilizam
mé&o- de-obra unifamiliar. Sdo poucos os projetos e instalagdes que utilizam o que se poderia classificar de agricultura
capitalista.

Novos polos de desenvolvimento vitivinicola se estabeleceram nos Estados do Rio Grande do Sul, Santa
Catarina, Parana, S&o Paulo, Minas Gerais, Espirito Santo, Goias, Mato Grosso e Pernambuco. No RS, a regido da
Campanha Galicha, atualmente apresenta vinhedos que somam cerca de dois mil hectares, na Serra do Sudeste, que
envolve 0s municipios de Pinheiro Machado e Encruzilhada do Sul, os projetos em implantagéo j& somam trezentos
hectares em cada municipio. O desenvolvimento dessas novas regides exige a presenga de profissionais qualificados
em toda a extensao de sua produgéo, da condugao dos vinhedos a elaboragéo de produtos de qualidade.

No estado do Rio Grande do Sul, 84,15% dos vinhedos s&o de uvas americanas e hibridas, e 15,85% de
uvas viniferas. A qualificagdo e o desenvolvimento de vinhedos de uvas viniferas, que geram a elaboragao de vinhos
finos, tém sido garantidos pela importagdo de mudas e pelo desenvolvimento de projetos de criagéo de viveiros, sob o
comando de egressos da Instituicao.

A videira, por sua natureza e caracteristicas, é reconhecida como um dos fatores de maior significado na
fixagdo do homem a terra, transformando os pontos de exploragao vitivinicola em verdadeiros polos de progresso,
materialmente vigorosos, socialmente bem estruturados e culturalmente evoluidos, sempre atentos as transformagdes
na estrutura produtiva dos viticultores da Serra Galcha.

O setor vitivinicola brasileiro atinge, a partir de esfor¢os realizados em décadas passadas, um estagio de
evolugdo satisfatéria. Quantidade, qualidade e precos dos produtos tém sido, em termos gerais, compativeis com as
exigéncias e da maioria dos consumidores.

As grandes mudangas em curso na economia mundial apresentam como uma de suas vertentes principais
uma nova configuragdo do comércio internacional, com redugdo do protecionismo e formagao de grandes blocos
econdmicos. A implementacdo do MERCOSUL e de uma Politica Industrial e de Comércio Exterior, ambas em
progressiva implantacdo, estdo impondo novas condigdes competitivas, determinando novos padrdes de
produtividade e finalidade, impelindo a formag&o de um profissional, dinémico, arrojado e empreendedor.

A vitivinicultura € um dos segmentos produtivos mais sensiveis no processo de integragdo e esta
concentrada no Rio Grande do Sul, sendo Bento Gongalves um dos municipios de grande representatividade na

produgéo e



industrializag@o da uva, vinho e seus derivados. A competitividade da vitivinicultura brasileira resulta de um esforgo no
sentido de identificar a situagdo atual do setor vitivinicola do RS, seus estrangulamentos, suas perspectivas e as
acdes propostas face a integracdo do MERCOSUL e da abertura da economia ao comércio internacional.

A Instituicdo, através da educagéo, procura oferecer ao individuo condi¢des de absorver grandes avangos da
tecnologia, com capacidade de atender as organizagdes em suas formas funcionais e hierarquicas. Da mesma forma,
procura oferecer o entendimento de que as formas de emprego serdo fransitérias e que a capacidade de permanecer
aprendendo, em qualquer lugar do mundo, serd uma realidade que definira seu futuro de cidaddo do mundo
empreendedor.

Nos primeiros anos do curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia, a maioria dos alunos eram Técnicos
em Viticultura e Enologia j& inseridos no trabalho, que voltaram a instituicdo na busca por aperfeicoamento.
Posteriormente, o perfil dos estudantes tornou-se diverso, sendo a maioria recém concluintes do ensino médio. Muitos
estudantes pertencem a familias proprietarias de empresas vitivinicolas. Outros se inserem no mundo do trabalho
durante o curso, sendo oriundos de diversas regides do estado e do pais.

Atualmente a area vitivinicola, principalmente a Serra Gaucha, conta com 417 endlogos oriundos do Curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia do IFRS. Apesar da forte concorréncia dos vinhos importados, a
atividade vitivinicola no Brasil teve grande ampliagdo nos Ultimos anos, desenvolvendo-se em areas totalmente novas,
como na Campanha Gaucha, Serra do Sudeste, Campos de Cima da Serra, Serra Catarinense, Vale do S&o
Francisco, Mato Grosso, Minas Gerais, entre outras. A experiéncia e 0 avango cientifico modificaram o perfil da
vitivinicultura, e conduziram para o desenvolvimento de produtos compativeis com as caracteristicas dos diferentes
terroirs. Atualmente, segundo o Panorama Socioecondmico de Bento Gongalves (2016), os dados mostram a redugao
da elaboragdo de vinhos de americanas e hibridas, e 0 aumento da produgao de suco de uva e dos espumantes,
especialmente na regido da Serra Gaucha. Os vinhos brasileiros, especialmente os espumantes, tém se destacado
em concursos hacionais e internacionais, e pelo aumento das exportagdes, mostrando com isso 0 ganho em sua
qualidade. Nesse contexto, se insere a busca pelas demarcagdes de regides e a adogdo de Selos de Denominagao
de Procedéncia e de Origem pelas empresas vinicolas. Esses fatos, certamente, tiveram a participagao e a influéncia
da presenga dos profissionais da viticultura e enologia no mundo do trabalho, através da disseminagdo do
conhecimento, do apoio aos investidores, e como empreendedores, pois 0s egressos do curso de Tecnologia em
Viticultura e Enologia do IFRS estéo atuando na grande maioria das empresas vitivinicolas do pais.

Dentro desse panorama, o curso busca proporcionar uma formagdo solida, com valores
institucionais e foco nos arranjos produtivos locais, e que permita aos futuros profissionais contribuirem com

a inovagao, crescimento e criagdo de novos contextos no mundo trabalho.

6 PROPOSTA POLITICO PEDAGOGICA DO CURSO

6.1 Objetivo Geral:



Formar um profissional em Viticultura e Enologia nos limites de profissionalizagdo que cubram as caréncias
técnicas e de gestdo empresarial no setor agro-industrial correspondente, através da aquisicdo de conhecimentos de
carater técnico e tecnolégico, bem como de habilidades e atitudes que Ihe permitam participar de forma responsavel,
ativa, critica e criativa na solugéo dos problemas da vitivinicultura brasileira, de integrar-se na forga de trabalho do

setor e de desempenhar com seguranga e discernimento as atribuicdes que Ihe forem proprias.
6.2 Objetivos Especificos:

e Formar profissionais capazes de desempenhar as seguintes fungdes:

- Planejamento e efetivagdo da instalacio de estabelecimentos enoldgicos; condugéo dos processos de
vinificagdo, de elaboracdo de derivados da uva e do vinho, e sua adequagéo a legislagdo vigente; organizagéo,
direcao e assessoramento técnico de estabelecimentos enoldgicos.

- Planejamento e implantagdo e condugdo de vinhedos; assisténcia técnica em viticultura
edesenvolvimentos de projetos experimentais.

- Supervisdo elou execugao de atividades referentes ao controle de qualidade da uva, do vinho e seus
derivados.

- Comercializagdo de uvas, vinhos, e seus derivados, e insumos enolégicos e viticolas; execugdo de
cursos basicos de andlise sensorial de vinhos e derivados.

e Desenvolver competéncias para que o Tecndlogo em Viticultura e Enologia tenha responsabilidade social e
ambiental, e que seja voltado as necessidades de inovagdes cientificas e tecnolégicas na vitivinicultura, com
vistas & produtividade e competitividade do mundo globalizado.

e Possibilitar 0 acesso a temas transversais como: Educagdo Ambiental, Direitos Humanos, Inclus&o, Educacéo
das Relagdes Etnico-Raciais, Cultura Afro-Brasileira, Africana e Indigena;

e Propiciar acesso a Tecnologia de Informag&o e Comunicagédo — TICS.

6.3 Perfil do curso

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, com carga horaria de 3032 horas, tem a duragéo
estabelecida em sete (7) semestres, que inclui a carga horaria minima fixada pela legislagdo federal de ensino,
devendo ser integralizado dentro do limite maximo de catorze (14) semestres letivos. O curso constitui-se de um
conjunto de componentes curriculares, distribuidos por semestres e regidos por uma sequéncia obrigatoria de
pré-requisitos.

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia desenvolve conhecimentos para que o futuro
profissional atue em diversos setores da indUstria de vinhos, onde planeja, gerencia, implanta e avalia todas as etapas
da elaboragcdo. As areas especificas da formacdo abrangem desde o cultivo da uva, seu manejo, colheita,
processamento, até a maturagéo, envase e comercializagéo do vinho. A andlise sensorial, 0 controle de qualidade, o

controle ambiental, a gestao e supervisdo dos processos de elaboragdo e conservagao do vinho e dos derivados da



uva e do vinho, consolidam e ampliam a atuagdo dos profissionais na area vitivinicola. Além da formagao tecnolégica,
o curso desperta 0 empreendedorismo, através de bases de economia e de gestéo e planejamento.

O modelo de curriculo é o integrado que prevé a articulagdo, de forma dindmica, dos componentes
curriculares basicos e profissionalizantes; do ensino, pesquisa e extensao; academia/curso e comunidade; da teoria e
pratica, por meio da integracdo dos conteudos e abordagem de temas transversais como ética profissional, cidadania,
justica social, inclus&o e exclusao social, classe social, educacdo ambiental, ecologia, cultura, etc.

Atendendo a Lei n® 9795, de 27 de abril de 1999, e ao Decreto n° 4281, de 26 de junho de 2002, a educagédo
ambiental esta prevista na estrutura curricular do curso especificamente no componente curricular de Gestéo
Ambiental e Responsabilidade Social, no entanto, como conteudo transversal, é abordada em diversos componentes
curriculares, além de ser tematica de palestras e projetos de extenséo desenvolvidos no Campus Bento Gongalves. A
preocupacdo com 0 meio ambiente e sua preservacao, o correto descarte de residuos e a sustentabilidade estéo
contemplados na formagdo do Tecndlogo em Viticultura e Enologia, com o intuito de desenvolver no aluno uma
consciéncia critica sobre a problematica ambiental.

A infraestrutura do Campus Bento Gongalves permite o0 amplo desenvolvimento das préaticas envolvidas na
vitivinicultura. Além do Campus, os ambientes de aprendizagem se estendem as industrias de vinificagéo, empresas
do ramo da viticultura e enologia, areas rurais, laboratorios e unidades agricolas de producdo de uva. O contato direto
com a EMBRAPA - Uva e Vinho e com as empresas vitivinicolas da regido possibilitam uma troca continua de
informagdes e atualizagbes na area técnica, através de frequentes visitagdes, palestras, cursos e eventos, além de

facilitar a realizagdo de estagios e a empregabilidade dos egressos.

6.4 Perfil do egresso

As caracteristicas do profissional, em termos de habilidades, conhecimentos e atribui¢des, de acordo com as
Leis n° 11.476, de 29 de maio de 2007 e n° 12.719, de 26 de setembro de 2012, que regulamentam a profisséo de
Enodlogo, séo:
e analisar as caracteristicas fisicas, quimicas, botanicas, organolépticas e sanitarias da uva;
e executar os procedimentos referentes as diferentes etapas do cultivo da videira;
e orientar os viticultores quanto aos aspectos técnicos para formar vinhedos de melhor produtividade e
qualidade;
e orientar os vitivinicultores quanto ao aproveitamento das variedades de uvas para elaboragéo de vinhos de
melhor qualidade;
e prestar assisténcia técnica na utilizagdo e na comercializagao de produtos e equipamentos técnicos
enolégicos;
e controlar e avaliar as caracteristicas organolépticas da produgao vinicola;
e analisar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos inerentes a moderna tecnologia de
vinificagao;

e orientar e desenvolver projetos de produgdo e comercializagao de produtos enolégicos;



e atuar nas vinicolas, drgaos de pesquisa enolégica e industria de bebidas, no controle e na fiscalizagao de
vinhos e derivados da uva e do vinho;

e exercer a responsabilidade técnica pela empresa vinicola, seus produtos e pelos laboratorios de anélise
enolégica;

e executar a determinagao analitica dos produtos vitivinicolas;

e organizar e assessorar estabelecimentos vitivinicolas;

e organizar, dirigir e assessorar departamentos de controle de qualidade, de pesquisa e de fiscalizagdo na
area da vitivinicultura;

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

e exercer atividades na area mercadologica da vitivinicultura;

e desenvolver e coordenar projetos, pesquisas e experimentagdes vitivinicolas;

e desenvolver as empresas vitivinicolas, contribuindo para a modernizagéo das técnicas de elaboragao de
vinhos;

e exercer magistério em curso superior na area de enologia e viticultura;

e executar pericias exigidas em processos judiciais a titulo de prova e contraprova.

e manipular 0s equipamentos e materiais empregados nos procedimentos vitivinicolas;

e aplicar a legislagéo vigente das atividades e dos produtos vitivinicolas;

e estabelecer recomendagdes para o desdobramento satisfatério de todas as atividades técnicas na area de
vitivinicultura;

e planejar e racionalizar operagdes agricolas e industriais correspondentes & area vitivinicola;

e prestar assisténcia técnica e promover atividades de extensao na area vitivinicola;

6.5 Diretrizes e atos oficiais:

O curso teve sua autorizacdo de funcionamento pelo Decreto de 26 de dezembro de 1994, publicado no
Diério Oficial da Unido (DOU) de 27/12/94. Posteriormente obteve reconhecimento através da Portaria n® 1421 de 23
de dezembro de 1998, publicada no DOU de 24/12/98, e renovagao de reconhecimento pelas portarias n° 2.743, de
25 de setembro de 2002, publicado no DOU de 27/10/02 e n°® 628, de 23 de junho de 2017, publicado em DOU de
26/06/17. O curso possui registro no e-MEC n° 200710235. Destaca-se ainda que em 2012, recebeu a visita da
Comissdo de Avaliagdo de Curso, por meio do Sistema Nacional de Avaliagdo da Educagdo Superior (SINAES),
recebendo o conceito final 04 (quatro).
O projeto do Curso foi revisado com base na legislagdo pertinente, cujo aparato legal é apresentado a seguir:
e  Lei9.394 de 20 de dezembro de 1996 - Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo — estabelece as diretrizes
e bases da Educacédo Nacional; Redagdo dada pela Lei 13.415/2017 (conversdo da medida provisoria);
e  Decreto n® 5.296/2004- que dispde sobre condi¢bes de acesso para pessoas com deficiéncia e/ou
mobilidade reduzida;



° Lei n°6.202, de 17 de abril de 1975 atribui a estudante em estado de gestagdo o regime de exercicios
domiciliares instituido pelo Decreto-lei n° 1.044, de 1969, e d& outras providéncias;

e Lein® 10.861, de 14 de abril de 2004 - institui o Sistema Nacional de Avaliagido da Educagdo Superior
-SINAES e déa outras providéncias;

e  Resolugdo CNE/CP 1, de 17 de junho de 2004- institui Diretrizes Nacionais para a Educagéo das
Relagdes Etnicos Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana, observando ainda a Lei n°
9394/96 com redacédo dada pelas Leis n° 10623/2003 e n°11645/2008,;

e Lein® 11.892, de 29 de dezembro de 2008 - institui a Rede Federal de Educac&o Profissional, Cientifica
e Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia, e da outras providéncias;

e  Resolugdo CNE/CP 1, de 30 de maio de 2012 - estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacéo em
Direitos Humanos;

e Resolugdo CNE/CP 2, de 15 de junho de 2012 - estabelece Diretrizes Nacionais para a Educagdo Ambiental;

e  Resolugdo CNE/CP 3, de 18 de dezembro de 2002- institui Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para
organizagao e o funcionamento dos cursos superiores de Tecnologia;

e Decreto n°® 5.626/2005- que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais — Libras;

) Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004. Estabelece que 0 ENADE é componente curricular obrigatério dos
cursos de graduagao;

° Lei n° 12.764 de 27 de dezembro de 2012, que institui a Politica Nacional de Prote¢do dos Direitos da
Pessoa com Transtorno do Espectro Autista;

e Lein®11.788 de 25 de setembro de 2008. Dispde sobre 0 estagio de estudantes;

e  Parecer CNE/CP n°29, de 03 de dezembro de 2002, que dispde sobre a organizagéo curricular dos
cursos superiores de tecnologia;

e Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia 32 Edic¢&o - 2016.

e Lein®11.476, de 29 de maio de 2007, que regulamenta a profissdo de Endlogo.



6.6 Formas de ingresso

Estardo aptos a ingressar no curso alunos que tenham concluido o ensino médio antes do periodo de
matricula. O ingresso no curso seré realizado por meio de Processo Seletivo de acordo com a Politica de Ingresso
Discente e a Politica de A¢des Afirmativas do Instituto Federal Rio Grande do Sul, em atendimento a legislagao
vigente e demais diretrizes dispostas na Organizagéo Didatica do IFRS .

Além disso, em observancia ao nimero de vagas disponiveis no curso, serdo aceitas transferéncias de
alunos de outras IES e ingresso de diplomados.

O regime de matricula é semestral por disciplina. Os alunos ingressantes ficam obrigados a

matricularem-se em todas 0s componentes curriculares oferecidos para o primeiro periodo letivo do curso.
6.7 Principios filoséficos e pedagdgicos do curso

A elaboragéo deste projeto Pedagdgico, esta em consonancia com os principios filoséficos, pedagogicos e
legais, 0s quais subsidiam a organizagéo dos cursos superiores de tecnologia definidos pelo Ministério da Educagéo,
Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e Organizagéo Didatica (OD), além do expresso no Projeto Politico
Pedagdgico Institucional (PPI). Dessa forma, assim como preconizado no PPI institucional, a educagéo é concebida
como um processo complexo e dialético que envolve a transformagdo humana na dire¢do de seu desenvolvimento
pleno. Deve ainda primar pelo carater ndo dogmatico, de modo que 0s sujeitos se auto-identifiquem do ponto de vista
histérico (p.14). Sob estes aspectos, percebe-se a fungdo social da educacédo, como intencionalmente organizada,
compreendendo dimenses politicas, ideoldgicas, bioéticas e como espaco de disputa de poder (SILVA, 2010). Ela é
essencialmente politica e, portanto, transformadora (FREIRE, 2002), construindo e reconstruindo o conhecimento,
abarcando um processo permanente, amplo e interativo de ensino e de aprendizagem, norteadores da ag¢ao do sujeito
no mundo do trabalho (KUENZER, 1994; FRIGOTTO, 1998). Este olhar é compactuado também pelo PPI, em que é
afirmado

“ a educagéo precisa estar vinculada aos objetivos estratégicos de um projeto
que busque ndo apenas a inclusdo nessa sociedade desigual, mas a constru¢éo de uma
nova sociedade fundada na igualdade politica, econémica e social: uma escola vinculada
ao mundo do trabalho numa perspectiva radicalmente democratica e de justica social
( PACHECO, 2011, p.5).

Essa premissa pressupde um ensino pautado na interdisciplinaridade, na contextualizagéo, em

metodologias, tecnologias ativas de ensino-aprendizagem e principalmente, na praxis como base da construcdo do

conhecimento.
Reafirmando essa premissa, vemos que,

“Em Luckacs (2012), o conhecimento é,também, praxis e o seu carater meramente
contemplativo deve ser superado. Nao existe conhecimento isolado da praxis. Para este
pensador,0 conceito de praxis compreende uma relagdo, ontologica e dialética, com a teoria.
Trata-se, ao fim, de desenvolver a esséncia pratica da teoria, a partir da prépria teoria e da relagéo
da consciéncia com a realidade. Para tanto, a conscientizago é decisiva para transformagédo do
ser. (FERREIRA et al., 2014)



Desta maneira, percebe-se que os principios norteadores do curso, estao aliados ao saber contextualizado e
em consonancia com a realidade, buscando conhecer para transformar, somando ensino, pesquisa e extenséo ao
processo de formacg&o do profissional.

As agdes de pesquisa do Campus Bento Gongalves constituem um processo educativo para a investigagéo,
objetivando a producéo, a inovagdo e a difusdo de conhecimentos cientificos, tecnologicos, artistico-culturais e
desportivos, articulando-se ao ensino e a extenséo e envolvendo todos os niveis e modalidades de ensino, ac longo
de toda a formagao profissional, com vistas ao desenvolvimento social, tendo como objetivo incentivar e promover o
desenvolvimento de programas e projetos de pesquisa, articulando-se com 6rgdos de fomento e consignando em seu
orgamento recursos para esse fim. Neste sentido, sdo desenvolvidas agdes de apoio a iniciagao cientifica, a fim de
despertar o interesse pela pesquisa e instigar os estudantes na busca de novos conhecimentos.

As ac¢des de extensdo constituem um processo educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo que se
articula ao ensino e a pesquisa de forma indissociavel, com o objetivo de intensificar uma relagéo transformadora
entre 0 Campus Bento Gongalves e a sociedade. Tem por objetivo geral incentivar e promover o desenvolvimento de
programas e projetos de extens&o, articulando-se com érgaos de fomento e consignando em seu orgamento recursos

para esse fim.

E primordial que o futuro tecndlogo amplie a consciéncia do seu papel na sociedade como profissional e
cidadao exercendo suas fungdes com ética, responsabilidade e criatividade. Assim, conforme o olhar de Dewey

“é necessario que a escola privilegie a formagdo de habitos de pensamento reflexivo,

estabelecendo “[...] as condi¢des que despertem e guiem a curiosidade; de preparar, nas

coisas experimentadas, as conexdes, criar problemas e propdsitos que favore¢cam a
consecutividade na sucessao de ideias” (BRITO, 2011).

Dessa maneira, o futuro profissional tem condi¢des de ser um agente ativo nas transformagdes politicas e
socioecondmicas presentes em nosso mundo globalizado, estando apto e motivado a liderar efou participar de
equipes multidisciplinares, apontar solu¢des de curto, médio e longo prazo levando em consideragédo as necessidades

locais.



6.8. Representacao grafica do perfil de formagao

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E ENOLOGIA
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6.9 Orientagao para a construgdo da organizagao curricular do curso

A organizagdo curricular do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, observa as
determinagdes legais, conforme apresentado na subsegdo “6.5 DIRETRIZES E ATOS OFICIAIS”. Sendo que o
Parecer CNE/CP n°29/2002, estabelece que a organizagao curricular dos cursos superiores de tecnologia,

devera contemplar o desenvolvimento de competéncias profissionais e sera formulada
em consonancia com o perfil profissional de conclusdo do curso, o qual devera
caracterizar a formagdo especifica de um profissional voltado para o desenvolvimento,
produgdo, gestdo, aplicagdo e difusdo de tecnologias, de forma a desenvolver
competéncias profissionais sintonizadas com o respectivo setor produtivo.

Conforme a Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo (LDB - Lei n® 9.394/1996, alterada pela Lei 13.666/2018),
a organizagao curricular dos cursos de tecnologia deve buscar a efetivagdo da educagéo profissional integrada as
diferentes formas de educagéo, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia, objetivando o permanente desenvolvimento de
aptiddes para a vida produtiva e a capacidade de adaptar-se as novas condi¢des de ocupagao e aperfeicoamentos
posteriores.

Segundo a Organizagdo Didatica, a divisdo dos cursos superiores de tecnologia esta dividida em Nucleo

Basico e Nucleo Tecnologico.

I.  Nucleo basico: conhecimentos e habilidades nas areas de linguagens e cadigos,
ciéncias humanas, matematica e ciéncias da natureza, vinculados a educagéo superior
como elementos essenciais para a formagdo humanistica e o desenvolvimento
profissional do cidad&o;

1. Nucleo tecnoldgico: correspondente a cada eixo tecnolégico em que se situa o
curso, com a atuagéo profissional e as regulamentagdes do exercicio da profisséo que
devera compreender os fundamentos cientificos, sociais, organizacionais, econdmicos,
politicos, culturais, ambientais, estéticos e éticos que alicercam as tecnologias e a

contextualizagdo no sistema de produgéo social.

Assim, o Quadro 1, apresenta a organizagéo curricular do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e

Enologia com os nucleos e suas respectivas classificagdes e abreviaturas.



Quadro 1. Componentes Curriculares dos Nucleos Bésico (NB) e Tecnoldgico (NT).

NUCLEO BASICO - NB

Componentes Curriculares Basicos

Componentes Curriculares Optativos

Bioquimica

Estatistica e Delineamento Experimental

Filosofia e Etica

Fundamentos de Economia

Fundamentos de Fisica

Leitura e Produgao Textual no contexto Académico

Agricultura de Precisao
Enoturismo

Informatica Instrumental

Lingua Brasileira de Sinais - Libras
Legislagéo e riscos ambientais
Controle de plantas concorrente

Matematica Basica
Matematica Financeira
Metodologia da Pesquisa
Microbiologia Geral
Quimica Analitica
Quimica Geral

Quimica Organica

NUCLEO TECNOLOGICO - NT

Componentes Curriculares

Componentes Curriculares especificos de

Componentes Curriculares

de Gestao Viticultura e Enologia integradores
Desenvolvimento Rural Analise Sensorial | Estagio Supervisionado
Gestao Ambiental e | Analise Sensorial I Obrigatério

Responsabilidade Social
Gestdo e Empreendedorismo
Marketing

Analise Sensorial lll

Anélise Sensorial IV

Derivados da uva e do vinho
Ecofisiologia da Videira

Estabilizagéo, Envelhecimento e Envase
Fertilidade do Solo

Fisiologia da Videira

Fitossanidade

Gestéo da Qualidade

Introducéo a Viticultura e Enologia
Introducéo a Ciéncia do Solo
Manejo da Videira

Manejo do Solo

Maturagéo e Qualidade da Uva
Mecanizagéo na Viticultura
Melhoramento Genético e Cultivares
Morfologia da Videira

Operagbes e Instalagdes na
Enoldgica

Operagdes Pré-Fermentativas
Pratica Enologica

Producao de Uva de Mesa e Uva-passa
Propagacao e Implantagéo de Vinhedos
Quimica Enolégica

Topografia e Nogoes de Desenho Técnico
Vinificagbes |

Vinificagoes ||

Industria

Os temas transversais € componentes curriculares previstos em Lei que compdem o curriculo do curso seguem

as especificidades abaixo:




a)

Educagdo ambiental: conforme a Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999, regulamentada pelo Decreto n°
4.281, de 25 de junho de 2002 e a Resolugdo CNE/CP n°2, de 15 de junho de 2012 (que estabelece as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental) referentes as politicas de educagao
ambiental, é ofertado no componente curricular de Gestdo Ambiental e Responsabilidade Social, que trata
sobre o tema. Esta tematica também é trabalhada de forma transversal no curriculo do curso e nas
atividades complementares do curso, tais como workshop/palestras, oficinas, semanas académicas, entre
outras, constituindo-se em um principio fundamental da formagéo do tecndlogo.

Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena: Em cumprimento & Lei n° 9.394/96, com redagdo dada
pelas Leis n° 10.639/2003 e n° 11.645/2008 e pela Resolugdo n° 1, de 17 de junho de 2004; que instituem
as diretrizes nacionais para a educagdo das relagbes étnico-raciais e o ensino de histéria e cultura
afro-brasileira e africana, foi implantado no Campus o NEABI - Nicleo de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas, que promove atividades para o conhecimento e a valorizagdo da histéria dos povos africanos,
da cultura afro- brasileira, da cultura indigena e da diversidade na construg¢édo histérica e cultural do pais.
Desta forma, esta teméatica esta presente como contetido no componente curricular de Filosofia e Etica.
Essa tematica também se fara presente nas atividades complementares do curso, realizadas no ambito da
instituicdo, tais como palestras, oficinas, semanas académicas, entre outras.

Educacao em Direitos Humanos: em cumprimento a Resolugdo do CNE/CP n°1, de 30 de maio de 2012,
a educagao em direitos humanos esta presente como contetido em componentes curriculares que guardam
maior afinidade com a tematica, como Filosofia e Etica. Essa tematica também se fara presente nas
atividades complementares do curso, realizadas no ambito da institui¢do, tais como palestras, oficinas,
semanas académicas, entre outras.

Lingua Brasileira de Sinais- LIBRAS: Atendendo a Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde
sobre a Lingua Brasileira de Sinais, que € meio de comunicacdo objetiva e de utilizagdo corrente das
comunidades surdas do Brasil e de acordo com o artigo 3°, paragrafo segundo, do decreto n° 5.626 de 22
de dezembro de 2005, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais, sera oferecida o componente

curricular de Lingua Brasileira de Sinais- LIBRAS como componente curricular optativo no curriculo.



6.9.1 Matriz Curricular

A matriz curricular do curso (Quadro 2) esta distribuida em sete semestres, com os componentes
curriculares basicos, tecnologicos, optativos e vinculados a pratica profissional. A carga horaria total dos
componentes curriculares € estruturada em horas reldgio. Cada periodo de aula possui 50 minutos. O curso devera

ser integralizado no prazo maximo de 14 (catorze) semestres, ou seja, 0 dobro do tempo regular do curso.

Quadro 2 - Matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia.



Semestre Componente Curricular Horas Horas Aulas Aulas/ Pré-requisitos Co-requisitos
Relégio semana
1° Leitura e Producdo Textual no Contexto 66 80 4
Académico
Matematica Basica 66 80 4
Fundamentos de Economia 50 60 3
Quimica Geral 83 100 5
Quimica Organica 66 80 4
Introdug&o a Viticultura e Enologia 33 40 2
Morfologia da Videira 33 40 2
Subtotal 397 480 24
Operagdes e Instalagbes na Industria 83 100 5 Matematica Basica Fundamentos de Fisica
Enologica
Fundamentos de Fisica 50 60 3 Matemaética basica
Introdugéo a Ciéncia do Solo 33 40 2 Quimica Geral
Quimica Analitica 66 80 4 Quimica geral
Bioquimica 66 80 4 Quimica Geral e Quimica orgénica
Microbiologia Geral 66 80 4
Operacdes pré-fermentativas 50 60 3
Melhoramento Genético e Cultivares 66 80 4 Morfologia da Videira
Subtotal 480 580 29
3° Topografia e Nogdes de Desenho Técnico | 66 80 4 Matematica Basica
Propagacao e Implantagao de Vinhedos 66 80 4
Mecanizagdo na Viticultura 50 60 3 Fundamentos de Fisica
Fertilidade do solo 33 40 2 Introdug@o & Ciéncia do Solo
Quimica Enoldgica 83 100 5 Quimica Analitica
Vinificagdes | 50 60 3 Bioquimica, Microbiologia geral e Operagdes
pré-fermentativas
| Fisiologia da Videira | 66 | 80 | 4 | Bioquimica e Morfologia da Videira
| Analise Sensorial | | 33 | 40 | 2 |




Subtotal 447 540 27
4° Estatistica e Delineamento Experimental 66 80 4 Matematica Basica
Manejo da Videira 83 100 5 Propagacao e implantagéo de vinhedos
Manejo do Solo 50 60 3 Introdug@o & Ciéncia do Solo
Marketing 33 40 2
Fitossanidade 66 80 4 Microbiologia geral e Fisiologia da Videira
Vinificagdes |l 100 120 6 Vinificagdes | e Operacgdes e instalacdes na
industria enologica
Ecofisiologia da Videira 66 80 4 Morfologia da Videira e Fisiologia da Videira
Anélise Sensorial Il 33 40 2 Anélise Sensorial |
Subtotal 497 600 30
5° Matematica Financeira 33 40 2 Matematica Basica
Gestao Ambiental e Responsabilidade 33 40 2
Social
Desenvolvimento Rural 33 40 2
Estabilizagéo, Envelhecimento e Envase 66 80 4 Vinificagdes |l
Prética Enoldgica 66 80 4 Vinificagdes Il
Producao de uva de mesa e uva passa 33 40 2
Anélise Sensorial lll 33 40 2 Andlise  Sensorial Il e Estatistica e
Delineamento Experimental
Componente Currricular Optativo 33 40 2
Subtotal 330 400 20
6° Metodologia da Pesquisa 33 40 2 Estatistica e Delineamento Experimental Maturag&o e qualidade da uva
Maturag&o e Qualidade da Uva 50 60 3 Manejo da videira
Filosofia e Etica 50 60 3
Gestédo e Empreendedorismo 66 80 4 Marketing
Gestao da Qualidade 33 40 2 Estatistica e Delineamento Experimental e
Vinificagdes |l
Derivados da uva e do vinho 83 100 5 Vinificagdes Il
Anélise Sensorial IV 33 40 2 Anélise sensorial Derivados da Uva e do Vinho




Subtotal 348 420 21

7° Estagio Supervisionado Obrigatério 320 384 Morfologia da Videira; Fisiologia da Videira;
Operagdes e |Instalagdes na Industria
Enologica; Operagdes Pré-Fermentativas;
Andlise Sensorial ; Ecofisiologia da Videira;
Melhoramento  Genético e Cultivares;
Quimica e Fertilidade do Solo; Quimica
Enologica; Vinificagbes |; Analise Sensorial
IIl; Propagagéo e Implantacdo de Vinhedos;
Mecanizagéo na Viticultura; Manejo do Solo;
Topografia e Nogdes de Desenho Técnico;
Andlise Sensorial Ill; Vinificagdes Il; Manejo
da Videira; Producdo de Uva de Mesa e
Uva- passa; Fitossanidade; Metodologia da
Pesquisa; Derivados da Uva e do Vinho;
Estabilizag&o, Envelhecimento e Envase;
Andlise  Sensorial 1V; Pratica Enoldgica;
Gestao da Qualidade; Maturagéo e
Qualidade da Uva.

Carga horaria total | 2819 3404 151

ENADE - deve ser realizado pelos estudantes ao final do curso, tem o objetivo de aferir o rendimento dos estudantes em relagéo aos conteudos programaticos, suas habilidades e
competéncias. Em atendimento & Portaria Normativa n° 40, de 12 de dezembro de 2007, o Enade integra o Sistema Nacional de Avaliagdo da Educagao Superior (SINAES) e é componente

curricular obrigatdrio.




6.9.1.1 Componentes Curriculares Optativos

Os componentes curriculares optativos serdo oferecidos mediante escolha dos académicos, € podem ser cursados a qualquer momento do curso. O estudante
necessita cursar um componente curricular optativo com carga horaria minima de 33 horas. Os componentes curriculares optativos estéo listados no quadro 1 e na matriz

curricular, e sao ofertados no Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia e/ou em outros cursos de graduagao do IFRS - Campus Bento Gongalves.

Componentes Curriculares Optativos Horas Horas Aulas Aulas/
Reldgio semana
Agricultura de Precisdo 33 40 2
Enoturismo 33 40 2
Controle de plantas concorrentes 33 40 2
Informatica Instrumental 33 40 2
Lingua Brasileira de Sinais- LIBRAS 33 40 2
Legislacao e riscos ambientais 33 40 2




6.9.2 Pratica profissional

A pratica profissional € obrigatéria aos estudantes de todos os cursos do IFRS e consiste em condi¢éo
essencial para o direito ao diploma, segundo a Organizagdo Didatica. No Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia, a pratica profissional sera desenvolvida especialmente através do Estagio Supervisionado
Obrigatdrio. Além disso, os académicos poderdo desenvolver atividades praticas em projetos de ensino, pesquisa e
extensdo, que venham a ser conduzidos pelos docentes do curso, bem como, em estagios extra-curriculares, 0s

quais tém sido realizados durante o curso pela maioria dos estudantes.



6.10 Programa por componentes curriculares

PRIMEIRO SEMESTRE

LEITURA E PRODUGAO TEXTUAL NO CONTEXTO | Carga horaria: 66 h
ACADEMICO

Objetivo Geral:
Desenvolver competéncias linguisticas e discursivas na leitura e na producéo de textos orais e escritos do mundo
académico.

Ementa:

Leitura, interpretacdo e producédo de textos. Coesdo e coeréncia textual. Texto dissertativo de caréater cientifico.
Gramédtica aplicada aos textos. Géneros textuais académicos identificados com o perfil profissional do curso:
resumo, resenha, artigo cientifico e relatorio. Citagdes e referéncias. Comunicagéo oral: expresséo verbal e
corporal; adequagéo da fala ao publico; uso de recursos tecnoldgicos.

Referéncias Basicas:

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica Portuguesa. Rio de Janeiro: Lucerna, 2007.
FARACO, Carlos Alberto; TEZZA, Cristovéo. Oficina de Texto. Petropolis — RJ: Vozes, 2003.
MEDEIRQS, J. B. Redagao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos e resenhas. 11. ed. Sdo Paulo: Atlas,

2010.

Referéncias Complementares:

ANTUNES, Irandé. Aula de Portugués: encontro e interagao. S&o Paulo: Parabola, 2010.

HENRIQUES, Claudio Cezar. A nova ortografia: o que muda com o0 acordo ortografico. Rio de Janeiro: Elsevier,
2009.

INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto: curso pratico de leitura e redagao. Sdo Paulo: Scipione, 2008.

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; PAVANI, Cinara Ferreira. Pratica Textual: atividades de
Ieitura~e escrita. Petropolis, RJ: Vozes, 2009. )

PLATAO, Francisco e FIORIN, José Luiz. Licoes de texto: leitura e redacdo. Sdo Paulo: Atica, 2006.




MATEMATICA BASICA | Carga horaria: 66 h

Objetivo Geral:
Possibilitar o dominio das técnicas do calculo e a compreensdo dos conceitos matematicos relacionados a
formacéo académica.

Ementa:
Conjuntos numéricos e operagdes. Definigdo de funcdo. Tipos de fungdes. Geometria: Area, perimetro e volume
de sdlidos geométricos; Nogdes de Derivada.

Referéncias Basicas:

DEMANA, F. et al. Pré-calculo. 2.ed. Sao Paulo: Pearson, 2013.

IEZZI, G.; MURAKAMI, C.; POMPEO, J. N.; DOLCE, O.; MACHADO, N. J.; HAZZAN, S. Fundamentos de
Matematica Elementar. v. 1. Sdo Paulo: Atual, 2004.

IEZZI, G.; MURAKAMI, C.; POMPEO, J. N.; DOLCE, O.; MACHADO, N. J.; HAZZAN, S. Fundamentos de
matematica elementar. v. 2. S0 Paulo: Atual, 2004.

Referéncias Complementares:

BARCELOS NETO, J. Célculo: para entender e usar. S&o Paulo: Livraria da Fisica, 2009.
DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicagdes. Sao Paulo: Atica, 1999. V. 1.

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicagdes. S&o Paulo: Atica, 1999. V. 2.

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicagdes. Sao Paulo: Atica, 1999. V. 3.

GIOVANNI, J. R. Matematica Fundamental: Uma Nova Abordagem. S&o Paulo: FTD, 2002.




FUNDAMENTOS DE ECONOMIA | Carga horéria: 50 h

Objetivo Geral:
Desenvolver a analise critica das problematicas econdmicas e sociais, através do entendimento do papel dos
agentes que intervém na atividade econémica e na dindmica do mercado.

Ementa:

Conceitos Introdutérios de Economia: a lei da escassez, a fronteira de possibilidade de produgao, tradeoffs e
custo de oportunidade, o método de analise econdmica. Macroeconémica: conceitos basicos e mensuracéo da
atividade econdmica, nivel de pregos, taxa de emprego e setor externo. Estruturas de Mercado: concorréncia
perfeita, concorréncia monopolistica, oligopdlio e monopdlio. Microeconomia: oferta e demanda, equilibrio de
mercado, formagéo do prego, elasticidade-prego da demanda; Teoria da produgéo e teoria da empresa.

Referéncias Basicas:

ROSSETTI, J. P. Introdugédo a economia. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

TROSTER, R. L.; MOCHON, F. Introdugao a economia. S&o Paulo: Pearson Education, 2002.
VASCONCELLOS, M. A. Economia: micro e macro. S3o Paulo: Atlas, 2007.

Referéncias Complementares:

BAUMANN, R. Economia Internacional. Rio de Janeiro:Elsevier, 2004.

DIAMOND, J. Armas, germes e acgo. 6. ed. Rio de Janeiro: Record, 2010.

GIAMBIAGI, F.; VILLELA, A. Economia brasileira contemporanea. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

MANKIW, N. G.; HASTINGS, A. V.; LIMA, E. P. Introdugao a economia. Sao Paulo: Cengage Learning, 2010,
838 p.

VAS?)ONCELLOS, M. A. Fundamentos de economia. S40 Paulo: Saraiva, 2007.




QUIMICA GERAL | Carga horaria: 83 h

Objetivo Geral:
Proporcionar a compreensdo de conceitos e processos quimicos, capacitando para a resolugdo de diferentes
questdes relacionadas ao seu cotidiano.

Ementa:

Conceitos fundamentais da quimica. Estrutura atdbmica. Tabela periddica. Fungbes inorganicas. Reacbes de
neutralizagao e oxirreducdo. Estequiometria. Solugdes. Principios gerais de termoquimica, gases e propriedades
coligativas. Normas de seguranga em laboratério. Atividades préaticas: preparo, diluigdo e padronizacdo de
solugdes e reagdes.

Referéncias Basicas:

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica — Questionando a vida moderna e o meio ambiente; 5 ed. Porto
Alegre: Bookman, 2012. 922 p.

CARVALHO, G. C. Quimica Moderna. S&o Paulo: Scipione,1995.

RUSSELL, J. B. Quimica geral. 22 ed. Sdo Paulo: Makron Books do Brasil, 1994. V. 1.

Referéncias Complementares:
BETTELHEIM, Frederick A. et al. Introdugao a quimica geral. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012. 271 p.

FONSECA, M. R. M. Quimica: quimica geral. Sdo Paulo: FTD, 1992.

KOTZ, C. J.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral: e reagbes quimicas. Sao Paulo: Cengage
Learning, 2009. V. 1.

KOTZ, C. J.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral: e reagbes quimicas. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2009. V. 2.

MAIA, D. J.; BIANCHI, J. C. A. Quimica Geral: Fundamentos. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007. 436 p.




QUIMICA ORGANICA | Carga horaria: 66 h

Objetivo Geral:
Desenvolver o conhecimento da quimica organica e a aptiddo para o trabalho pratico de laboratério, de forma a
viabilizar a construi¢éo e aplicacdo de conceitos no cotidiano.

Ementa:

Ligagéo covalente e e estrutura molecular de compostos de carbono. Fungdes organicas. Propriedades fisicas e
quimicas dos compostos organicos. Estereoquimica. Reagbes de oxidacdo e adigdo. Polimeros Sintéticos.
Introdug@o & Quimica Orgénica Experimental.

Referéncias Basicas:

ALLINGER, N. et al. Quimica Organica. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 961 p.
BETTELHEIM, Frederick A. et al. Introdu¢do a quimica geral, organica e bioquimica. S&o Paulo: Cengage
Learning, 2012. 781 p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. Porto Alegre: Artmed,
2010. 900 p.

Referéncias Complementares:

FONSECA, M. R. M. Quimica: Quimica Organica. Sdo Paulo: FTD, 1992. 368 p.

Mc MURRY, J. Quimica Organica. 7.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011. 1141 p.

MORRISON, R. T. Quimica Organica. 6. Ed. Lisboa: Fundag&o Calouste Gulbenkian, 1993. 1639 p .
SOLOMONS, T. W. G. Quimica Organica. 6. Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. V. 1

SOLOMONS, T. W. G. Quimica Organica. 6. Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. V. 2.




INTRODUGAO A VITICULTURA E ENOLOGIA | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:
Introduzir o estudante no mundo da viticultura e enologia, através de sua historia, cultura e regionalizagao.

Ementa:
Panorama da vitivinicultura no mundo. Histérico da vitivinicultura no Brasil. Enografia. Conceitos viticultura e
enologia. Fundamentos de vinificagao. Tendéncias da vitivinicultura contemporanea.

Referéncias Basicas:

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

HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi Prensa, 1993. 983 p.

SPLENDOR, F. Artifices da uva e do vinho. [s.l.:s.n.], 2016. 104 p.

Referéncias Complementares:

FLANZY, C. Enologia: fundamentos cientificos y tecnolégicos. Madri: Mundi-Prensa, 2000. 783 p.
GUIA de vinas, bodegas e vifios de América del Sur. Buenos Aires: Austral Spectator, 2003. 607 p.
GUIA do Vinho Gaucho: a histdria, as variedades e as vinicolas. Porto Alegre: RBS Publicages,
2004.

KLADSTRUP, Don; KLADSTRUP, Petie. Champagne: como o mais sofisticado dos vinhos venceu a guerra e os
tempos dificeis. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editor, 2006. 223 p.

LAROUSSE DO VINHO. Sao Paulo: Larousse do Brasil, 2004. 381 p.
VAUDOUR, E. Los terroirs viticolas: definiciones, caracterizacion y proteccion. Zaragoza: Acribia, 2010. 317 p.




MORFOLOGIA DA VIDEIRA | Carga horaria: 33h

Objetivo Geral:
Oferecer ao aluno, de forma multidisciplinar, os conhecimentos fundamentais referentes as caracteristicas
botanicas, a anatomia e morfologia da videira.

Ementa:
Aspectos botanicos da videira: origem das espécies do género Vitis, classificagdo boténica, centros de dispersao,
caracteristicas e utilizagdo das espécies. Anatomia e morfologia da videira.

Referéncias Basicas:

GIOVANNINI, E. Produgao de uvas para vinho, suco e mesa. 3. ed. Porto Alegre: Renascenga, 2008, 368 p.
HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi Prensa, 1993. 983 p.

REYNIER, A. Manual de viticultura. Madri: Mundi-Prensa, 2002, 497 p.

Referéncias Complementares:

BAN, A.D. Estudo ampelografico das principais cultivares do estado do Rio Grande do Sul. Ed. IPAGRO,
1979.

EMBRAPA. KUHN, G.B. Uva para processamento. Producao. Brasilia, DF, 2003. 134 p.

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

JACKSON, R. S. Wine Science. 2 ed. San Diego: Academic Press, 2000. 648 p.

KERBAUY, G. B. Fisiologia vegetal. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 431 p.




SEGUNDO SEMESTRE

OPERAGOES E INSTALAGOES NA INDUSTRIA ENOLOGICA | Carga horaria: 83 h

Objetivo Geral:
Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades referentes as instalagbes, equipamentos e
operacdes unitérias na industria enolégica.

Ementa:

Acessorios, equipamentos e materiais utilizados nas instalagdes enolégicas. Nogbes de projeto de instalagéo,
dimensionamento de equipamentos e tubulagdes. Equipamentos e operagdes unitarias envolvidas no transporte
de fluidos e na transferéncia de calor e massa. Balango de massa e energia na industria enolégica. Tipos e
caracteristicas de trocadores de calor. Principios, sistemas e caracteristicas de refrigeracao industrial. Aplicages
de frio e calor na indUstria enoldgica.

Referéncias Basicas:

FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos y tecnolégicos. Madri: Mundi-Prensa, 2000. 783 p.

MACINTYRE, A. J. Equipamentos industriais e de processo. Rio de Janeiro: LTC, 1997. 277 p.

STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. S. Refrigeracao industrial. 2. ed. S3o Paulo: Edgard Blucher, 2002. 371 p.
VENTURINI FILHO, W.G. (Coord.). Industria de bebidas: inovagao, gestdo e produgdo. V. 3. S&o Paulo: Blucher,
2011. 536 p.

Referéncias Complementares:

BLOUIN, J.; MARON, J. M. Controle de las temperaturas y calidad de los vinos. Zaragoza: Acribia, 2006. 199
p.
BOULTON, R.B.; et al. Teoria y practica de la elaboracion del vino. Zaragoza: Acribia. 2002. 636 p.
FOULONNEAU, C. Guia pratica de la vinificacion: com la ley de la vifia y el vino. Madrid: AMV Ediciones, 2004,
207 p.

MATTOS, E. E.; FALCO, R. Bombas industriais. 2. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 1998, 474 p.

RIZZON, L. A.; MENEGUZZO, J.; MANFROI, L. Planejamento e Instalagdo de uma Cantina para Elaboragao
de Vinho Tinto. Bento Gongalves: EMBRAPA-CNPUV. 2003.

Pré-requisito: Matematica Basica | Co-requisito: Fundamentos de Fisica




FUNDAMENTOS DE FISICA | Carga horaria: 50 h

Objetivo Geral:
Proporcionar a compreensdo de conceitos fisicos relacionados a fendmenos mecanicos, térmicos e elétricos
aplicados a situagdes-problema.

Ementa:

Forga, trabalho e energia. Conceito de torque. Temperatura e equilibrio térmico. Calor sensivel e latente. Trocas
de calor em sistemas isolados. Corrente elétrica. Diferenga de potencial e resisténcia elétrica. Circuitos elétricos
simples. Poténcia elétrica e energia elétrica consumida.

Referéncias Basicas:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fundamentos de Fisica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. V. 2.
KELLER, F. J.; GETTYS, W. E.; SKOVE, M. J. Fisica. Sdo Paulo: Makron Books, 2004. V. 1.
KELLER, F. J.; GETTYS, W. E.; SKOVE, M. J. Fisica. Sdo Paulo: Makron Books, 2004. V. 2.

Referéncias Complementares:

ALVARES, B. A. Curso de Fisica. Sao Paulo: Harba, 1987. V. 2.

BONJORNO, R. A. Fisica Fundamental. Sdo Paulo: FTD, 1999.

SERWAY R. A.; JEWETT, J. W. Principios de Fisica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2004. V. 2.

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica II: termodinamica e ondas. 12. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall,
2008.

TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006. V.1.

Pré-requisito: Matematica Basica




INTRODUGAO A CIENCIA DO SOLO | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:
Proporcionar ao aluno condigdes de entender a formag&o do solo, os tipos de solos, suas caracteristicas de uso e
seu comportamento durante o uso viticola.

Ementa:
Rochas e Minerais; Pedogénese; Morfologia do Solo; Tipos de Solos; Propriedades quimicas do solo; Efeito de
atributos do solo sobre a composigao da uva e do vinho.

Referéncias Basicas:
LEPSCH, Igo F. 19 ligdes de pedologia. S&o Paulo: Oficina de textos, 2011. 456 p.

SCHNEIDER, Paulo; KLAMT, Egon; GIASSON, Elvio. Morfologia do solo: subsidios para caracterizagéo e
interpretagao de solos a campo. Guaiba: Agrolivros, 2007. 66 p.
BRADY, N. C. Natureza e propriedade dos solos. Rio de Janeiro-RJ, Freitas Bastos, 1983. 647p.

Referéncias Complementares:

ROBERT E. W. Soils for fine wines. New York, Oxford University Press; 1 ed, 2003, 312p.

KIEHL, E.J. Manual de edafologia: Relagdes solo-planta. S&o Paulo: Ceres, 1979.

EMBRAPA. Centro Nacional de Pesquisa de Solos. Sistema brasileiro de classificacao de solos. Brasilia:
Embrapa Producéo de Informac&o. Rio de Janeiro: Embrapa Solos, 1999. 421p.

HIDALGO, Luis. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi-Prensa, 1993. 983 p.

STRECK, E.V.; KAMPF, N.; DALMOLIN, R.S.D.; KLAMT, E.; NASCIMENTO, P.C.; SCHNEIDER, P.; GIASSON, E.;
PINTO, L.F.S. Solos do Rio Grande do Sul. Porto Alegre: EMATER/RS; UFRGS, 2008. 126 p.

Pré-requisitos: Quimica Geral




QUIMICA ANALITICA | Carga horaria: 66 h

Objetivo Geral:
Trabalhar situagdes de ensino explorando temas de quimica analitica e instrumental, voltados a construir e aplicar
conceitos no quotidiano, e a aquisi¢do da aptidéo para o trabalho préatico de laboratério.

Ementa:

Precisdo e exatiddo. Equilibrio Quimico. Métodos classicos: volumetria de complexacdo, neutralizagao,
precipitagdo e oxirreducdo. Andlise gravimétrica. Métodos Instrumentais: refratometria, fotometria de chama,
espectrofotometria UV/Vis, condutimetria, Potenciometria e cromatografia. Determinagdes praticas utilizando
métodos classicos e instrumentais.

Referéncias Basicas:
BACCAN, N.; ANDRADE, J.C.; GODINHO, O.E.S.; BARONE, J.S. Quimica Analitica Quantitativa Elementar.
3.ed. Séo Paulo: Edgard Bliicher, 2011.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2003.
HARRIS, D. Analise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 868 p.

Referéncias Complementares:

EWING, G.W. Métodos instrumentais de analise quimica. Sdo Paulo: Blucher, 2011.

HOLLER, F.J.; SKOOG, D.A.; CROUCH, S. R. Principios de Analise Instrumental. 6.ed. Porto Alegre: Bookman,
2009. 1055 p.

SKOOG, D.A., WEST, D.M., HOLLER, F.J., CROUCH, S.R. Fundamentos de quimica analitica. Sao Paulo:
Cengage Learning, 2010.

VOGEL, A. I. Analise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 462 p.

VOGEL, Artur Israel. Quimica analitica qualitativa. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981. 655 p.

Pré-requisitos: Quimica Geral




BIOQUIMICA | Carga horaria: 66 h

Objetivo Geral:
Possibilitar a aquisicdo de conhecimentos basicos de bioquimica que servirdo de base ao estudo de diversos
fendbmenos na area de viticultura e enologia.

Ementa:

Definigdo, estrutura, nomenclatura, classificacdo, propriedades fisico-quimicas e funcionais da é&gua,
carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, sais minerais, pigmentos e compostos responséaveis pelo sabor e odor
em alimentos. Enzimas (estrutura, catalise enzimatica, mecanismo e controle). Acidos nucléicos (estrutura e
reacao). Metabolismo: anabolismo e catabolismo. Regulagéo.

Referéncias Basicas:

CAMPBELL, M. K. Bioquimica. Sao Paulo: Thomson. 2007.

CONN, E.E., STUMPF, PK. Introdugdo a bioquimica. 8% ed. S0 Paulo: Ed. MethaEdgard Blucher. 20011980.
525 p.

DEVLIN, T. M. Manual de Bioquimica com correlagdes clinicas. Sao Paulo: Blucher, 2011

MORENO-ARRIBAS, M. V.; POLO, M. C. Wine chemistry and biochemistry. New York: Springer, 2009. 735p.
TYMOCZKO, J. L,; BERG, J. M.; STRYER, L. Bioquimica Fundamental. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2011, 748 p.

Referéncias Complementares:

BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008, 1114 p.
FLANZY, C. Enologia: fundamentos cientificos y tecnoldgicos. Madri: Mundi-Prensa, 2000. 783 p.

LEHNINGER, A.L., NELSON, D.L., COX, M.M. Principios de Bioquimica. 32 ed., So Paulo: Sarvier. 1995, 839
p.

JEANDET, P.; CLEMENT, C.; CONREUX, A. Macromolecules and secundary metabolites of grapevine and
wine: fruit development, biotic and abiotic stresses, mechanisms of plant defense responses, polyphenolics,
aroma compounds and secondary metabolites, proteins, glycoproteins, polysaccharides, physico-chemical and
enological aspects. Paris: Tec & Doc, 2007. 444 p.

PELCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E.C.S. Microbiologia: Conceitos e Aplicacdes. Sdo Paulo: Pearson Education
do Brasil, 1997, V. 1.

TRABULSI, L.R. et al. Microbiologia. 5. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 460 p.

Pré-requisitos: Quimica Geral e Quimica Orgénica




MICROBIOLOGIA GERAL | Carga horaria: 66 h

Objetivo Geral:
Possibilitar aquisicdo de conhecimentos tedricos e préaticos a respeito dos principais grupos de microrganismos e
da microbiologia aplicada a industria de alimentos, os quais servirdo de base ao estudo da viticultura e enologia.

Ementa:

Posigao dos microrganismos no mundo vivo. Areas de aplicacdo da microbiologia. Morfologia e arranjo celular.
Estrutura celular. Formas latentes. Nutricdo. Reproducdo e crescimento. Fatores que afetam o crescimento
microbiano nos alimentos. Principais alteragdes nos alimentos causadas por microrganismos. Microrganismos
indicadores. Microrganismos patogénicos em alimentos. Alimentos e bebidas produzidas por fermentagdes.
Controle de microrganismos. Normas para o trabalho no laboratorio. Anélise de microrganismos por microscopia.
Preparo de meios de cultura. Coleta e preparo de amostras para exame microbiologico. Métodos de quantificagéo
de microrganismos viaveis.

Referéncias Basicas:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDCRAF, U. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 182 p.
PELCZAR, M.; REID, R.; CHAN, E.C.S. Microbiologia: Conceitos e Aplicagdes. Sdo Paulo: Pearson Education do
Brasil, 1997, V. 1.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L.. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed. 2012, 934 p.

Referéncias Complementares:

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

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; DUNLAP, P. V.; CLARK, D. P. Microbiologia de Brock. 12. ed. Editora
Artmed, 2010.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M. H.; SANTOS, R. F.S.; GOMES, R. A. R. Manual
de métodos de analise microbiolégica de alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 2007. 536 p. SIQUEIRA, R.S.
Manual de microbiologia de alimentos. Brasilia: Embrapa, 1995. 159 p.

SUAREZ LEPE, J. A ; INIGO LEAL, B. Microbiologia enologica — Fundamentos de vinificacién. Madri: Mund
Prensa, 2004. 716 p.




OPERAGOES PRE-FERMENTATIVAS | Carga horaria: 50 h

Objetivo Geral:
Levar o aluno a compreender e aplicar 0s processos inerentes as operagdes pré-fermentativas da uva e do mosto,
bem como os procedimentos de higienizag&o na industria vinicola e a legislacao pertinente.

Ementa:

Conceitos de Higiene Alimentar. Requisitos higiénicos na industria enolégica. Tratamento e qualidade da agua.
Limpeza e sanitizagdo. Agentes quimicos e procedimentos gerais de higienizagdo. Sanitizantes fisicos e
quimicos. Higiene pessoal de colaboradores. Nogdes sobre maturagdo da uva. Fendmenos enziméticos no
mosto. Preparagdo da cantina para a colheita. Colheita, transporte e recepg¢do da uva. Desengagamento.
Rompimento das bagas de uvas. Maceragéo a frio em tintos e brancos. Esgotamento do mosto. Prensagem das
uvas. Clarificagdo e corre¢des do mosto (teoria e pratica). Emprego do diéxido de enxofre

em enologia. Legislagao vinicola nacional.

Referéncias Basicas:

FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos y tecnoldgicos. Madri: Mundi-Prensa, 2000. 783 p.

GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboragdo de grandes vinhos nos terroirs brasileiros
Bento Gongalves: IFRS. 2009. 360 p.

GRAINGER, K.; TATTERSALL, H. Produccion de vino. Zaragoza: Acribia. 2005. 162 p.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Sistema de Consulta & Legislagdo - Modulo do
Cidadao. Disponivel em:
<http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=abreLegislacaoFederal&chave=506
74&tipoLegis=A>. Acesso em: 25 de setembro de 2017.

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of Enology. 2.ed., V.1., Ontario: John Wiley & Sons. 2007. 497 p.

Referéncias Complementares:

BOULTON, R.B.; et al. Teoria y practica de la elaboracion del vino. Zaragoza: Acribia. 2002. 636 p.

CASTINO, M. Vini Bianchi. Tecnologia di produzione. Bologna: Edagricole, 1994. 286 p.

FORSYTHE, S. J.; HAYES, P. R. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. Zaragoza: Acribia, 2002.
TOGORES, J.H. La calidad del vino desde el vinedo. Madrid: Mundi-Prensa. 2006. 389 p.

UBEDA, R. M.Teoria de la clarificacion de mostos y vinos y sus aplicaciones practicas. 1.ed. Madrid: Mundi
prensa, 2000, 317 p.

VINE, R.P. et al. Winemaking. 2 ed. Springer Science, 2002. 477p.



http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=abreLegislacaoFederal&chave=506

MELHORAMENTO GENETICO E CULTIVARES | Carga horaria: 66 h

Objetivo Geral:
Oferecer ao aluno, de forma multidisciplinar, os conhecimentos fundamentais referentes as cultivares utilizadas na
vitivinicultura brasileira e as metodologias utilizadas em programas de melhoramento genético de cultivares.

Ementa:

Métodos de melhoramento genético: Selecdo massal e clonal, hibridagdo, mutagdes, poliploidia, clonagem,
introdugdo de espécies, transgenia. Caracteristicas das principais cultivares utilizadas como uvas de mesa, para
produgdo de suco, de vinhos comuns e finos. Ampelografia das principais cultivares de videiras plantadas no
pais.

Referéncias Basicas:

GIOVANNINI, E. Produgao de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenga, 2005.
REYNIER, A. Manual de viticultura. Madri: Mundi-Prensa , 2002. 497 p.

SOUSA, J.S.I. Uvas para o Brasil. Sdo Paulo: Melhoramentos, 1969. 454 p.

Referéncias Complementares:

DELROQT, S. et al. Methodologies and results in grapevine research. New York: Springer, 2010. 448 p.
TOGORES, J.H. La calidad del vino desde el vinedo. Madrid: Mundi-Prensa. 2006. 389p.

FALCADE, I. A viticultura para vinhos finos e espumantes na regido da serra gaucha, Brasil topoénimos e
distribuigao geografica. Bento Gongalves: Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho, 1995. 27 p.

BLOUIN, J. Maduraciéon y madurez de la uva. Madrid: Mundi-Prensa, 2004.

FERREIRA, P. V. Melhoramento de plantas. v. 3. Macei6: EDUFAL, 2006.

HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi-Prensa, 1993. 983 p.

BAN, A. D. Estudo ampelografico das principais cultivares do Rio Grande do Sul. Porto Alegre: IPAGRO,
1979. 165 p.

Pré-requisitos: Morfologia da Videira




TERCEIRO SEMESTRE

TOPOGRAFIA E NOGOES DE DESENHO TECNICO | Carga horaria: 66 h

Objetivo Geral:
Possibilitar ao académico obter conhecimentos sobre os métodos de levantamentos topograficos, sendo capaz de
elaborar desenhos topogréficos e projetos arquitetdnicos na area de viticultura e enologia.

Ementa:

Estudo de escalas. Medidas angulares. Estudos Topogréficos: conceitos, importancia, divisdes, desenhos
topograficos, grandezas medidas em levantamento topografico: lineares e angulares. Equipamentos auxiliares de
topografia. Goniometria: gonidmetros quanto aos 6rgdos de visada. Teodolito: constituicdo, estacionamento,
nivelamento, leitura de angulos. Métodos de levantamentos planimétricos: trilateragao, irradiagéo, caminhamento
perimétrico. Calculo de distancias e de areas. Levantamentos altimétricos com nivel de precisdo. Levantamentos
planialtimétricos: nivelamento de superficie, demarcagdo de curvas de nivel, representagao grafica do relevo.
Sistema Global de Navegagéo por Satélite (GNSS): conceitos e aplicagbes; NBR 13133/94; Nogdes de Desenho
Técnico: definicbes e instrumentos, normas técnicas para apresentagao de projetos. Nogdes de desenho
arquiteténico voltado para Enologia.

Referéncias Basicas:

COMASTRI, J. A.; TULER, J. C. Topografia: altimetria. 3. ed. Vigosa, MG: Ed. UFV, 1999. 200 p.
MCCORMAC, J. C. Topografia. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 391 p.

SILVA, E. O.; ALBIERO, E.; SCHMITT, A. Desenho Técnico Fundamental. Sao Paulo: EPU, 2009. 130 p.

Referéncias Complementares:

BORGES, A.C. Topografia. V. 2., Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2013. 232 p.

BORGES, A. C. Exercicios de topografia. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo, SP: Blucher, 1975. 192 p.
CASACA, J. M.; MATOS, J. L.; DIAS, J. M. B. Topografia Geral. 4 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007. 208 p.
Vale dos Vinhedos: caracterizagéo geografica da regido. Caxias do Sul: Educs, 1999. 144 p.

VEIGA, L.AK; ZANETTI, M.AA.Z.; FAGGION, P.L. Fundamentos de Topografia. UFPR. 2012. 288 p. Disponivel
em: http://www.cartografica.ufpr.br/docs/topo2/apos_topo.pdf. Acesso em: 20 setembro 2017.

Pré-requisito: Matematica Basica



http://www.cartografica.ufpr.br/docs/topo2/apos_topo.pdf

PROPAGAGAO E IMPLANTAGAO DE VINHEDOS | Carga horaria: 66 h

Objetivo Geral:
Propiciar ao aluno conhecer e praticar as técnicas de producdo de mudas de videira, bem como elaborar projetos
técnicos de viveiros e de implantagdo de vinhedos, incluindo seu manejo até o inicio da produgéo.

Ementa:

Técnicas de propagacdo da videira: estaquia, mergulhia, alporquia, enxertia verde, enxertia de campo e enxertia
de mesa. Planejamento e manejo do viveiro. Principais porta-enxertos utilizados em viticultura. Legislagao
pertinente. Elaboragdo de projetos para implantacdo e viabilidade econémica de vinhedos. Tratos culturais
realizados durante o primeiro e segundo ano de cultivo da cultura. Mecaniza¢do de plantio e das préaticas
culturais. Métodos de preparo da area de plantio (lavra, subsolagem, terraceamento, nivelamento, confecgédo de
patamares).

Referéncias Basicas:

GIRARD, G. Bases cientificas y tecnolégicas de la viticultura. Zaragoza: Acribia, 2005. 332 p.
HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi-Prensa, 1993. 983 p.

REYNIER, A. Manual de viticultura. Madri: Mundi-Prensa, 2002, 497 p.

Referéncias Complementares:
BALSARI, P.; SCIENZA, A. Formas de cultivo de la vid y modalidades de distribuicion de los produtos|
fitosanitarios. Madrid: Mundi-Prensa, 2004. 339 p.

CESAR, H. P. Manual Pratico do Enxertador. Sao Paulo: Nobel, 1991. 158 p.

FERNANDEZ-CANO, L. H.; HIDALGO TOGORES, J. Ingenieria y mecanizacion viticola. Madrid: Mundi-Prensa,
2001, 719 p.

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

GIOVANNINI, E. Produgao de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 32. Edigdo, 2008. 368
p.

LORENZI, H. Manual de identificacdo e controle de plantas daninhas: direto e convencional. 3. ed. Nova
Odessa: Plantarum, 2006, 339 p.

MARTINEZ DE TODA FERNANDEZ, F. Claves de la viticultura de calidad: nuevas técnicas de estimacion ¥
control de la calidad de la uva en el vifiedo. 2. ed. Madrid: Mundi-Prensa, 2011. 265 p.

SOCIEDADE BRASILEIRA DE CIENCIA DO SOLO; Nucleo Regional Sul. Manual de adubagéo e calagem para
os estados do Rio Grande do Sul e Santa Catarina. Porto Alegre: Comiss&o de Quimica e Fertilidade do Solo,
2016. 375 p.

Pré-requisitos:




MECANIZAGAO NA VITICULTURA | Carga horaria: 50 h

Objetivo Geral:
Possibilitar ao aluno conhecer, caracterizar e utilizar as maquinas e implementos agricolas de forma racional e
segundo as normas de seguranga.

Ementa:

Caracteristicas, regulagens e manutencdo dos diferentes tipos de maquinas, implementos e ferramentas
agricolas de uso na viticultura. Nogdes de motores, tipos de tragdo e mecanismos de transmissdo. Normas de
seguranca na utilizagdo e manutencdo de tratores e maquinas agricolas. Capacidade operacional e sele¢éo
técnica de maquinas agricolas. Tecnologias empregadas nos processos de mecanizagao da produgéo e manejo
da videira: pulverizadores, maquinas de pré-poda, poda verde, desfolha, colheita, capina e de aplicagdo de
fertilizantes.

Referéncias Basicas:

FERNANDEZ-CANO, L. H.; HIDALGO TOGORES, J. Ingenieria y mecanizacion viticola. Madrid: Mundi-Prensa,
2001, 719 p.

HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi-Prensa, 1993. 983 p.

REYNIER, A. Manual de Viticultura. Madrid: A. Madrid Vicente, 2012.

Referéncias Complementares:

ARNAL ATARES, P.; LAGUNA BLANCA, A. Tractores y motores agricolas. Madrid: Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacions, 2005.

BALSARI, P.; SCIENZA, A. Formas de cultivo de la vid y modalidades de distribuicion de los produtos|
fitosanitarios. Madrid: Mundi-Prensa, 2004. 339 p.

CASILLAS, A. L. Maquinas: formulario técnico. 3 ed. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981. 634 p.
FERNANDEZ, F.M.T. Mecanizacion integral del vifiedo . Madri: Mundi-Prensa, 1995. 123 p.
GIOVANNINI, E. Manual de viticultura. Porto Alegre: Bookman, 2014. 253 p.

GIRARD, G. Bases cientificas y tecnoldgicas de la viticultura. Zaragoza: Acribia, 2005. 332 p.
SILVEIRA, Gastao Moraes da. As maquinas de plantar. Rio de Janeiro: Globo, 1989. 257 p.

Pré-requisito: Fundamentos da Fisica




FERTILIDADE DO SOLO | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:
Proporcionar ao aluno condigdes de avaliar o estado nutricional das videiras, entender o processo de ciclagem dos
nutrientes e manejar a fertilidade do solo visando a sustentabilidade do sistema viticola.

Ementa:

Solo como um sistema aberto, coloidal e fragil; Acidez e calagem do solo; Ciclos biogeoquimicos: nitrogénio,
fosforo, potassio, calcio, magnésio, enxofre e micronutrientes; avaliagdo do estado nutricional das videiras.
Interpretagdo de andlises de solo e de tecido; Recomendagdo de adubagéo de correcao e de manutengéo da
videira

Referéncias Bésicas:

BISSANI, C.A.; GIANELLO, C.; TEDESCO, M.J.; CAMARGO, F.A.O. Fertilidade dos solos e manejo da
adubagao das culturas. Porto Alegre: Metrépole, 2008. 344p.

GIOVANNINI, E. Produgdo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 32. Edicéo, 2008.
368p. SOCIEDADE BRASILEIRA DE CIENCIA DO SOLO; Nucleo Regional Sul. Manual de adubagio e
calagem para os estados do Rio Grande do Sul e Santa Catarina. Porto Alegre: Comissdo de Quimica e
Fertilidade do Solo,

2004. 394 p.

Referéncias Complementares:

BORKERT, C.M. & LANTMANN A.F. Edit. Enxofre e micronutrientes na agricultura brasileira. Londrina,
EMBRAPA/IAPAR/SBCS, 1988. 317 p.

HIDALGO, Luis. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi-Prensa, 1993. 983 p.

MARSCHNER, H. Mineral nutrition of higher plants. 2.ed. London, Academic Press, 1988. 889

p. PRIMAVESI, Ana. Manejo ecoldgico do solo. Sao Paulo: Nobel, 1990. 549 p.
ROBERT E. W. Soils for fine wines. New York, Oxford University Press: 1 ed, 2003, 312 p.

Pré-requisitos: Introducdo a Ciéncia do Solo.




QUIMICA ENOLOGICA | Carga horaria: 83 h

Objetivo Geral:

Fornecer subsidios para que o aluno seja capaz de conhecer a importancia dos principais compostos quimicos do
mosto e do vinho, e para que seja capaz de executar as principais analises fisico-quimicas de mosto e vinho e
interpretar os resultados obtidos.

Ementa:

Constituigdo do cacho e da baga da uva. Composigao quimica do mosto e do vinho. Determinagao fisico-quimica
da densidade, sdlidos sollveis totais, acidez total, acidez volatil, pH, aglcares redutores e totais, nitrogénio,
turbidez, indice de polifendis totais, indices de cor, antocianas e taninos em mostos e vinhos. Determinagdo
analitica de dioxido de enxofre livre e total, teor alcoodlico, extrato seco reduzido e total e cinzas em vinhos.
Avaliagao qualitativa da presenca dos acidos malico, tartarico e latico em vinhos.

Referéncias Basicas:
FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos y tecnoldgicos. Madri: Mundi-Prensa, 2000. 783 p.
USSEGLIO-TOMASSET, L. Quimica Enolégica. Madrid: Editora Mundi Prensa, 1998. 400 p.

ZOECKLEIN, B.W.; FULSEGANG, K.C.; GUMP, B. H.; NURY, F.S. Analisis y produccion de vino. Zaragoza:
ACRIBIA, 2001. 613 p.

Referéncias Complementares:

AMERINE, M.A. Analisis de vinos y mostos. Zaragoza: Acribia, 1974, 158 p.

JACOBSON, J. L. Introduction to wine laboratory practices and procedures. New York: Springer, 2010. 345 p.
MADRID VICENTE, A.; MADRID CENZANO, J.; MORENO TEJERO, G. Analisis de vinos, mostos y alcoholes.
Madrid: Madris Vicente, 2003. 321 p.

MORENO VIGARA, J.J. Quimica enolégica. Madrid: Mundi-Prensa, 2010. 511 p.

MORENO-ARRIBAS, M. V.; POLO, M. C. Wine chemistry and biochemistry. New York: Springer, 2009. 735 p.
PEYNAUD, E. Conhecer e trabalhar o vinho. Lisboa: LTC, 1982. 343 p.

RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of Enology. 2.ed. v. 2, Ontario: John Wiley & Sons Ltda. 2007.

Pré-requisitos: Quimica Analitica




VINIFICAGOES | | Carga horaria: 50 h

Objetivo Geral:
Capacitar o0 estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades nos processos fermentativos ao longo da
vinificagao.

Ementa:

Fermentagdo alcoolica: leveduras vinicas, metabolismo dos aglcares e produtos secundarios, metabolismo do
nitrogénio, fatores que influenciam e medidas de controle. Emprego de leveduras na vinificagdo. Fermentacao
malolatica: efeitos nos vinhos, bactérias laticas, fatores que interferem, controle e monitoragdo da fermentagéo
malolatica. Praticas: obtencéo de culturas puras, poder fermentativo de leveduras, efeito de diferentes parametros
sobre a cinética fermentativa, preparo de pé-de-cuba, hidratacdo de levedura seca ativa e de bactérias laticas,
acompanhamento da fermentacdo malolatica, contagem de leveduras e bactérias.

Referéncias Basicas:

FUGELSANG, K. C.; EDWARDS, C.G. Wine microbiology: pratical applications and procedures. New York:
Springer, 2010. 393 p.

SUAREZ LEPE, J. A. Leveduras vinicas: funcionalidad y uso en bodega. Madrid: Mundi-Prensa, 1997. 269 p.
SUAREZ LEPE, J. A. e INIGO LEAL, B. Microbiologia enolégica: fundamentos de vinificacion. 3 ed. Madrid:
Mundi-Prensa, 2004. 716 p.

ZAMBONELLI, C. Microbiologia e biotecnologia dei vini. Bologna: EDAGRICOLE, 1998. 300 p.

Referéncias Complementares:

DELFINI, C. Wine microbiology: science and technology. Boca Raton:CRC Press, 2010. 490 p.

FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos y tecnolégicos. Madrid: Mundi-Prensa, 2000. 783p.
LONVAUD-FUNEL, A. Microbiologie du vin: bases fondamentales et applications. Paris: Lavoisier, 2010. 366 p.
OUGH, C.S. Tratado basico de enologia. Zaragoza: Editorial Acribia S. A., 1996. 294 p.

RIBEREAU-GAYON, P et al. Handbook of Enology. 2 ed., v. 1, West Sussex: John Wiley & Sons Ltd, 2006.
ZOECKLEIN, B.W.; FULSEGANG, K.C.; GUMP, B. H.; NURY, F.S. Analisis y produccion de vino. Zaragoza:
ACRIBIA, 2001.

Pré-requisitos: Bioquimica, Microbiologia Geral e Operagdes Pré-Fermentativas




FISIOLOGIA DA VIDEIRA | Carga horaria: 66h

Objetivo Geral:
Oferecer ao aluno, de forma multidisciplinar, os conhecimentos fundamentais referentes aos fendmenog
fisiolégicos da videira.

Ementa:
Fotossintese, respiragdo, gutagdo e exsudagdo, transpiracdo, absorcdo de agua e minerais, translocagdo de
fotossintetizados, crescimento e ciclo anual, formagéo de gemas.

Referéncias Basicas:

GIOVANNINI, E. Produgdo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca. 2008. 368 p.
HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi Prensa, 1993. 983 p.

KERBAUY, G. B. Fisiologia vegetal. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 431 p.

Referéncias Complementares:

CAMPBELL, M. K.; FARREL, S. O. Bioquimica. Sdo Paulo: Thomson, 2007. 845 p.

GIRARD, G. Bases cientificas y tecnolégicas de la viticultura. Zaragoza: Acribia, 2005. 332 p.

REYNIER, A. Manual de viticultura. Madri: Mundi-Prensa, 2002, 497 p.

EMBRAPA. KUHN, G.B. Uva para processamento. Producao. Brasilia, DF, 2003. 134 p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 819 p.

JEANDET, P.; CLEMENT, C.; CONREUX, A. Macromolecules and secundary metabolites of grapevine and
wine: fruit development, biotic and abiotic stresses, mechanisms of plant defense responses, polyphenolics,
aroma compounds and secondary metabolites, proteins, glycoproteins, polysaccharides, physico-chemical and
enological

aspects. Paris: Tec & Doc, 2007. 444 p.

Pré-requisitos: Bioquimica e Morfologia da Videira




ANALISE SENSORIAL | | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:
Adquirir conhecimentos sobre a ciéncia da andlise sensorial de alimentos e bebidas, desde a estrutura do
laboratério e preparacdo das amostras as etapas da avaliagao sensorial de vinhos.

Ementa:
Conceito, histéria e importancia da analise sensorial. Orgaos dos sentidos. Montagem e organizagdo do
laboratério de analise sensorial. Mecéanica da degustagéo do vinho. Analise visual, olfativa e gustativa do vinho.
Sabores e sinergias. Equilibrio gustativo. Conceito de qualidade. Analise sensorial de vinhos brancos, tintos e
rosados.

Referéncias Basicas:

PEYNAUD, E.; BLOUIN, J. El gusto del vino. El gran libro de la degustacién. Madrid: Mundi-Prensa. 2002. 269 p.
RATTI, R. Cémo degustar los vinos, manual del catador. Madrid: Mundi Prensa, 2000, 153 p.

RUIZ HERNANDEZ, M. La cata y el conocimiento de los vinos. 2. ed. Madrid: Mundi-Prensa, 1999. 356 p.

Referéncias Complementares:

BAKKER, J.; CLARKE, R.J. Wine: flavour chemistry. 2 ed. Ames, lowa: Wiley-Blackwell. 2012. 418 p.
DUTCOSKY, S.D. Andlise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Champagnat, 2005.

JACKSON, R.S. Andlisis sensorial de vinos, manual para profesionales. Zaragoza: Acribia, 2009. 328 p.
JEANDET, P.; CLEMENT, C.; CONREUX, A. Macromolecules and secundary metabolites of grapevine and
wine: fruit development, biotic and abiotic stresses, mechanisms of plant defense responses, polyphenolics, aroma
compounds and secondary metabolites, proteins, glycoproteins, polysaccharides, physico-chemical and enological
aspects. Paris: Tec & Doc, 2007. 444 p.

MIJARES, M.I. et al. El vino: de la cepa a la copa. 3 ed., Madri: Mundi-Prensa, 2000. 206p.




QUARTO SEMESTRE

ESTATISTICA E DELINEAMENTO EXPERIMENTAL | Carga horéria: 66 h

Objetivo Geral:

Capacitar o discente na produgéo, comunicacdo e uso de estatisticas obtidas em processo descritivo e inferencial
a partir de dados de pesquisa, auxiliando-o a fazer analises de dados empiricos e predi¢des dos processos
relativos a producao vitivicola.

Ementa:

Unidade de investigacdo: populagdo e amostra. Tipo de variaveis. Tabelas e graficos. Medidas de tendéncia
central e de variabilidade. Nogdes de probabilidade. Inferéncia Estatistica. Calculo do tamanho minimo da
amostra. Introdugao ao delineamento de experimentos. Delineamento Inteiramente casualizado. Experimento em
blocos ao acaso. Correlacdo e Regressao. Apresentacdo e interpretacao de resultados cientificos.

Referéncias Basicas:

CALEGARE, A. J. A. Introdugéo ao delineamento de experimentos. Sao Paulo: Blucher, 2009.
COSTA, SF. Introducao llustrada a Estatistica. S&o Paulo: Harbra, 2005.

MUCELIN, C.A. Estatistica. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.

TOLEDO, G.L.; OVALLE, LI. Estatistica Basica.Sdo Paulo:Atlas, 1995.

Referéncias Complementares:

BATALHA, M.O. et al. Gestdo Agroindustrial. S&o Paulo: Atlas, 2008.

FARBER, B.; LARSON, R. Estatistica Aplicada. Sdo Paulo: Pearson, 2007.

FONSECA, J.S.; MARTINS, G.A. Curso de Estatistica. Sao Paulo: Atlas, 2009.

FONSECA, J.S.; MARTINS, G. A,; TOLEDO, G.L. Estatistica Aplicada. S0 Paulo: Atlas, 2010.

GOMES, F.P.; GARCIA, C.H. Estatistica Aplicada a experimentos agronémicos e florestais. Piracicaba: Fealq,
2002.

VIEIRA, S. Andlise da variancia: Anova. S4o Paulo: Atlas, 2006.

Pré-requisitos: Matematica Basica




MANEJO DA VIDEIRA | Carga horaria: 83 h

Objetivo Geral:
Possibilitar ao estudante conhecimentos préaticos e tedricos sobre 0 manejo do vinhedo, e sua influéncia sobre a
produtividade e qualidade da uva.

Ementa:

Tecnologia da poda. Efeitos da poda sobre a producdo e qualidade da uva. Manejo para equilibrio da produgéo
com o dossel vegetativo. Sistemas de condugéo e seus efeitos sobre a produgéo e qualidade da uva. Utilizagao
de fitorreguladores. Préticas de manuten¢do do vinhedo. Calendario viticola. Plantas daninhas: conceitos,
importancia e classificagdo. Caracteristicas botanicas, identificagcdo, propagagao, estabelecimento, ciclo de vida,
danos e competicdo das principais plantas daninhas. Métodos de controle de plantas daninhas: alelopatia,
quimico, fisico e organico.

Referéncias Basicas:

GIOVANNINI, E. Produgao de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 2005.
GIRARD, G. Bases cientificas y tecnolégicas de la viticultura. Zaragoza: Acribia, 2005. 332 p.
HIDALGO, L. La poda de la vid. Madri: Mundi-Prensa, 2003. 281 p.

REYNIER, A. Manual de viticultura. Madri: Mundi-Prensa, 2002. 497 p.

Referéncias Complementares:

DELROT, S. et al. Methodologies and results in grapevine research. New York: Springer, 2010. 448 p.
FERNANDEZ, F. M. T. Claves de la viticultura de calidad: nuevas técnicas de estimacion y control de la
calidad de la uva en el viiedo. 2. ed. Madrid: Mundi-Prensa, 2011. 265 p.

GIOVANNINI, E. Viticultura gestao para qualidade. Porto Alegre: Renascenca, 2004. 100 p.

HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi-Prensa, 1993. 983 p.

LORENZI, H. Manual de identificagao e controle de plantas daninhas: plantio direto e convencional. Nova
Odessa, SP: Plantarum, 2006. 339 p.

PRACTICAS integradas de viticultura. Madri: Mundi-Prensa, 2001. 278 p.

ROYAL HORTICULTURAL SOCIETY; BRICKELL, C.; JOYCE, D. Enciclopedia de la poda. Barcelona: Blume,
1997. 336 p.

VAUDOUR, E. Los Terroirs Viticolas. Definiciones, Caracterizaciéon y Proteccion. Zaragoza: Acribia. 2010.
317 p.

Pré-requisitos: Propagacéo e Implantacdo de Vinhedos




MANEJO DO SOLO | Carga horaria: 50 h

Objetivo Geral:
Capacitar o aluno a realizar o manejo do solo em areas de cultivo da videira, visando a manutengao da qualidade
do solo e o0 estado nutricional das videiras.

Ementa:

Propriedades fisicas do solo; Degradag&o fisica, quimica e biolégica do solo; Erosdo do solo e seu controle;
Planejamento do uso e manejo do solo em sistema viticola; Plantas de cobertura do solo em sistema viticola;
Manejo da matéria orgénica e qualidade de solo.

Referéncias Basicas:
BRAGAGNOLO, Nestor; PAN, Waldir;, THOMAS, Joaquim Carlos. Solo: uma experiéncia em manejo €
conservacao. Curitiba: Ed. do Autor, 1997. 102 p.

GIOVANNINI, E. Produgdo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 32. Edi¢do, 2008,
368p.
LEPSCH, I. F. 19 licoes de pedologia. S&o Paulo: Oficina de textos, 2011. 456 p.

Referéncias Complementares:

HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi-Prensa, 1993. 983 p.

LEPSCH, F. Solos: formacao e conservacao de solos. S&o Paulo: Oficina de Textos, 2002.

PEDROTTI, A.; MELLO JUNIOR, A.V. Avangos em ciéncia do solo: a fisica do solo na produgédo agricola e
qualidade ambiental. S&o Cristévao: UFS, 2009. 209 p.

PRIMAVESI, Ana. Manejo ecolégico do solo. S&o Paulo: Nobel, 1990. 549 p.

PRUSKI, F.F. Conservagao de solo e agua: praticas mecénicas para o controle de eroséo hidrica. Vigosa: UFV,

2006. 240 p.

Pré-requisito: Introducdo a Ciéncia do Solo




MARKETING | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:
Capacitar os académicos a compreenderem o funcionamento do mercado no que se refere as atividades de
marketing, familiarizando-os com as técnicas e conceitos na elaboragao de um Plano de Marketing.

Ementa:
Fundamentos de marketing. Marketing estratégico e operacional. Mix de Marketing. Comportamento do
consumidor. Pesquisa mercadoldgica. Marketing e vendas.

Referéncias Basicas:

ARAUJO, M. Fundamentos do Agronegécio. Sao Paulo: Atlas, 2007.

CHURCHILL Jr., G.A.; PETER, J. P. Marketing: criando valor para o cliente. S&o Paulo: Saraiva, 2010. 626 p,
PORTER, M.E. Estratégia competitiva: técnicas para anélise de industrias e da concorréncia. 2 ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2004. 409 p.

Referéncias Complementares:

CASTRO, L.T.; NEVES, M.F. Marketing e estratégia em agronegdcios e alimentos. Sdo Paulo: Atlas, 2003.
365 p.

FERRELL, O. C.; HARTLINE, Michael D. Estratégia de marketing. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010.
KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administragdo de marketing. Sdo Paulo: Pearson Pratice Hall, 2006. 750 p.
KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. S0 Paulo: Pearson Pratice Hall, 2006. 593 p.
KOTLER, Philip. Marketing essencial: conceitos, estratégias e casos. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.
WESTWOQD, John. O plano de marketing. 3. ed. Sdo Paulo, SP: M. Books, 2007.




FITOSSANIDADE | Carga horaria: 66 h

Objetivo Geral:
Fornecer ao futuro profissional conhecimento sobre os principais problemas fitossanitarios da cultura da videira,
para utilizar as alternativas de controle disponiveis.

Ementa:

Doengas da videira. Conceitos. Etiologia e classificacdo de patdégenos. Sintomatologia. Ciclo das relagdes
patoégeno-hospedeiro. Principios gerais de controle. Métodos de controle de doengas: controle cultural, biolégico,
quimico, fisico e genético. Pragas da videira. Principais ordens de insetos de interesse. Caracterizagdo dos
principais insetos-praga da videira. Manejo integrado de pragas. Métodos de amostragem de pragas utilizados no
MIP.

Referéncias Basicas:

AMORIM, L. et al. Manual de Fitopatologia. 3.ed. S&o Paulo: Ed. Agrondémica Ceres, 1980.
HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi-Prensa, 1993. 983 p.

NAKANO, O. et al. Entomologia agricola. Piracicaba: FEALQ, 2002. 920 p.

REYNIER, A. Manual de viticultura. Madri: Mundi-Prensa, 2002. 497 p.

SANROMA, G. B. et al. Los parasitos de la vid. Estrategias de proteccion razonada. Madrid: Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion, 2004. 391 p.

Referéncias Complementares:
BALSARI, P.; SCIENZA, A. Formas de cultivo de la vid y modalidades de distribuicion de los produtos|
fitosanitarios. Madrid: Mundi-Prensa, 2004. 339 p.
GARRIDO, L. R;; BOTTON, M.; MELO, G. W. B.; FAJARDO, T. V. M.; NAVES, R. L. Manual de identificagao €
controle de doengas, pragas e deficiéncias nutricionais da videira. Bento Gongalves: Embrapa uva e vinho,

2008. 78 p.
GIOVANNINI, E. Produgao de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 3 ed, 2008. 368p.

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

PEARSON, Roger C. Plagas y enfermedades de la vid. Madrid: Mundi-Prensa, 2007. 91 p.
PRIMAVESI, A. Manejo ecoldgico de pragas e doengas - técnicas alternativas para a produgéo agropecuaria e
defesa do meio ambiente. S&o Paulo: Nobel, 1994. 137 p.

Pré-requisitos: Microbiologia Geral e Fisiologia da Videira




VINIFICAGOES II Carga horaria: 100 h

Objetivo Geral:

Capacitar o académico para a conducdo e gerenciamento dos diferentes tipos de vinificagdo, de suas etapas
subsequentes e das possiveis corre¢des durante o processo.

Ementa:

Sistemas de vinificagdo.Vinificagdo de vinhos brancos, rosados e tintos. Procedimentos enoldgicos para
vinificagdo. Tratamentos de clarificagéo. Estabilizagéo tartarica.

Métodos especiais de vinificacdo. Praticas: Ensaios com clarificantes. Desacidificacdes e acidificagdes em vinhos.
Utilizacdo de insumos enoldgicos. Corregdes de aglcar. Adigéo e correcéo de dioxido de enxofre.

Referéncias Basicas:

FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos e tecnolégicos. Madrid: Ediciones Mundi-Prensa, 2000. 783p.
GIRARD, G. Bases cientificas y tecnolégicas de la enologia. Zaragoza: Acribia, 2004. 238 p.
RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of Enology. 2. ed. v. 1. West Sussex: John Wiley & Sons, 2006.
RIBEREAU-GAYON, P. et al. Handbook of Enology. 2. ed. v. 2. West Sussex: John Wiley & Sons, 2006.

Referéncias Complementares:

AMERINE, M.A.; OUGH, C.S. Analisis de vinos y mostos. Zaragoza: Editorial Acribia, 1976, 158p.
BOULTON, R.B.; et al. Teoria y practica de la elaboracion del vino. Zaragoza: Acribia. 2002. 636p.
CASTINO, M. Vini Bianchi. Tecnologia di produzione. Bologna: Edagricole, 1994. 286 p.

FLANZY, C.; FLANZY, M.; BENARD, P. La vinificacion por maceraciéon carbdnica. Madrid: AMV Ediciones,
2010. 143 p.

OUGH, C.S. Tratado basico de enologia. Zaragoza: Editorial Acribia S.A. 1996. 294 p. RUIZ
HERNANDEZ, M. Tratado de vinificacion en tinto. Madri: Mundi-Prensa, 2004. 362 p.

UBEDA, R. M.Teoria de la clarificacion de mostos y vinos y sus aplicaciones practicas. 1.ed. Madrid: Mundi
prensa, 2000, 317 p.

USSEGLIO-TOMASSET, L. Quimica Enoldgica. 4.ed. Madrid: Mundi-Prensa, 1998. 400 p.

Pré-requisitos: Vinificagdes | e Operacdes e Instalagdes na Industria Enolégica




ECOFISIOLOGIA DA VIDEIRA | Carga horaria: 66 h

Objetivo Geral:

Oferecer ao aluno, de forma multidisciplinar, os conhecimentos fundamentais referentes a influéncia das
condicdes climaticas na vitivinicultura, considerando as respostas das plantas ao ambiente e ao manejo
aplicado, e as caracteristicas ecofisiolégicas das regides vitivinicolas.

Ementa:

Importancia do tempo e do clima para a agricultura. Limites geograficos em viticultura. Principais variaveis
meteoroldgicas e equipamentos utilizados nas estagdes agrometeoroldgicas. Protecdo das plantas contra os
efeitos adversos do tempo. Evapotranspiragao e necessidade hidrica da videira. Relacionamento entre os fatores
ambientais e as respostas fisioldgicas da videira. Caracteristicas ecofisioldgicas das regides vitivinicolas
brasileiras. Regides demarcadas: histdria, denominacdes de origem, indicagdes geograficas do Brasil.
Classificagdo Climatica Multi critério Geo viticola (CCM).

Referéncias Basicas:

ANDRIOLO, J. L. Olericultura Geral: principios e técnicas. 2. ed. Santa Maria: Ed. UFSM, 2013. 158 p.
GIOVANNINI, E. Produgdo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenga, 2008.
HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi-Prensa, 1993. 983 p.

Referéncias Complementares:

ANDRIOLO, J. L. Fisiologia das culturas protegidas. Santa Maria: Ed. UFSM, 1999. 142 p.
BERGAMASCHI, H. Agrometeorologia aplicada a irrigagao. Porto Alegre: UFRGS, 1992.
CASTRO, P. R. C.; KLUGE, R. A;; DECHEN, A. R. Introdugao a ecofisiologia vegetal. Piracicaba: FEALQ, 2007.
229 p.

KLAR, A. E. A agua no sistema solo-planta-atmosfera. Sao Paulo: Nobel, 1988. 408 p.

MOTA, F.S. Meteorologia Agricola. 4. ed. S&o Paulo: Nobel, 1979. 376 p.

VAUDOUR, E. Los Terroirs Viticolas. Definiciones, Caracterizacion y Proteccion. Zaragoza: Acribia. 2010.
317 p.

WESTPHALEN, S. L. Caracterizagdo das areas bioclimaticas para o cultivo de Vitis vinifera. Brasilia;
EMBRAPA, 2000. 98 p.

Pré-requisitos: Fisiologia da Videira e Morfologia da Videira




ANALISE SENSORIAL II | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:
Introduzir o estudante aos métodos sensoriais, aplicando na pratica 0 método sensorial discriminativo, bem como
oferecer treinamento em analise sensorial de vinhos brancos, tintos e rosados.

Ementa:
Condigbes para aplicagdo de testes sensoriais. Selecdo e treinamento de julgadores. Método sensorial
discriminativo e sua aplicagao na préatica. Analise sensorial de vinhos brancos, tintos e rosados.

Referéncias Basicas:

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenga em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 2005.
91p.

PEYNAUD, E.; BLOUIN, J. El gusto del vino. El gran libro de la degustacién. Madrid: A. Madrid Vicente, 2008.
269 p.

RUIZ HERNANDEZ, M. La cata y el conocimiento de los vinos. 2. ed. ed. Madri: Mundi-Prensa, 1999. 356 p.

Referéncias Complementares:

BAKKER, J.; CLARKE, R.J. Wine: flavour chemistry. 2 ed. Ames, lowa: Wiley-Blackwell. 2012. 418p.
DUTCOSKY, S.D. Andlise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Champagnat, 2005.

JACKSON, R.S. Anélisis sensorial de vinos, manual para profesionales. Zaragoza: Acribia, 2009. 328 p.
MORENO VIGARA, J.J. Quimica enolégica. Madrid: Mundi-Prensa, 2010. 511 p.

RATTI, R. Como degustar los vinos. Manual del catador, Madrid: Mundi-prensa, 2000, 153 p.

Pré-requisitos: Analise sensorial |




QUINTO SEMESTRE

MATEMATICA FINANCEIRA | Carga horéria: 33 h

Objetivo Geral:
Possibilitar ao académico o conhecimento matematico necessario para a realizagdo de calculos financeiros e
andlises de investimentos, para a tomada de decis6es na gestéo financeira pessoal e empresarial.

Ementa:

Porcentagem. Juros simples e compostos. Descontos. Taxas: proporcional, equivalente, nominal e real.
Equivaléncia de capitais. Anuidades. Empréstimos. Andlise de alternativas de investimento. Critérios econdmicos
de decis&o.

Referéncias Basicas:

BUIAR, C.L. Matematica Financeira. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010. 128 p.
DANTE, L. R. Matematica. Sdo Paulo: Atica, 2006. V. 1.

GIOVANNI, J. R. Matematica fundamental: uma nova abordagem. Sao Paulo: FTD, 2002.

Referéncias Complementares:

BRUNI, A.L. Matematica Financeira com HP 12C e Excel. Sao Paulo: Atlas, 2010. 468 p.

FRANCISCO, W. Matematica financeira. S&o Paulo: Atlas, 1991. 319 p.

IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos; POMPEO, José Nicolau; DOLCE, Osvaldo; MACHADO, Nilson José;
HAZZAN. SAMUEL. Fundamentos de matematica elementar. Sao Paulo: Atual, 2004. 11 v.

LOPES, Luiz Fernando; CALLIARI, Luiz Roberto. Matematica aplicada na educagao profissional. Curitiba: Base
Editorial, 2010. 256 p.

MORGADO, A. C.; WAGNER, E.; ZANI, S. C. Progressdes e matematica financeira. 5. ed. Rio de Janeiro: SBM,
2001. 121 p.

PINHEIRO, C.A.O. Matematica Financeira sem o uso de calculadoras financeiras. Rio de Janeiro: Ciéncial
Moderna, 2005.

Pré-requisitos: Matematica Basica




GESTAO AMBIENTAL E RESPONSABILIDADE SOCIAL | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:
Conduzir a exploragéo de temas de gestdo ambiental e responsabilidade sécio-ambiental, voltadas a construcdo
de conceitos e sua aplicagao no cotidiano.

Ementa:
Gestdo do meio ambiente. Legislagdo Ambiental. Educacdo Ambiental.Destino e tratamento dos passivos
ambientais. Impactos de agdes antrépicas no ambiente. Séries da 1ISO14000. Responsabilidade sécio-ambiental.

Referéncias Basicas:

ACSELRAD, H. O que é justica ambiental. Rio de Janeiro: Garamond, 2009.

DIAS, F. G. Educacao Ambiental: principios e praticas. Sdo Paulo:Gaia, 1994. 400 p.

DIAS, R. Gestao Ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. Sao Paulo: Atlas, 2007.

LISBOA, C. P; KINDEL, E. A. |. Educagdo ambiental: da teoria a pratica. Porto Alegre: Mediagao, 2012. 142 p.

Referéncias Complementares:

BARBIERI, J.C. Desenvolvimento e meio ambiente. As estratégias de mudangas da Agenda 21. Petrépolis,
RJ:Vozes, 2003.

GLEBER, L.; PALHARES, J. C. P. Gestao ambiental na agropecuaria. Brasilia: EMBRAPA, 2007.

PEDRINI, A. G. (Org.) Metodologias em educag¢ao ambiental. Petropolis: Vozes, 2007.

ROMERO, M. A.; BRUNA, G. C.; PHILIPPI JUNIOR, A. Curso de gestao ambiental. Barueri: Manole, 2007.
RICHTER, C.A.; NETTO, J.M. Tratamento de agua: tecnologia atualizada. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2003.




DESENVOLVIMENTO RURAL | Carga horéria: 33 h

Objetivo Geral:

Construir o conhecimento necessario para a compreensdo dos fendmenos intrinsecos as teorias de
desenvolvimento e suas aplicagées ao mundo rural, bem como as ferramentas que colaboram para os novos
rumos do desenvolvimento rural.

Ementa:

Teorias do Desenvolvimento. Desenvolvimento Rural no Brasil. Extens&o Rural: conceito, histérico, objetivos,
caracteristicas, requisitos, dificuldades na execucdo, articulagdo entre pesquisa, extensdo e modelos de
assisténcia técnica. A Extensdo Rural e seu papel no desenvolvimento socio-politico, cultural e econémico.
Técnicas e métodos de planejamento em harmonia com interesse da comunidade.

Referéncias Basicas:
KAGEYAMA, A.A. Desenvolvimento rural: conceitos e aplicagdo ao caso brasileiro. Porto Alegre: UFRGS,
2008, 229 p.

MENDES, J.T.G.; PADILHA JUNIOR, J.B. Agronegdcio: uma abordagem econdémica. S&o Paulo: Pearson,
2007.

RUAS, E.D. et al. Metodologia Participativa de Extensdo Rural para o Desenvolvimento Sustentavel:
MEXPAR. Belo Horizonte: EMATER/MG. 2006. 134 p.

Referéncias Complementares:

ANTUNES, L.M.; ENGEL, A. Manual de Administragdo Rural: custos de produgdo. Guaiba: Livraria e Editora
Agropecuéria, 1994.

BORDENAVE, J.E.D. O que é comunicagao rural. Sdo Paulo: Brasiliense, 1988.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Plano Agricola e Pecuario 2009/2010. Brasilia:
MAPA, 2009.

COMPANHIA NACIONAL DE ABASTECIMENTO. Agricultura e abastecimento familiar: politicas publicas e
mercado agricola. Brasilia: Conab, 2009.

FREIRE, P. Extensao ou comunicagao. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2006.

MELO FILHO, P.A. Agricultura em pequenas empresas. Brasilia: Associacéo Brasileira de Educacdo Agricola
Superior, 1999.

OLINGER, G. Exodo Rural. Floriandpolis: ACARESC, 1991.
PELEGRINO, A. Trabalho rural: orientacfes préaticas ao empregador. S&o Paulo: Atlas, 1999.
SILVA, J. G. Tecnologia e agricultura familiar. Porto Alegre: UFRGS, 2003.




ESTABILIZAGAO, ENVELHECIMENTO E ENVASE | Carga horéria: 66 h

Objetivo Geral:
Capacitar os académicos ao dominio das etapas de estabilizagao, envelhecimento e envase dos vinhos e, das
possiveis alteracdes do produto e de seu controle.

Ementa:

Estabilizagdo do vinho por filtragdo e centrifugacdo. Estabilizagdo pelo calor. Fendmenos de oxidagdosreducéo
durante a maturagdo. Uso da madeira de carvalho. Envelhecimento dos vinhos ap6s o engarrafamento. Controle
de qualidade na maturacédo e envelhecimento. Preparagdo do vinho para o engarrafamento. Adi¢do de acido
sorbico e seus sais. Provas de estabilidade. Engarrafamento: insumos, tipos de enchedoras e rolhadoras, linha de
engarrafamento, uso de gases inertes. Engarrafamento estéril. Embalagem asséptica. Controle de qualidade no
engarrafamento. Analise microbioldgica por membrana filtrante. Alteracdes e defeitos nos vinhos.

Referéncias Basicas:

FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos e tecnolégicos. Madrid: Mundi-Prensa., 2000. 783p.
RIBEREAU-GAYON, P.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.; DUBOURDIEU, D. Handbook of Enology: The Chemistry
of Wine Stabilization and Treatments. 2nd ed., v. 2, Chichester: John Wiley&Sons, 2006, 441 p.

RUIZ HERNANDEZ, M. La crianza del vino tinto desde la perspectiva viticola. 2. ed. Madri: IRAGRA, 2002. 355

p.

Referéncias Complementares:

BERTAND, A.; CANAL-LLAUBERES, R.M.; FEUILLAT, M.; HARDY, G.; LAMADON, F.; LONVAUD-FUNEL, A.;
PELLERIN, P.; VIVAS, N. Produits de traitement et auxiliaires d'elaboration des moiits et des vins. Boudeaux;
Edtions Féret, 2000, 271 p.

LIBERATI, D. Los tapones sintéticos en enologia: materiales, métodos de produccion, caracteristicas técnicas.
Madrid: Mundi-Prensa, 2008. 75 p.

JACKSON, R.S. Wine science. San Diego: Academic Press, 2000.

MADRID, A. Tecnologia del vino y bebidas derivadas. Madrid: Mundi Prensa, 1991.
USSEGLIO-TOMASSET, L. Quimica Enolégica. 4.ed. Madrid: Mundi-Prensa, 1998. 400 p.

VIVAS, Nicolas. Les oxydations et les réductions dans les moiits et les vins. Bordeaux: Editions Féret, 1999.
VIVAS, N. Manual de toneleria: destinado a usuarios de toneles. Madrid: Mundi-prensa. 2005. 231 p.

Pré-requisitos: Vinificagoes I




PRATICA ENOLOGICA | Carga horaria: 66 h

Objetivo Geral:
Aplicar as diferentes técnicas e processos de elaboragéo de vinhos e derivados da uva e do vinho.

Ementa:
Elaboragdo de vinhos envolvendo todas as etapas da uva ao engarrafamento. Pratica de higienizagdo dos
materiais e do ambiente. Controle de qualidade do produto obtido.

Referéncias Basicas:

FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos e tecnolégicos. Madrid: Mundi-Prensa, 2000. 783p.
GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboragéo de grandes vinhos nos terroirs brasileiros.
Bento Gongalves: IFRS. 2009. 360 p.

OUGH, C.S. Tratado basico de enologia. Zaragoza: Acribia. 1996. 294 p.

RIBEREAU-GAYON, P et al. Handbook of Enology. 2nd ed. West Sussex: John Wiley & Sons Ltd, 2007. v. 1.
RIBEREAU-GAYON, P et al. Handbook of Enology. 2nd ed. West Sussex: John Wiley & Sons Ltd, 2007. v. 2.

Referéncias Complementares:

BOULTON, R.B.; et al. Teoria y practica de la elaboracion del vino. Zaragoza: Acribia. 2002. 636 p.

CASTINO, M. Vini Bianchi. Tecnologia di produzione. Bologna: Edagricole, 1994. 286 p.

FORSYTHE, S. J.; HAYES, P. R. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. Zaragoza: Acribia, 2002.
GRAINGER, K.; TATTERSALL, H. Produccién de vino. Zaragoza: Acribia. 2005. 162 p.

SALVADOR, M. B. G. Metodologia para analise de vinho. Brasilia: EMBRAPA, 2010. 120 p.

SUAREZ LEPE, J. A. e INIGO LEAL, B. Microbiologia enolégica: fundamentos de vinificacion. 3 ed. Madrid:
Mundi-Prensa, 2004. 716p

VINE, R.P. et al. Winemaking. 2 ed. Springer Science, 2002. 477p.
ZOECKLEIN, B.W.; FULSEGANG, K.C.; GUMP, B. H.; NURY, F.S. Analisis y produccion de vino. Zaragoza:
ACRIBIA, 2001. 613 p.

Pré-requisitos: Vinificages I




PRODUGAO DE UVA DE MESA E UVA-PASSA | Carga horéria: 33 h

Objetivo Geral:
Conhecer o0 manejo e desenvolver habilidade de cultivo da produgéo de uvas de mesa e uva-passa.

Ementa:
Cultivares, manejo da producao, colheita e pés-colheita de uvas de mesa. Implantagdo e manejo do vinhedo em
ambiente protegido. Cultivares e métodos de produgdo de uva-passa.

Referéncias Basicas:

GIOVANNINI, E. Produgao de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenga, 2005. 364 p.
HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi-Prensa, 1993. 983 p.

REYNIER, A. Manual de viticultura. Madri: Mundi-Prensa, 2002. 497 p.

Referéncias Complementares:

DELROT, S. et al. Methodologies and results in grapevine research. New York: Springer, 2010. 448 p.
EMBRAPA.; CHOUDHURY, M. M. Uva de mesa: pos-colheita. Brasilia, DF , 2001. 55 p.

FERNANDEZ, F. M. T. Claves de la viticultura de calidad: nuevas técnicas de estimacion y control de la calidad
de la uva en el vifiedo. 2. ed. Madrid: Mundi-Prensa, 2011. 265 p.

GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia: elaboragdo de grandes vinhos nos terroirs brasileiros.
Bento Gongalves: Ed. IFRS, 2009. 344p.

GIOVANNINI,E. Uva agroecolégica. Porto Alegre: Renascenga, 2001.136 p.

PEREZ CAMACHO, F. La uva de mesa. Madri: Mundi-Prensa, 1992. 153 p.




ANALISE SENSORIAL Il | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:
Conduzir ao estudo dos métodos sensoriais afetivos e descritivos, e a analise dos seus resultados, bem como
oferecer treinamento em analise sensorial de vinhos brancos, tintos e rosados.

Ementa:

Método sensorial afetivo e descritivo. Aplicagdo dos métodos sensoriais. Organizacéo, andlise e interpretagao dos
dados obtidos. Correlagdo entre as medidas sensoriais e instrumentais. Analise sensorial de vinhos brancos,
tintos e rosados.

Referéncias Basicas:

FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos y tecnolégicos. Madri: Mundi-Prensa, 2000. 783 p.

PEYNAUD, E.; BLOUIN, J. El gusto del vino. El gran libro de la degustacion. Madrid: A. Madrid Vicente, 2008.
269 p.

RUIZ HERNANDEZ, M. La cata y el conocimiento de los vinos. 2. ed. ed. Madri: Mundi-Prensa, 1999. 356 p.

Referéncias Complementares:

BAKKER, J.; CLARKE, R.J. Wine: flavour chemistry. 2 ed. Ames, lowa: Wiley-Blackwell. 2012. 418p.
DUTCOSKY, S.D. Andlise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Champagnat, 2005.

JACKSON, R.S. Anélisis sensorial de vinos, manual para profesionales. Zaragoza: Acribia, 2009. 328 p.
MORENO VIGARA, J.J. Quimica enolégica. Madrid: Mundi-Prensa, 2010. 511 p.

RATTI, R. Cémo degustar 16s vinos. Manual del catador. Madrid: Mundi-Prensa, 2000.

Pré-requisitos: Analise sensorial Il e Estatistica e Delineamento Experimental




SEXTO SEMESTRE

METODOLOGIA DA PESQUISA | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:

Fornecer subsidios tedrico-conceituais e metodolégicos que propiciem uma compreenséo acerca das diferentes
formas de constru¢do do conhecimento cientifico e auxiliem na estruturagdo de um projeto de pesquisa de acordo
com as normas académicas.

Ementa:
Conhecimento. Formas de justificagcdo. Metodologia e conhecimento cientifico. Projeto de pesquisa. Estruturacéo
e elaboracéo de projeto.

Referéncias Basicas:

ISNARDI, A. L. et al. Manual de trabalhos académicos do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Sul: Campus Bento Gongalves. Bento Gongalves: IFRS Campus Bento Gongalves,
2012.

MARCONI, M. A. Metodologia cientifica. Sao Paulo: Atlas, 2009.

SALOMON, D. V. Como fazer uma monografia. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2004.

Referéncias Complementares:

BARROS, A. J. S. Fundamentos de metodologia cientifica. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. S&o Paulo: Atlas, 2010.

MARCONI, M. A., LAKATOS, E. M. Fundamentos da metodologia cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MORAES, I. N. Metodologia da pesquisa cientifica. Sao Paulo: Roca, 2007.

OLIVEIRA NETTO, A. A. Metodologia da pesquisa cientifica: guia pratico para a apresentagio de trabalhos
académicos. Floriandpolis: Visual Books, 2006.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2007.

Pré-requisito: Estatistica e Delineamento Experimental | Co-requisito: Maturagéo e Qualidade da uva




MATURAGAO E QUALIDADE DA UVA | Carga horaria: 50 h

Objetivo Geral:
Proporcionar a habilidade de gerenciamento da colheita, com base no entendimento dos fenémenos relacionados
a maturacao da uva, e do vinhedo sob as normas de qualidade.

Ementa:

Fisiologia da maturacdo da uva. Métodos de determinag&o da maturagéo tecnoldgica e fendlica da uva. Métodos
e equipamentos de colheita. Gestdo da qualidade: definicdo de qualidade, objetivos da produgéo, gestdo do
vinhedo, controle e planos de qualidade, boas praticas viticolas. Programas de certificagdo de qualidade.

Referéncias Basicas:

BLOUIN, J.; GUIMBERTEAU, G. Maduracién y madurez de la uva. Madrid: Mundi-Prensa, 2004. 151 p.
GIOVANNINI, E. Produgdo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenca, 2005.
HIDALGO, L. Tratado de viticultura general. Madri: Mundi-Prensa, 1993. 983 p.

REYNIER, A. Manual de viticultura. Madri: Mundi-Prensa , 2002.

Referéncias Complementares:

ALBUQUERQUE, T.C.S. Uva para exportagao: aspectos técnicos da produgao. Brasilia: EMBRAPA, 1996. 53 p.
DELROQT, S. et al. Methodologies and results in grapevine research. New York: Springer, 2010. 448 p.
FERNANDEZ, F. M. T. Claves de la viticultura de calidad: nuevas técnicas de estimacion y control de la calidad
de la uva en el vifiedo. 2. ed. Madrid: Mundi-Prensa, 2011. 265 p.

GIOVANNINI, E. Uva agroecoldgica. Porto Alegre: Renascenga, 2001.136 p.

GIRARD, G. Bases cientificas y tecnoldgicas de la viticultura. Zaragoza: Acribia, 2005. 332 p.

PEREZ CAMACHO, F. La uva de mesa. Madri: Mundi-Prensa, 1992

RIBEREAU-GAYON, P et al. Handbook of Enology. 2nd ed. West Sussex: John Wiley & Sons, 2007. v. 1.

Pré-requisito: Manejo da Videira




FILOSOFIA E ETICA | Carga horaria: 50 h

Objetivo Geral:
Apresentar aos alunos as competéncias filoséficas para uma reflexdo sobre a ética tendo em vista a pratica do
mundo do trabalho.

Ementa:

Argumentacéo, leitura e compreensdo de textos filosoficos. Introdugdo ao pensamento filosofico. A atitude
filosofica. Principais temas da Filosofia. Etica normativa e Etica descritiva. Universalismo e relativismo moral.
Objetivismo e subjetivismo moral. Fundamentos éticos da politica: dignidade humana, direitos humanos,
cidadania e democracia. Temas éticos emergentes: alteridade, género, preconceitos sociais, étnicos e
sustentabilidade socioambiental, enfocando ainda a cultura afro-brasileira e indigena. Filosofia, ética e cultura:
educacéo e as questdes étnicas raciais. Etica e tecnologia. A ética profissional € 0 mundo do trabalho.

Referéncias Basicas:

BOFF, Leonardo. Etica e moral: a busca dos fundamentos. Petropolis: Vozes, 2009.
CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. 13 ed. S4o Paulo: Atica, 2003.

SANCHEZ VAZQUEZ, Adolfo. Etica. 36. ed. Rio de Janeiro, RJ: Civilizagdo Brasileira, 2014,

Referéncias Complementares:

BOFF, Leonardo. Saber cuidar ética do humano, compaixao pela terra. Petropolis: Vozes, 2004.

DURKHEIM, Emile. Etica e sociologia moral. Sao Paulo: Landy, 2006.

FAGHERAZZI, Onorato Jonas (Org.). Uma breve introdugao a filosofia da ciéncia. 1. ed. Rio Grande, RS:
IFRS Campus Rio Grande, 2013.

FERRARI, Sénia Campaner Miguel. Filosofia: ensinar e aprender. So Paulo, SP: Saraiva, 2012.

GALLO, Silvio (Coord.). Etica e cidadania: caminhos da filosofia : elementos para o ensino da filosofia. 20. ed.
Campinas, SP: Papirus, 2012.

RODRIGO, Lidia Maria. Filosofia em sala de aula. Campinas, SP: Autores Associados, 2009.




GESTAO E EMPREENDEDORISMO | Carga horaria: 66 h

Objetivo Geral:

Proporcionar aos académicos a compreenséo de conceitos da Gestdo Organizacional e do Empreendedorismo
aplicaveis na pratica empresarial e que auxiliem no planejamento, organizagdo, dire¢do e controle das
organizagdes, contribuindo para a tomada de decisdo em atividades administrativas.

Ementa:
Fundamentos de administragdo. Planejamento e Estratégia. Gestéo financeira e fundamentos de custos. Gestéo
de Pessoas. Tendéncias em Gestdo. Empreendedorismo e Empreendedor. Oportunidades de negécio. Plano de
negdcios.

Referéncias Basicas:

DRUCKER, Peter F. Inovagao e espirito empreendedor: pratica e principios. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2008. MEGLIORINI, E. Custos: Analise e Gestdo. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011.

MOTTA, Fernando C. Prestes. Teoria Geral da Administragao. Sao Paulo: Cengage Learning, 2010.

Referéncias Complementares:

CARVALHO, Antonio Vieira de; NASCIMENTO, Luiz Paulo; SERAFIM, Oziléa Clen Gomes. Administragao de
recursos humanos. S&o Paulo: Cengage Learning, 2012.

DORNELAS, J. C. Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 5 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2014. 267 p.

DEGEN, Ronald Jean. O empreendedor: empreender como opgao de carreira. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall,
2009.

MAXIMIANO, A.C. A. Administragdo para empreendedores. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2006.
PORTER, Michael E. Estratégia competitiva: técnicas para andlise de indUstrias e da concorréncia. 2. ed. Rio de|
Janeiro: Elsevier, 2004.

Pré-requisito: Marketing




GESTAO DA QUALIDADE | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:
Conhecer os fundamentos béasicos da Gestao da Qualidade e aplica-los em empresas vitivinicolas.

Ementa:

Conceito, histdria e importancia da qualidade. Ferramentas da qualidade. 5S e 10S. Programas de Qualidade:
Boas praticas de Fabricagdo. Sistemas de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Legislagao
e normas de qualidade aplicaveis a vitivinicultura. Auditorias e Certificados de Qualidade.

Referéncias Basicas:

BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da Qualidade na Industria Alimenticia - énfase na seguranga dos alimentos.
Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.

BRUETSCHY, A.; BOVE, E.; CARTON, D.; CUINIER, C. Elaboracion de vinos: seguridad, calidad, métodos
introduccién al HACCP y al control de los defectos. Zaragoza: Acribia, 2000. 99 p.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. Sao Paulo:Atheneu, 2005. 455 p.

VIEIRA FILHO, G. Gestdo da qualidade total: uma abordagem pratica. Campinas: Alinea, 2007.

Referéncias Complementares:

BARBOSA, S.K.B. O sistema APPCC no gerenciamento da seguranga e da qualidade na elaboragédo de
vinhos. Santa Maria: S.N., 2004.

SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Sao Paulo: Varela, 1995. 347 p.
GIOVANNINI, E. Viticultura: gestdo para a qualidade. Porto Alegre: Renascenga, 2004.

SILVA, J.M. 5s o ambiente da qualidade. Belo Horizonte: Escola de Engenharia da UFMG, 1994.

VENTURINI FILHO, W.G. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento, BPF, APPCC, legislacdo €
mercado. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2005.

VIEIRA, S. Estatistica para a qualidade: como avaliar com precisao a qualidade em produtos e servigos. Rio de
Janeiro; Campus, 1999.

Pré-requisitos: Estatistica e Delineamento Experimental e Vinificagdes ||




DERIVADOS DA UVA E DO VINHO | Carga horéria: 83 h

Objetivo Geral:
Proporcionar o conhecimento dos processos de elaboragao, conservagao e envase dos produtos derivados da
uva e do vinho, € as possibilidades de transformacdo dos subprodutos oriundos da vinificagao.

Ementa:
Processo de elaboragéo, conservagao e envase de vinhos espumantes, vinhos licorosos e compostos, suco de
uva, mistela, cooler e sangria, destilados e vinagre. Subprodutos de vinificagao.

Referéncias Basicas:

CAVAZZANI, N. Fabricacién de vinos espumosos. Zaragoza: Acribia, 1989.

FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos e tecnoldgicos. Madrid: Ediciones Mundi-Prensa. 1 ed, 2000. 783
p.
SUAREZ LEPE, J. A. e INIGO LEAL, B. Microbiologia enoldgica: fundamentos de vinificacién. 3 ed. Madrid:
Mundi-Prensa, 2004. 716 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Vol. 1. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010,
461 p.

Referéncias Complementares:

MADRID, A. Tecnologia del vino y bebidas derivadas. Madrid: Mundi Prensa, 1991. 296 p.

OREGLIA, F. Enologia tedrico - practica. 3. ed. ed. Buenos Aires: Instituto Salesiano de Artes Gréficas, 1978.
RIZZON, L. A.; MENEGUZZO, J. Suco de uva. Brasilia: EMBRAPA, 2007. 45 p.

RIZZON, L. A.; MENEGUZZO, J.; GASPARIN, A. M. Elaboragdo do vinho moscatel espumante. Bento
Gongalves: EMBRAPA Uva e Vinho, 2005. 42 p.

ROSA, T. Tecnologia delle grappe e dei distillati d'uva. Bolonha: EDAGRICOLE, 1994.

SARACCO, C. Produzione dei vini spumanti e frizzanti. Bologna: EDAGRICOLE, 1995.

SPLENDOR, F. Subprodutos da uva e do vinho. [s.i:s.n]. 2013. 128 p.

VARNAM, A., SUTHERLAND, J.P. Bebidas: Tecnologia, quimica y microbiologia. Zaragoza: Acribia. 1997. 487 p.
VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas nao alcoélicas: ciéncia e tecnologia. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2010, 385 p.

Pré-requisitos: Vinificagoes I




ANALISE SENSORIAL IV | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:
Oferecer treinamento, aprimorando o conhecimento e as sensagdes na anélise sensorial de vinhos espumantes e
derivados da uva e do vinho.

Ementa:
Analise sensorial de vinhos espumantes e derivados da uva e do vinho.

Referéncias Basicas:

FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos y tecnoldgicos. Madri: Mundi-Prensa, 2000. 783 p.

PEYNAUD, E.; BLOUIN, J. El gusto del vino. El gran libro de la degustacién. Madrid: A. Madrid Vicente, 2008.
269 p.

RUIZ HERNANDEZ, M. La cata y el conocimiento de los vinos. 2. ed. ed. Madri: Mundi-Prensa, 1999. 356 p.

Referéncias Complementares:

BAKKER, J.; CLARKE, R.J. Wine: flavour chemistry. 2 ed. Ames, lowa: Wiley-Blackwell. 2012. 418p.

DUTCOSKY, S.D. Andlise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Champagnat, 2005.

JACKSON, R.S. Anélisis sensorial de vinos, manual para profesionales. Zaragoza: Acribia, 2009. 328 p.
MORENO VIGARA, J.J. Quimica enolégica. Madrid: Mundi-Prensa, 2010. 511 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Vol. 1. So Paulo: Edgard Blucher, 2010, 461

p.

Pré-requisito: Analise sensorial Ill | Co-requisito: Derivados da uva e do vinho




SETIMO SEMESTRE

ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO | Carga horéria: 320 h

Objetivo Geral:

Oferecer condicdes de treinamento no campo de atuagéo profissional, com aprimoramento e/ou complementagdo
dos conhecimentos adquiridos durante o curso, sob orientagdo de um docente e de um supervisor profissional da
area correlata da empresa, propriedade ou instituicdo de pesquisa.

Ementa:

Oferecer condigbes de atuagdo profissional, com aprimoramento e/ou complementagdo dos conhecimentos
adquiridos durante o curso, sob orientagdo de um docente e de um supervisor profissional da area correlata da
empresa. O estagio podera ser realizado em empresas, propriedades ou em uma institui¢do de pesquisa. Do
estagio em qualquer uma das modalidades citadas, resultara um Trabalho de Conclusdo de Curso que podera se
apresentar no formato de um relatério de estagio ou de um trabalho de pesquisa experimental. O Estagio
Supervisionado Obrigatorio, baseado na Lei 11.788, de 25/09/2008, dos Cursos Superiores, rege-se por
regulamento proprio.

Referéncias Basicas:

BRANDAO, C. R. Pesquisa Participante. Sao Paulo: Brasiliense, 2006. 211p.

GIOVANNINI, E. Produgéo de uvas para vinho, suco e mesa. Porto Alegre: Renascenga, 2008. 368p.

KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e pratica da pesquisa. Petrépolis;
Vozes, 1999. 180 p.

LEMONS, Alessandra Isnardi et al. Manual de Trabalhos Académicos do Instituto Federal de Educagao do Rio
Grande do Sul: Campus Bento Gongalves. Bento Gongalves: IFRS. 2012

RIBEREAU-GAYON, P et al. Handbook of Enology. 2. ed. v. 1, West Sussex: John Wiley & Sons, 2006.
RIBEREAU-GAYON, P et al. Handbook of Enology. 2. ed. v. 2, West Sussex: John Wiley & Sons, 2006.
ZOECKLEIN, B.W.; FULSEGANG, K.C.; GUMP, B. H.; NURY, F.S. Analisis y produccion de vino. Zaragoza:
ACRIBIA, 2001.

Referéncias Complementares:

CARVALHO, M. C. M. Técnicas de metodologia cientifica: Construindo o saber. 2a ed. S&o Paulo; Papirus, 1989.
FLANZY, C. Enologia: Fundamentos cientificos e tecnolégicos. Madrid: Ediciones Mundi-Prensa, 2000. 783 p.
GIOVANNINI, E.; MANFROI, V. Viticultura e enologia: elaboracdo de grandes vinhos nos terroirs brasileiros,
Bento Gongalves: IFRS, 2009. 360 p.

LAKATOS, E.M.; MARCONI, M. A. Metodologia cientifica, Sao Paulo: Atlas, 1989.

SUAREZ LEPE, J. A ; INIGO LEAL, B. Microbiologia enologica — fundamentos de vinificacion. 32 ed., Mund
Prensa, Madri, 2003.

SARACCO, C. Produzione dei vini spumanti e frizzanti. Bologna: EDAGRICOLE, 1995.

RUIZ J. A. Metodologia Cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6 ed. Atlas. Sdo Paulo — SP, 2006.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 14a. S&o Paulo: Cortez, 1986.

TAFNER, M.; FISCHER, J.; TAFNER, J. Metodologia do Trabalho Académico. Curitiba: Jurua, 1999..
USSEGLIO-TOMASSET, L. Quimica Enolégica. Madrid: Editora Mundi Prensa, 1998.

Pré-requisitos: Morfologia da Videira; Fisiologia da Videira; Operagdes e Instalagdes na Industria Enoldgica;
Operagdes Pré-Fermentativas; Analise Sensorial I; Ecofisiologia da Videira; Melhoramento Genético e Cultivares;
Quimica e Fertilidade do Solo; Quimica Enolégica; Vinificagdes I; Anélise Sensorial Il; Propagagao e Implantagao
de Vinhedos; Mecanizacdo na Viticultura; Manejo do Solo; Topografia e Nog¢des de Desenho Técnico; Analise
Sensorial Ill; Vinificagdes Il; Manejo da Videira; Produgdo de Uva de Mesa e Uva-passa; Fitossanidade;
Metodologia da Pesquisa; Derivados da Uva e do Vinho; Estabilizacdo, Envelhecimento e Envase; Analise
Sensorial 1V; Pratica Enoldgica; Gestdo da Qualidade; Maturacdo e Qualidade da Uva.




COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

AGRICULTURA DE PRECISAO | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:

Proporcionar ao estudante o conhecimento sobre a Agricultura de Preciséo, visando aplicar nas diferentes culturas
agricolas.

Ementa:

Histdrico da Agricultura de Precisdo (AP). fundamentos da utilizagdo de Sistemas de Informagao Geografica na
AP. Amostragem de solos e outros atributos e geragado de mapas de aplica¢do. Controladores em malha aberta e
fechada. Maquinas Agricolas e Taxa Variavel. Utilizacdo de piloto automatico. Sistemas de Guia para maquinas
agricolas. Fundamentos de Zootecnia de Precisao. Acuracia e tempo de resposta de maquinas a taxa variavel.

Referéncias Basicas:
BALASTREIRE, L. A. Avangos na agricultura de precisdo no Brasil no periodo de 1999 - 2001. Piracicaba.
2002.

BOREM, A.; DEL GIUDICE, M. P; QUEIROZ, D. M.; MANTOVANI, E. C.: FERREIRA, L. R.; VALLE, F. X. R;;
GOMIDE, R. L. Agricultura de Precisao. Vicosa: UFV, 2000. 467 p.
LAMPARELLI, R. A. C. Geoprocessamento e agricultura de precisdo: fundamentos e aplicagbes. Guaiba:

Editora Agropecuaria. 2011. 118 p.

Referéncias Complementares:
CAMARA, G.; MONTEIRO, A. M.; MEDEIROS, J. S. Introdugéo a ciéncia da Geoinformagdo. S&o José dos
Campos: INPE, 2004. Disponivel em: http://www.dpi.inpe.br/gilberto/livros.html.
INAMASU, R. Y.; NAIME, J. M.; RESENDE, A. V.; BASSOI, L. H.; BERNARDI, A. C. Agricultura de Precisao: um
novo olhar. Embrapa Instrumentagao, 2011. 334 p. Disponivel em;
http://www.macroprograma1.cnptia.embrapa.br/redeap2/publicacoes/publicacoes-da-rede-ap/capitulos.

MACHADO, P.; BERNARDI, A.; SILVA, C.A. Agricultura de Precisdo para o manejo da fertilidade do solo em
sistema de plantio direto. EMBRAPA SOLOS. 2004. 202 p.

MOLIN, J. P. Agricultura de Precisao - O Gerenciamento da Variabilidade. Piracicaba: O Autor. 2003. 249 p.
PORTELLA, J. A. Semeadoras para o plantio direto. Vicosa: Aprenda Féacil, 2001. 249 p.



http://www.dpi.inpe.br/gilberto/livros.html
http://www.macroprograma1.cnptia.embrapa.br/redeap2/publicacoes/publicacoes-da-rede-ap/capitulos

ENOTURISMO | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:

Conhecer os conceitos associados ao enoturismo e principais roteiros no mundo, identificando a importancia da
atividade para o desenvolvimento local.

Ementa:

Enoturismo como produto turistico: histéria e conceitos. Hospitalidade e aspectos organizacionais do enoturismo.
Vinho, cultura e identidade. Paisagem cultural viticola. Enoturismo e seu papel na economia e desenvolvimento
local. Enoturismo e marketing. Principais regides enoturisticas — rotas de vinho na Itélia, Franga, Espanha,
Portugal, EUA, Africa do Sul e Australia. Enoturismo na América Latina; Chile, Argentina, Uruguai e Brasil. Vinho
e a relagdo com o turismo na regido Uva e Vinho.

Referéncias Basicas:

FLORES, Maria Amélia Duarte; FLORES, Andiara. Diagndstico do enoturismo brasileiro. Brasilia: SEBRAE.
Bento Gongalves: IBRAVIN, 2012. Disponivel em: <http://www.ibravin.org.br/downloads/1377631662.pdf>. Acesso
em: 07 de outubro de 2017.

SPLENDOR, F. Enoturismo. [s.I.:s.n.], 2010. 114 p.

VALDUGA, Vander. Enoturismo no Vale dos Vinhedos. Jaguardo: Fundagao Universidade Federal do Pampa,
2011. Disponivel em: <http://www.ucs.br/site/midia/arquivos/gt1-enoturismo.pdf>. Acesso em: 07 de outubro de
2017.

Referéncias Complementares:

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

GUIA do Vinho Gatcho: a histéria, as variedades e as vinicolas. Porto Alegre: RBS Publicagdes, 2004.

LOCKS, Eliza Bianchini Dallanhol. TONINI, Hernanda. Enoturismo: o vinho como produto turistico. Turismo em
Analise, v. 16, n. 2, p. 157-173, novembro, 2005. Disponivel em:
<http://www.revistas.usp.br/rta/article/download/63734/66499>. Acesso em: 07 de outubro de 2017.

OLIVEIRA, Juliana da Silva et al. Enoturismo na Regido da Campanha Gaulcha. Rev. Bras. Vitic. Enol., n.7,
p.118- 124, 2015.

PINA, Antonio José da Silva. Estratégias de marketing para o enoturismo portugués. Journal of Tourism
Studies, Revist 3, p.21-38, 2010. Disponivel em: <http:/
http://revistas.ulusofona.pt/index.phpl/jts/article/view/2127>. Acesso em: 07 de outubro de 2017.



http://www.ibravin.org.br/downloads/1377631662.pdf
http://www.ibravin.org.br/downloads/1377631662.pdf
http://www.ucs.br/site/midia/arquivos/gt1-enoturismo.pdf
http://www.ucs.br/site/midia/arquivos/gt1-enoturismo.pdf
http://www.revistas.usp.br/rta/article/download/63734/66499
http://www.revistas.usp.br/rta/article/download/63734/66499
http://revistas.ulusofona.pt/index.php/jts/article/view/2127

GEOPROCESSAMENTO APLICADO A AGRONOMIA | Carga horaria: 50 h

Objetivo Geral:

Proporcionar ao estudante conhecimento sobre as ferramentas do Geoprocessamento, dos principios operacionais
do Sistema de Posicionamento Global e Secionamento Remoto, visando aplicar nas diferentes culturas agricolas.

Ementa:

Fatores importantes no sensoriamento remoto. NogOes de geoprocessamento. Proje¢des cartograficas. Sistemas
de Informagdes Georeferenciadas. Interagbes entre energia eletromagnética e matéria. Cémaras
aerofotogramétricas. Geometria da fotografia aérea vertical. Transformagdo de coordenadas planas.
Estereoscopia. Principios, fases e elementos de fotointerpretagdo. Sensores eletro-dpticos. sistemas orbitais.
Métodos de extragdo de informagdes geogréficas. Software SIG livre.

Referéncias Basicas:
LAMPARELLI, R. A. C. Geoprocessamento e agricultura de precisdo: fundamentos e aplicagbes. Guaiba:
Editora Agropecuéria. 2011. 118 p.

MCCORMAC, J. C. Topografia. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 391 p.
MONICO, J. F. G. Posicionamento pelo GNSS: descri¢ao, fundamentos e aplicagdes. S&o Paulo: UNESP,
2007. 433 p.

Referéncias Complementares:

CAMARA, G.; MEDEIROS, J. S. Geoprocessamento para projetos ambientais. Sao José dos Campos: Instituto
Nacional de Pesquisas Espaciais, 1996.

GHILANI, C. D.; WOLF, P. R. Geomatica. 13. ed. Ed. Pearson, 2013.

RAFAELI NETO, S. L. Uma estrutura conceitual para analise e solugdo de problemas espaciais em
geoprocessamento. Revista de Ciéncias Agroveterinarias. v. 2, n. 1, p. 19-29, 2003.

RAFAELINETO, S. L.; PIZZOL, F. D.; DEBASTIANI, P. H.; AGOSTINETO, M. C. Comportamento espacial de
atributos de planta e de perdas na colheita mecanizada de feijdo (Phaseolus vulgaris L.). Revista de Ciéncias|
Agroveterinarias. v. 1, p. 37-47, 2008.

TEIXEIRA, A. L. A. et al. Introducdo aos sistemas de informacao geografica. Rio Claro: Edic&o do Autor, 1992.




INFORMATICA INSTRUMENTAL | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:
Utilizar os recursos dos aplicativos de edi¢do de texto, planilha eletrénica e apresentagao de slides.

Ementa:
Introdugdo ao Ambiente Virtual de Ensino e Aprendizagem. Introdugéo a informatica. Editores de texto, planilhas
eletrbnicas e apresentacao de slides. Internet.

Referéncias Basicas:

BORGES, A. B. Faga o seu TCC usando o BROffice Writter. 2010. Disponivel em:
<https://wiki.documentfoundation.org/images/6/61/Fa%C3%A7a seu TCC com o BrOffice Writer.pdf>. Acesso
em: 28 de agosto de 2013.

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introdugéo a informatica. 8. ed. S&o Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, 2004.
xv, 350 p.

DUPREY, B. et al. LibreOffice: Introdugao ao Calc. 2011. Disponivel em:
<http://wiki.documentfoundation.org/images/1/11/0301CG3-Introducao ao Calc ptbr.pdf>. Acesso em: 28 de
agosto de 2013.

PARKER, H. DLUGOSZ, J. M.; FAILE, R. J. LibreOffice: Trabalhando com textos. 2011. Disponivel em:
<http://wiki.documentfoundation.org/images/9/97/0203WG3-TrabalhandocomTexto-ptbr.pdf>. Acesso em: 28 de
agosto de 2013.

PEREIRA, Alice T. Cybis (Org.). Ambientes virtuais de aprendizagem: em diferentes contextos. Rio de Janeiro,
RJ: Ciéncia Moderna, 2007. 210 p.

Referéncias Complementares:

CINTO, A. F.; GOES, W. M. Excel Avancado. S&o Paulo: Novatec, 2011.
FEDELI, Ricardo Daniel; POLLONI, Enrico Giulio Franco; PERES, Fernando Eduardo. Introdugao a ciéncia da
computagao. 2. ed. atual. Sdo Paulo, SP: Cengage Learning, 2010.

MASIERO, Paulo Cesar. Etica em Computagao. 1.ed Sao Paulo: Editora da Universidade de Sao Paulo, 2008.
SCHITTINE, D. Blog: comunicagéo e escrita intima na internet. Rio de Janeiro: Civilizag&o Brasileira, 2004.

SILVA, Mario Gomes da. Informéticg: Microsoft Office Excel 2003, Microsoft Office Access 2003, Microsoft Office
Power Point 2003. 5. ed. Sao Paulo: Erica, 2008. 292 p.



https://wiki.documentfoundation.org/images/6/61/Fa%C3%A7a_seu_TCC_com_o_BrOffice_Writer.pdf
http://wiki.documentfoundation.org/images/1/11/0301CG3-Introducao_ao_Calc_ptbr.pdf
http://wiki.documentfoundation.org/images/9/97/0203WG3-TrabalhandocomTexto-ptbr.pdf

Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS | Carga horaria: 33 h

Objetivo Geral:
Compreender os principais aspectos da Lingua Brasileira de Sinais — Libras, lingua oficial da comunidade surda
brasileira, contribuindo para a inclusdo educacional dos alunos surdos.

Ementa:

O componente curricular focaliza o ensino da LIBRAS - Lingua Brasileira de Sinais, através da pratica. Considera
essa modalidade linglistica a forma mais apropriada de comunicagao entre os surdos, bem como, entre surdos e
ouvintes. Discute questdes referentes ao poder e a forga dessa lingua em relagéo a comunidade surda. Enfatiza a
importancia de habilidades referentes a expressao corporal e facial, considerando esses, fatores constituintes da
Lingua de Sinais. Compreender os Pressupostos da Lei n. 9394/96 sobre Educagéo Especial. Conceito e nogdes
gerais relacionadas aos Portadores de Necessidades Especiais. O Portador de Necessidades Especiais no Brasil.

Referéncias Basicas:

BEYER, H.O. Incluséo e avaliagao na escola: de alunos com necessidades educacionais especiais. Porto Alegre:
Mediacéo, 2010.

CAPOVILLA, F.C.; RAPHAEL, W.D. Enciclopédia da Lingua de Sinais Brasileira - O mundo do surdo em
LIBRAS

| educagdo. Sdo Paulo: CNPq - Fundagéo Vitae - Fapesp - Capes: Editora da Universidade de S&o Paulo,
Imprensa Oficial do Estado de S&o Paulo, 2004.

QUADROS, R.M.; KARNOPP, L.B. Lingua de Sinais Brasileira - Estudos linglisticos. Porto Alegre: Artmed.,
2004.

Referéncias Complementares:

BRASIL. Legislagéo Brasileira sobre pessoas portadoras de deficiéncia. 7 ed. Brasilia; Camara dos Deputados,
2013. Disponivel em: <http://bd.camara.gov.br/bd/handle/fbdcamara/2521>. Acesso em: 25 de setembro de 2017.
BRASIL. Ministério da Educagdo e Cultura. Saberes na pratica da inclusdo: dificuldades de comunicagéo e
sinalizag&o: surdocegueira, multipla deficiéncia sensorial. Brasilia: MEC, 2004. Disponivel em:
<http://portal.mec.gov.br/par/192-secretarias-112877938/seesp-esducacao-especial-2091755988/12654-saberes-
e-praticas-da-inclusao-educacao-infantil >. Acesso em: 25 de setembro de 2017.

MITTLER, P. Educagao inclusiva: contextos sociais. Porto Alegre: Artmed, 2008.

RAMOS, R. Inclusdo na pratica: estratégias eficazes para a educacéo inclusiva. 2. ed. Sdo Paulo: Summus,
2010. 126 p.

ROSITO, M. C.; BORTOLINI, S.; ACCORSI, M.l. Atendimento educacional especializado na perspectiva da
educacao inclusiva. Bento Gongalves: CORAG, 2015. 214 p.



http://bd.camara.gov.br/bd/handle/bdcamara/2521
http://portal.mec.gov.br/par/192-secretarias-112877938/seesp-esducacao-especial-2091755988/12654-saberes-
http://portal.mec.gov.br/par/192-secretarias-112877938/seesp-esducacao-especial-2091755988/12654-saberes-

SISTEMATICA DE COMERCIO INTERNACIONAL | Carga horéria: 66 h

Objetivo Geral:

Proporcionar ao estudante uma viséo global sobre os procedimentos administrativos do comércio internacional,
seja na exportagdo ou na importagdo, oportunizando a reflexdo sobre a internacionalizagdo nos diversos
contextos organizacionais.

Ementa:
Introdugdo ao comércio internacional. Legislagdo aduaneira. Tratados e acordos internacionais. Processo de
exportagao. Processo de importagéo.

Referéncias Basicas:

KEEDI, Samir. ABC do comércio exterior: abrindo as primeiras paginas. 4. ed. Sdo Paulo: Aduaneiras, 2012,
KEEDI, Samir. Logistica, transporte, comércio exterior e economia em conta-gotas. S&o Paulo: Aduaneiras,
2007.

MAIA, Jayme de Mariz. Economia internacional e comércio exterior. 14. ed. S&o Paulo: Atlas, 2011.

Referéncias Complementares:

BRASIL. Decreto n° 6.750, de 5 de fevereiro de 2009. Regulamenta a administragéo das atividades aduaneiras,
e a fiscalizagao, o controle e a tributagéo das operagdes de comércio exterior. Disponivel em:
<http://lwww.receita.fazenda.gov.br/Legislacao/Decretos/2009/dec6759.htm>.

CASTRO, José Augusto de. Exportagao: aspectos praticos e operacionais. Sao Paulo: Aduaneiras, 2011.

LUZ, Rodrigo. Comércio internacional e legislagdo aduaneira: teoria e questdes. Rio de Janeiro: Elsevier,
2007. BAUMANN, Renato; CANUTO, Otaviano; GONCALVES, Reinaldo. Economia internacional: teoria e
experiéncia brasileira. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

RODRIGUES, Paulo Roberto Ambrosio. Introdugdo aos sistemas de transporte no Brasil e a logistica
internacional. 4. ed. S&o Paulo: Aduaneiras, 2010.



http://wiki.documentfoundation.org/images/9/97/0203WG3-TrabalhandocomTexto-ptbr.pdf

6.11 Estagio Curricular
6.11.1 Obrigatdrio

O Estagio Supervisionado Obrigatério, baseado na Lei n® 11.788, de 25/09/2008, dos Cursos Superiores de
Tecnologia, ndo acarreta vinculo empregaticio de qualquer natureza, e tem por finalidades: a complementagdo do
ensino e da aprendizagem; a adaptagéo psicolégica e social do académico a sua futura atividade profissional; o
treinamento do académico para facilitar sua futura insergdo no mundo do trabalho.

A matricula no Estagio Supervisionado Obrigatorio pode ocorrer desde que o académico tenha cursado
todas os componentes curriculares tecnoldgicos, especificados na matriz curricular como pré-rerquisitos.

O Estagio pode ser realizado em empresas, instituigdes publicas ou privadas ou do setor terciario,
propriedades rurais, devidamente cadastradas ao IFRS - Campus Bento Gongalves, nacionais ou estrangeiras, e
que apresentem condi¢Oes de proporcionar experiéncias na area de formagao do académico. O Estagio podera ser
realizado no préprio IFRS - Campus Bento Gongalves, desde que a atividade desenvolvida assegure o alcance dos
objetivos previstos. Essa atividade é entendida como sendo realizada por estudantes, como bolsistas de programas
vinculados a érgaos de fomento, na propria Instituicdo ou instituicdo conveniada e obedecendo aos critérios dos
respectivos projetos didatico-pedagdgicos dos seus cursos.

O Estagio é precedido da celebragéo do Termo de Compromisso entre 0 académico e a empresa com a
interveniéncia do IFRS - Campus Bento Gongalves. A Unidade Concedente de Estagio podera oferecer auxilio ao
estagiario na forma de bolsa ou qualquer outra modalidade de contra prestacdo de servico que venha a ser
acordada entre as partes, ndo gerando vinculo empregaticio do estagiario com a concedente.

O acompanhamento do estagio é feito por um professor orientador, o qual deve orientar 0 académico na
realizagdo do projeto do trabalho de conclusdo, bem como no andamento do estagio, através de reunides de
acompanhamento e quando possivel, visitas @ empresa onde esta sendo realizado o estagio. Ainda o professor
orientador devera orientar a elaboragdo do trabalho de conclusao de curso e coordenar sua apresentagédo, sendo
responsavel pelo registro e encaminhamento de sua nota final.

Os académicos que exercerem atividades profissionais correlatas ao seu Curso na condicdo de
empregados devidamente registrados, autbnomos, empresarios ou bolsistas de iniciagéo cientifica ou extens&o,
poderdo considerar tais atividades como Estagio Supervisionado Obrigatério, desde que atendam ao projeto
didatico- pedagdgico do curso e que comprovem tais atividades de acordo com o Regulamento da Disciplina de
Estagio Supervisionado Obrigatorio dos Cursos Superiores de Tecnologia. Somente serdo consideradas para fins de
aproveitamento, as atividades exercidas durante os oito meses que antecedem a matricula no componente
curricular de estagio. No inicio desse periodo, os académicos deverdo entrar em contato com o professor orientador,
para que seja realizado o acompanhamento das atividades profissionais anteriores a matricula no componente
curricular. No caso de atividades de iniciacdo cientifica ou de extensao, os bolsistas deverdo cumprir os prazos e
obrigagdes previstos nos editais dos projetos a que estdo vinculados. O aproveitamento das atividades profissionais
como Estagio Supervisionado Obrigatério ndo desobriga o académico de realizar e apresentar o trabalho de

conclus&o de estagio, para fins de avaliagdo do componente curricular.



No curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia esta previsto conjuntamente ao Estagio
Supervisionado Obrigatério a elaboragdo de um trabalho de conclusdo de curso vinculado a ele, fazendo parte de
sua avaliagao.

O trabalho de conclusdo do curso é realizado sob a orientagdo de um professor da instituicdo. Sera
permitida a indicacdo de um co-orientador por solicitagdo do orientando, quando houver razdes plausiveis, julgadas

pelo Nucleo Docente Estruturante do Curso.

O trabalho de conclusdo de Curso sera elaborado de acordo com o Manual de Trabalhos Académicos do

IFRS: Campus Bento Gongalves (2012) e Normas da ABNT, contemplando um dos seguintes parametros:

a) relatdrio de estagio envolvendo relato da parte pratica do estagio e aprofundamento tedrico do mesmo

assunto;

b) artigo cientifico resultante de trabalho de pesquisa experimental ou desenvolvimento de um produto no

ambito da inovagéo tecnoldgica, incluindo uma revisao bibliografica referente ao assunto.
N&o esta compreendida a realizagdo de uma revisao bibliografica sobre um tema qualquer.

A avaliagdo do “Estagio Supervisionado Obrigatério” levara em conta os seguintes critérios:
desenvolvimento e elaborag¢do do trabalho de concluséo de curso, sua apresentagdo oral , além da nota obtida

pela avaliagao do supervisor da empresa. A nota é composta pelos itens abaixo:
I-  Desenvolvimento e elaboragao do trabalho - 6,0 pontos; em que:
a) dominio da area estudada - 2,0 pontos;
b) organizagdo e apresentacdo de trabalho - 2,0 pontos;
c) postura critica - 2,0 pontos;
IIl-  Apresentacéo oral - 3,0 pontos - em que:
a) dominio da &rea estudada - 1,0 ponto;
b) objetividade da apresentagéo - 1,0 ponto;

c) postura e argumentagéo - 1,0 ponto;

[ll-  Avaliagao do supervisor da empresa- 1,0 ponto

O periodo de duragéo da apresentagdo do trabalho é de:



a) 15 até 30 minutos para apresentacao;

b) até 30 minutos para arguicdo pela comissdo examinadora.

O trabalho deve ser entregue a todos os membros da Comissdo Examinadora, ap6s aprovado pelo
Professor- orientador, no minimo, 15 dias antes da data marcada para a apresenta¢do. A apresentagdo deve ser
realizada, no minimo, 30 dias antes da data da formatura. Apds a apresentagéo, caso sejam apontadas alteragdes
no trabalho, o académico devera enviar o mesmo corrigido para a banca examinadora, que verificara o
atendimentos as corre¢des sugeridas no prazo maximo de 15 dias, a partir da data de apresentagéo do trabalho final
de estagio. O trabalho corrigido deve ser enviado ao orientador que verificara as corre¢des e ajustes. A nota final do
componente curricular sera divulgada, posteriormente a entrega de uma cépia do trabalho definitivo por meio digital

(em PDF) para a Sec#o de Estagios, juntamente com a autorizagéo para publicag&o®.
E considerado aprovado o académico que alcancar nota 7,0 (sete) no somatério dos itens da avaliagéo.
E considerado reprovado o estagiério que:

a) deixar de elaborar e apresentar o relatério a Segao de Estéagios e Egressos;

b) deixar de comparecer para apresenta¢do do Trabalho de Conclus&o de Curso na data definida,
salvo justificativa amparada por lei;

c) deixar de realizar as corregdes propostas pela banca examinadora e envia-las ao orientador,
dentro do prazo;

6.11.2 Nao Obrigatorio

Entende-se que o estagio é um processo educativo desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a
preparagao a aprendizagem de competéncias proprias da prética profissional, por isso é faculfado ao estudante,
conforme a Lei 11.788/08, a realizagdo de estagios ndo obrigatdrios, a fim de que possa se inserir no mundo do

trabalho e ampliar seus conhecimentos na area.

6.12 Avaliagao do processo de ensino e aprendizagem

No processo avaliativo, assim como preconiza a LDB 9394/96 e expresso no PPI, a avaliagdo contempla o
enfoque diagndstico, participativo, formativo e interdisciplinar, tendo em vista um processo continuado, considerando
o percurso dos estudantes, valorizando sua progresséo e a busca de estratégias de superagao de suas dificuldades.

O curso se utilizara de diferentes instrumentos avaliativos na perspectiva da constitui¢do de formas de
avaliar mais democraticas e inclusivas, tais como: seminarios, dindmicas de grupo, visitas técnicas, estudos de
caso, testes, provas, exercicios, trabalhos, producéo relatérios, planos estratégicos, taticos e operacionais e outras
modalidades,

® A Segéo de Estagios encaminhara o referido trabalho e a autorizag&o & Biblioteca do Campus.



atentando para que seja um processo continuo e que permita acompanhar, diagnosticar e avaliar o desenvolvimento

das competéncias pretendidas para o egresso do curso.

Os resultados do processo avaliativo serdo expressos semestralmente, observando o previsto na

Organizagdo Didatica, conforme segue:

O resultado da avaliagdo do desempenho do estudante em cada componente curricular sera expresso
semestralmente através de notas, registradas de 0 (zero) a 10 (dez),sendo admitida apenas uma casa decimal ap6s

a virgula.
Deverao ser usados no minimo 2 (dois) instrumentos avaliativos.

A nota minima da média semestral (MS) para aprovagdo em cada componente curricular sera 7,0 (sete),

calculada através da média aritmética das avaliagdes realizadas ao longo do semestre.

O estudante que néo atingir média semestral igual ou superior a 7,0 (sete) ao final do periodo letivo, em

determinado componente curricular, tera direito a exame final (EF).

A média final (MF) sera calculada a partir da nota obtida no exame final (EF) com peso 4 (quatro) e da nota

obtida na média semestral (MS) com peso 6 (seis), conforme a equagéo abaixo:

MF = (EF* 0,4) + (MS*0,6) = 5,0

O estudante deve obter média semestral (MS) minima de 1,7 (um virgula sete) para poder realizar exame final
(EF).

O exame final constard de uma avaliagdo dos conteldos trabalhados no componente curricular durante o

periodo letivo.

O estudante poderé solicitar revisdo do resultado do exame final, até 2 (dois) dias Uteis apds a publicacdo
deste, através de requerimento fundamentado, protocolado na Coordenadoria de Registros Académicos ou

equivalente, dirigido a Direcdo de Ensino ou a Coordenacéo de Curso.

A aprovagao do estudante no componente curricular dar-se-4 somente com uma frequéncia minima de 75%
(setenta e cinco por cento) e média semestral (MS) igual ou superior a 7,0 (sete) ou média final (MF) igual ou

superior a 5,0 (cinco), apds realizacdo de exame.

6.12.1 Da Recuperagao Paralela

De acordo com LDB 9394/96 e a Organizagdo Didatica do IFRS, “Todo estudante, de qualquer nivel ou
modalidade de ensino, tém direito a recuperagao paralela, dentro do mesmo trimestre/semestre”.

A Organizagdo Didatica prevé que os estudos de recuperagdo como forma de elevar o nivel da
aprendizagem e o respectivo resultado das avaliagdes dos alunos, oportunizando ao estudante recuperar qualitativa

e quantitativamente os conteldos e praticas. Ainda, segundo o documento, a realizacdo dos estudos de



recuperacao respeitard minimamente as seguintes etapas:

1. Readequago das estratégias de ensino-aprendizagem;
2. Construcao individualizada de um plano estudos;

3. Esclarecimento de dividas;

N

. Avaliag&o.

Para tanto, ficara a critério do docente, estabelecer os instrumentos que serdo utilizados, de forma a
atender as peculiaridades do componente e respeitando as etapas anteriormente citadas. Devem ser oportunizadas
novas situagdes de ensino e aprendizagem, para que o estudante seja desafiado a formular e reformular

conhecimentos, contribuindo para a sua aprendizagem.



6.13 Critérios de aproveitamento de estudos e certificagdo de conhecimentos

O aproveitamento de componentes curriculares correspondentes aos cursados no mesmo nivel ou em nivel
mais elevado é facultado ao estudante. Conforme preconizado pela Organizagdo Didatica, as solicitacdes de
aproveitamento de estudos deverdo ser protocoladas na Coordenadoria de Registros Académicos do Campus,
respeitado o prazo estabelecido em calendario académico, em formulario préprio com especificagdo dos
componentes curriculares a serem aproveitados, acompanhado de Histérico Escolar ou Certificagéo, da descricao
de conteudos, ementas e carga horaria dos componentes curriculares, autenticados pela instituiéo de origem.

A solicitagdo de aproveitamento sera encaminhada ao docente responsavel pelo componente curricular,
objeto de aproveitamento, o qual fara a andlise de quivaléncia. O aproveitamento sera concedido se a carga horaria
e conteudo programatico corresponderem ao minimo de 75% (setenta e cinco por cento) de conteudo e carga
horaria entre os componentes curriculares. Documentos complementares poderdo ser solicitados, a critério da
Coordenagéo de Curso e, caso se julgue necessario, o estudante podera ser submetido ainda a uma certificagéo de
conhecimentos. Cabe salientar que é vedado o aproveitamento de um mesmo componente curricular mais de uma
VeZ N0 Mesmo curso.

Os estudantes do IFRS que concluiram componentes curriculares em programas de Mobilidade Estudantil
poderdo solicitar aproveitamento de estudos, e consequente dispensa de cursa-los, mediante a apresentagdo de
requerimento preenchido, com especifica¢cdo dos componentes curriculares a serem aproveitados, junto ao histérico
oficial e programas dos componentes curriculares, ou documento similar que descreva os conteudos abordados e
suas respectivas cargas horéarias, autenticados pela instituicdo de origem. Tais documentos, quando em outro idioma
que ndo seja o espanhol, deverdo ser acompanhados de tradugéo para o portugués. Esses mesmos componentes
caso ndo sejam equivalentes, podem ainda, mediante analise, de acordo com a Organizagdo Didatica terem sua

carga-horaria computada para fins de atividades complementares ou ainda como componente optativo.

Os pedidos de aproveitamento de estudos e a divulgagdo das respostas deverdo ser feitos nos prazos
determinados pelo calendario académico, ndo excedendo o periodo de um més apo6s o inicio das aulas do
respectivo componente curricular.

A Coordenacdo do Curso devera encaminhar o resultado do processo a Coordenadoria de Registros

Académicos ou equivalente, cabendo ao estudante informar-se sobre o deferimento.

Ainda, segundo a Organizagdo Didatica, os estudantes dos cursos do IFRS poder&o requerer certificagéo
de conhecimentos adquiridos através de experiéncias previamente vivenciadas, inclusive fora do ambiente escolar,
com o fim de alcangar a dispensa de um ou mais componentes curriculares da matriz do curso. Essa certificacéo,
dar-se- & mediante a aplicagdo de instrumento de avaliagdo realizada por um professor da area, ao qual cabera

emitir parecer conclusivo sobre o pleito.

6.14 Metodologias de ensino



O ideal é a formagdo de um profissional preparado para os conhecimentos tedrico-praticos, almejando
melhor qualificacdo do desempenho profissional de forma reflexiva e ética, com entendimento acerca dos processos
sociais e de trabalho, construindo-se como pessoas e profissionais com responsabilidade e ética em todos os
contextos de atuagdo. Embasados nessa premissa, as metodologias de ensino consideram o olhar de Dewey

(1959), que preconiza que a educacao eficiente é aquela que conduz a um comportamento que

“leva o individuo a crescer, e crescer é realizar-se mais amplamente em suas potencialidades. E
como tais potencialidades somente se desenvolvem em sociedade, o individuo cresce tanto mais
quanto todos os membros da sociedade crescerem, ndo podendo o seu comportamento prejudicar
o0 dos demais porque com isto 0 seu crescimento se prejudica”. (TEIXEIRA, Anisio, 1959)

Desse modo, o Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia tem como pressuposto
pedagogico, metodologias que valorizem a aprendizagem do aluno em processo de construcdo coletiva, envolvendo
o desenvolvimento de competéncias de forma a considerar conhecimentos, habilidades e atitudes no processo,
alicergadas no meio sécio-cultural em que se encontra.

Neste contexto, as metodologias prevéem um trabalho coletivo entre os grupos de professores da mesma
base de conhecimento e entre os professores de base cientifica e da base tecnoldgica especifica, buscando a
construcdo de praticas didatico-pedagdgicas integradas, resultando na construgdo de conhecimentos numa
perspectiva do pensamento interdisciplinar.

Os planos de ensino, sob essa dtica, devem prever estratégias, discussfes e debates construidos em
equipe e inseridos em um projeto mais amplo. Para tanto, deveréo conter diferentes possibilidades de ensino e
elaboragcdo, caminhos alternativos para que o aluno possa efetivamente participar como sujeito de sua
aprendizagem.

Como estratégias metodoldgicas, salienta-se algumas praticas adotadas:

e Aula dialogada — aquela que permite valorizagdo da troca e dos acréscimos de informacdes
pelos alunos e professor, implicando posicionamento e participagéo ativa de todos na sala;

e Aula expositiva — aquela que permite ao educador expor contetdos, ideias e informagdes;

e Estudo de Caso - atividade que requer interpretagdo, assimilagéo para trabalhar a capacidade
de fazer analogias de situagdes reais;

e Estudo Dirigido — atividade investigativa de casos, situagdes e questdes direcionadas para
compreenséo de problemas gerais ou especificos;

e \Visitas Técnicas — atividade de observagao in loco de contelidos abordados em sala de aula,
aliando teoria e pratica; proporcionando o desenvolvimento de senso critico nos alunos.

e Desenvolvimento de seminarios — oportunizar ao aluno mostrar as leituras e analises elaboradas
de modo individual ou em grupo;

e Atividades extraclasses — valorizagdo de atividades que complementem o conhecimento e ideias
trabalhados na sala de aula;

e  Atividades individuais ou em grupo — valorizagdo da produg&o-criacao do aluno de modo
individual ou em grupo

Atividades laboratoriais — aprender a desenvolver metodologias analiticas quimicas e



microbioldgicas.

e Atividades praticas de viticultura e enologia;
e Atividade pratica de analise sensorial;

e  Praticas interdisciplinares ;

e  Desenvolvimento de projetos.

Os procedimentos metodol6gicos adotados no ensino e aprendizagem estéo articulados com os
contetdos curriculares e disciplinares, visando a troca significativa de informagdes, garantindo o espago para
discussdes e surgimentos de novas ideias e saberes, possibilitando a construgéo de saberes e conhecimentos por
parte dos alunos. Cabe ressaltar ainda, que as metodologias empregadas no curso, observam a realidade de cada
turma/aluno, atentando para as questdes de acessibilidade, no que diz respeito as praticas pedagogicas,
respeitando e adequando processos e procedimentos para contemplar as diversidades que compdem o universo
académico.

Possibilita-se aos estudantes, além de acompanhamento pedagégico, adequagdes curriculares visando

principalmente que os objetivos propostos sejam alcangados.

6.15 Indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao

De acordo com o PPI institucional a articulagdo entre Ensino, Pesquisa e Extenséo estd diretamente
relacionada a organizagdo curricular e a flexibilizagdo dos tempos e dos espagos escolares e extraescolares. Os
saberes necessarios ao trabalho conduzem & efetivagédo de agdes do ensino e aprendizagem (construgéo dialdgica
do conhecimento), da pesquisa (elaboracéo e reelaborac¢do de conhecimentos) e da extenséo (ag&o-reflexdo com a
comunidade). O IFRS-Campus Bento Gongalves, desenvolve diversos projetos de ensino, pesquisa e extenséo,
favorecendo aos alunos uma aprendizagem interdisciplinar e integral.

Os estudantes do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia s&o estimulados a participar dos
projetos e atividades na area de ensino, pesquisa e extensdo. Salienta-se a importancia do futuro tecnélogo
desenvolver a consciéncia do seu papel na sociedade como profissional e cidad&o, exercendo suas fungdes com
ética, responsabilidade e criatividade, sendo um agente ativo nas transformages politicas e socioecondémicas cada
vez mais presentes em nosso mundo globalizado. O profissional deve estar apto e motivado a liderar e/ou participar
de equipes multidisciplinares, capaz de apontar solu¢des de curto, médio e longo prazo levando em consideracéo as
necessidades locais.

Os docentes desenvolvem atividades de pesquisas no ambito do grupo de pesquisa Viticultura e Enologia.
O grupo possui diversas linhas de pesquisa que apresentam um carater de pesquisa aplicada, buscando a
aproximacdo e troca de experiéncias entre o produtor, a vinicola e a universidade. O grupo de pesquisa tem como
objetivo desenvolver pesquisas relacionadas a diversos aspectos tecnoldgicos para obtengéo de uva e vinho com
melhor qualidade, bem como a utilizagdo de subprodutos da indUstria enolégica, como forma de diminuir o impacto
ambiental e gerar renda as familias. Fungos causadores de doengas de tronco da videira, disponibilidade de cobre
no solo, monitoramento hidrico em vinhedos, evapotranspiragdo de uvas finas e caracterizagdo genética de
bactérias laticas s&o alguns dos temas de pesquisas em andamento. Os discentes participam das pesquisas com
bolsas de Iniciagdo Cientifica ou Inovagéo Tecnoldgica, provenientes de fomento interno da Instituicio e de outros

orgéos de



fomento ou, até mesmo, de forma voluntaria. Os projetos de pesquisa possuem financiamento do CNPq, FAPERGS
e do préprio IFRS, e contam com a parceria de diversas instituicdes, como EMBRAPA, URFGS, UFSM, UPF,
Fepagro e Universidade da California (USA).

Os trabalhos de pesquisa desenvolvidos pelos académicos do curso normalmente séo apresentados no
Saldo de Iniciagéo Cientifica e Inovagao Tecnoldgica e na Mostra Técnica promovida anualmente pelo Campus.
Ainda, incentiva-se a participagdo em eventos externos, como o Congresso Brasileiro de Viticultura e Enologia, que
acontece em Bento Gongalves, o Congresso Latino-Americano de Viticultura e Enologia, Seminarios da area, entre
outros.

As acdes de extensao constituem um processo educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo que se
articula ao ensino e a pesquisa de forma indissociavel, como o objetivo de intensificar uma relagdo transformadora
entre o Campus Bento Gongalves e a sociedade. As atividades de extensdo, variam de acordo com as
necessidades verificadas, estando vinculadas por vezes aos projetos de pesquisa/ensino, ou especificamente como
projetos personalizados, atendendo a demandas especificas. No Curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia
diversas agdes de extenséo sdo desenvolvidas, muitas vezes ndo estando vinculadas a um projeto. Dentre elas:

- diversas palestras técnicas, que sdo proporcionadas aos académicos por profissionais do setor
vitivinicola, a convite dos docentes;

- Jornada Académica do curso, a qual realiza-se anualmente e é aberta ao publico da area vitivinicola.
Ela é organizada pelo Diretério Académico do Curso, o0 que prevé o convite a palestrantes, a organizagdo de
sessdes de anélise sensorial, a divulgagéo de produtos, efc;

- eventos na rea vitivinicola, como exemplo, a Avalia¢cdo Nacional de Vinhos, Feira de Tecnologia
para Viticultura (Tecnovitis), Expovinis, Envase Brasil;

- convénio de intercdmbio com a Universidade de Cadiz (Espanha), através do qual anualmente
alunos selecionados participam de trabalhos de pesquisa na referida universidade;

- convénio de intercambio com a Haute Ecole de Viticulture et Oenologie de Changins (Suiga), o qual
prevé a interagao dos estudantes das duas escolas para estudo de temas especificos;

- convénio de intercdmbio com a Universita degli Studi di Udine (Italia), o qual prevé a dupla
diplomacao do estudante que cursar 55 créditos na universidade conveniada, e também possibilita a realizagdo do
Estagio Supervisionado Obrigatorio em vinicolas italianas.

- estagios e atividades proporcionadas através de outros convénios estabelecidos, e através de
parcerias com outras instituicdes, como ABE, EMBRAPA, CRQ, IBRAVIN, CAEP, entre outras centenas de
empresas cadastradas do Setor de Estagios do Campus.

Além disso, os projetos de ensino (paralelos ao desenvolvimento das aulas), também s&o agregadores de

novas experiéncias e conhecimentos, contribuindo para um perfil de curso, solidificado na préatica, somada a teoria.

6.16 Acompanhamento pedagégico

O IFRS - Campus Bento Gongalves possui uma equipe de profissionais voltada ao atendimento pedagdgico,

psicologico e social dos estudantes, tais como: psicdlogo, pedagogo, assistente social, técnico em assuntos



educacionais e assistente de alunos. Além destes profissionais, 0 acompanhamento pedagégico é também realizado
pelos professores, que disponibilizam horario extraclasse para atendimento as dificuldades apresentadas.

O acompanhamento pedagdgico compreende atividades de orientacdo e apoio ao processo de ensino e
aprendizagem, tendo como foco ndo apenas o estudante, mas todos os sujeitos envolvidos, resultando na
reorientagdo deste processo. As atividades de apoio atenderdo a demandas de carater pedagogico, psicoldgico,
social, entre outros, através do atendimento individual e/ou em grupos, com vistas a promogao, qualificagéo e
ressignificagcdo dos processos de ensino e aprendizagem.

Ainda no que tange ao acompanhamento, o IFRS, por meio da Politica de Assisténcia Estudantil,
possibilita ampliar sua aten¢do aos estudantes no que diz respeito a sua permanéncia nos cursos. A finalidade dos
auxilios, desta forma, é de fortalecer as condigdes de frequéncia, aproveitamento e permanéncia do estudante nas
atividades académicas dos periodos letivos, beneficiando, prioritariamente, estudantes oriundos da rede publica de
educagdo basica ou com renda familiar per capita de até um salario-minimo e meio. Dentro os programas de
assisténcia estudantil existem linhas de agbes, como, por exemplo, auxilios financeiros aos estudantes,
prioritariamente aqueles em situagdo de vulnerabilidade social, tais como: auxilio permanéncia, auxilio transporte e
auxilio as atividades extracurriculares remuneradas. Para o desenvolvimento destas agdes, o Campus Bento
Gongalves do Instituto Federal do Rio Grande do Sul possui em sua estrutura organizacional uma Coordenadoria de
Assisténcia Estudantil (CAE), que esta diretamente ligada & Diretoria de Ensino, juntamente com uma equipe
especializada de profissionais, de forma articulada com os demais setores da Institui¢ao.

Outra agéo que possibilita a promogao do aluno sdo os mecanismos de nivelamento, concebido com o
desenvolvimento de atividades formativas, visando aprimorar conhecimentos essenciais para o que o estudante
consiga avangar no itinerario formativo de seu curso. Tais atividades serdo asseguradas ao discente, por meio de:

a) componentes curriculares de formacg&o basica, na area do curso, previstas no préprio curriculo,
visando retomar os conhecimentos basicos a fim de dar condigdes para que os estudantes consigam prosseguir no
curriculo;

b) projetos de ensino elaborados pelo corpo docente do curso, voltados para conteudos/temas
especificos com vistas a qualificacdo da aprendizagem;

C) programas que incentivem grupos de estudo entre os estudantes de um curso, com vistas a
aprendizagem cooperativa;

d) demais atividades formativas promovidas pelo curso, para além das atividades curriculares que
visem subsidiar/sanar as dificuldades de aprendizagem dos estudantes;

e) monitoria de estudos supervisionada pelos professores, na qual os alunos que se destacam nos

estudos auxiliam os colegas.

6.16.1 Das adaptacdes curriculares

Adaptagdes curriculares podem ser definidas como “respostas educativas que devem ser dadas pelo
sistema educacional, de forma a favorecer a todos os alunos e, dentre estes, 0os que apresentam necessidades
educacionais especiais ” (MEC/SEESP, 2000). As adaptages curriculares podem ser entendidas como estratégias

das quais a escola como um todo devem fazer uso para efetivar a inclusdo escolar do aluno com deficiéncia



Respeitar as diferengas proprias de cada ser humano, é primordial para que a inclusdo seja de fato,
promovida.

Na proposta educacional inclusiva o curriculo deve ser pautado também da idéia da diferenca e
ndo é o aluno que se ajusta, se adapta as condi¢des de ensino, mas a leitura do movimento da incluséo
educacional é justamente contraria, € a equipe escolar que tem que prover as mudangas necessarias para
que o aluno consiga acessar o curriculo (ARANHA, 2003 in LEITE, 2008)

A LDB 9394/1996 em seu art. 59, preconiza que “os sistemas de ensino devem assegurar aos educandos com
deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades ou superdotagdo “curriculos, métodos,
técnicas, recursos educativos e organizacdo especificos, para atender as suas necessidades. Dessa forma, no
campus Bento Gongalves, por meio de um trabalho colaborativo entre NAPNE, professores e equipe pedagdgica,
através de encontros ¢ realizado um estudo para verificar as necessidades de adaptacdes, elaborando um percurso

formativo e metodolégico que consiga adequar-se as especificidades de aprendizagem.

6.17 Tecnologias da informagao e comunicag¢ao no processo de ensino e aprendizagem

Os Laboratorios de Informatica do IFRS Campus Bento Gongalves estdo localizados no Bloco C,
distribuidos em 6 salas, sendo um destes de uso preferencial para alunos do curso. Além destes, o laboratério de
Aprendizagem e Desenvolvimento de Software é utilizado por alunos que estéo participando de projetos de pesquisa
ou extens&o, além dos monitores dos componentes curriculares do curso. Todos 0s equipamentos séo ligados em
rede e com acesso a internet e equipados com softwares para o desenvolvimento das aulas previstas para o curso.

Os computadores sdo equipados com todos os softwares necessarios para o perfeito desenvolvimento das
atividades do curso. Cabe salientar que todos os laboratérios sao equipados com softwares leitores de tela, para
que alunos cegos ou com deficiéncia visual possam fazer uso destes computadores durante o desenvolvimento das
aulas. Além disso, o Campus conta com o Nucleo de Acessibilidade Virtual (NAV), dentre suas agdes estdo
contempladas: criagao de sites, portais, objetos de aprendizagem, sistemas web, materiais didatico-pedagdgicos
acessiveis/adaptados para as diversas necessidades educacionais especificas, relatorios de acessibilidade,
metodologias para a implementagao de solugdes acessiveis para pessoas com deficiéncia e capacitagdes sobre
desenvolvimento web acessivel.

Ainda fazem parte do NAV a parte de produgdo, uso e capacitacdo para utilizagdo de Tecnologia Social

Assistiva: dispositivos e programas que visam contribuir para uma vida mais autbnoma e independente de pessoas

com deficiéncia.

6.18  Articulagao com o Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas
(NAPNE), Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) e Nicleo de Estudo e Pesquisa em
Género (NEPGE)



Entende-se como educagéo inclusiva a garantia de acesso e permanéncia do estudante na instituicdo de
ensino e do acompanhamento e atendimento do egresso no mundo do trabalho, respeitando as diferencas
individuais, especificamente, das pessoas com deficiéncia, diferengas étnicas, de género, cultural, socioeconémica,
entre outros. O IFRS compromete-se com a educago inclusiva, buscando a remogao dos diversos tipos de
barreiras, quais
sejam: ° Arquitetbnica - contemplando a desobstrugéo
de barreiras fisicas e ambientais e projetando suas
construgdes com as devidas adequagdes de acordo
com a NBR n° 9050/04, em respeito a Lei n® 10.098/00

e Decreto n° 5.296/04;

° Atitudinal - com a prevencdo e eliminacdo de
preconceitos, estigmas, estere6tipos e discriminagdes;

° Comunicacional - abrangendo a adequagéo de

codigos e sinais, paginas web da Instituicio,

dispositivos auxiliares, folders e panfletos, adequados

as necessidades do segmento de pessoas com

deficiéncia, em respeito ao Decreto n° 5.296/04;

° Metodologica - almejando a adequagdo de
técnicas,  teorias,  abordagens, = metodologias
promissoras a este segmento;

° Instrumental - com a adaptagdo de materiais,
aparelhos, equipamentos, utensilios, e aquisicdo e
desenvolvimento de produtos de Tecnologia Assistiva;

° Programatica - apontando e eliminando
barreiras invisiveis existentes nas politicas, normas,
portarias, leis e outros instrumentos afins.

Aprovada pelo Conselho Superior do IFRS, conforme
Resolugao n°® 022, de 25 de fevereiro de 2014, a Politica

de Agdes Afirmativas do IFRS orienta as agdes de inclusdo nas atividades de Ensino, Pesquisa e Extenséo, para a
promogdo do respeito a diversidade socioecondmica, cultural, étnico-racial, de género e de necessidades
especificas, e para a defesa dos direitos humanos. Esta politica propde medidas especiais para o acesso, a
permanéncia e o éxito dos estudantes, em todos os cursos oferecidos pelo Instituto, prioritariamente para pretos,
pardos, indigenas, pessoas com necessidades educacionais especificas, pessoas em situagéo de vulnerabilidade

socioecondmica e oriundos de escolas publicas.

6.18.1 NAPNE: Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas

O Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS) - Campus Bento

Gongalves, atendendo ao capitulo V, da Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo Nacional, Lei N° 9394 de 20 de



dezembro de 1996, que trata da Educagdo Especial, busca, através do Nucleo de Atendimento as Pessoas com
Necessidades Educacionais Especificas - NAPNE, institucionalizado em 2004, nas dependéncias deste Instituto
Federal, promover a incluséo social, digital, informacional e profissional de pessoas com necessidades educacionais
especificas (PNEs), a acessibilidade, o atendimento as necessidades dos alunos, propiciando a educagdo para
todos, a aceitagao da diversidade, a quebra das barreiras arquitetonicas, educacionais e atitudinais e o exercicio da
cidadania.



De acordo com a Resolugdo n° 020, de 25 de fevereiro de 2014, é finalidade dos NAPNEs: incentivar,
mediar e facilitar os processos de inclusdo educacional e profissionalizante de pessoas com necessidades
educacionais especificas na instituicdo; contemplar e implementar as Politicas Nacionais de Educa¢éo Inclusiva;
incentivar, participar e colaborar no desenvolvimento de parcerias com instituigbes que atuem com interesse na
educagao/atuacaolinclusdo profissional para pessoas com necessidades educacionais especificas; participar do
Ensino, Pesquisa e Extensdo nas questdes relacionadas a incluséo de pessoas com necessidades especificas nos
ambitos estudantil e social; promover a divulgacdo de informagbes e resultados de estudos sobre a temética, no
ambito interno e externo dos Campus, articulando agbes de inclusdo em consonancia com a Rede Federal de
Educacéo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica; promover a cultura da educacdo para a convivéncia, aceitacéo e
respeito a diversidade; integrar os diversos segmentos que compdem a comunidade, propiciando sentimento de
corresponsabilidade na construgdo da acgao educativa de incluséo na Instituicdo; garantir a pratica democratica e a
inclusdo como diretriz do Campus; buscar a quebra de barreiras arquiteténicas, educacionais, comunicacionais e
atitudinais na Instituicdo; promover capacitagdes relacionadas a inclusdo de pessoas com necessidades

educacionais especificas.

6.18.2 NEABI: Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas

O NEABI tem como finalidades: promover encontros de reflexdo e capacitagdo de servidores para o
conhecimento e a valorizagdo da histéria dos povos africanos, das culturas afro-brasileira e indigena na construcéo
histérica e cultural do pais; propor € promover agdes de Ensino, Pesquisa e Extensdo orientadas a tematica das
identidades e relagdes étnico-raciais no contexto de nossa sociedade multiétnica e pluricultural; atuar no
desenvolvimento de agbes afirmativas no IFRS, como compromisso o estimulo as discussdes sobre as
desigualdades étnico-raciais e o fomento de agdes de promogéo de igualdade junto a Instituicdo e aos cursos do
Campus Bento Gongalves.

O Campus Bento Gongalves institucionalizou, em 2012, o NEABI (Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas). Conforme a Resolugdo CNE/CES n° 01, de 17 de junho de 2004, o ensino de Histdria e Cultura Afro-
brasileira e Africana esta contemplado na estrutura curricular do curso, sendo abordado com maior énfase no
componente curricular de Filosofia e Etica, mas perpassando o percurso formativo do aluno por meio de projetos de
extensdo, palestras e demais agdes desenvolvidas com o apoio do NEABI (Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e

Indigenas) do Campus Bento Gongalves.

6.18.3 NEPGS: Nucleos de Estudos e Pesquisa em Género e Sexualidade

Os Nucleos de Estudos e Pesquisa em Género e Sexualidade centram-se na proposta de implementar a
politica da diversidade de género, com vistas a promover valores democraticos de respeito a diferenca e a

diversidade, combate & homofobia e sexismo.



6.19 ACOES DECORRENTES DOS PROCESSOS DE AVALIAGAO DO CURSO
6.19.1 Procedimentos de Avaliagao do PPC

Os procedimentos de avaliagdo seguem as diretrizes da Instrugdo Normativa n° 002, de 09 de junho de
2016, que regulamenta os procedimentos para a formatagao, submissao e extingdo de Projetos Pedagogicos de
Cursos no ambito do IFRS e seus respectivos fluxos. Conforme esta Instru¢do Normativa sera de responsabilidade
do Setor de Ensino, através de sua Dire¢do, o encaminhamento do PPC a Pré- Reitoria de Ensino (PROEN), para
sua aprecia¢do. O Nucleo Docente Estruturante do Curso (NDE) sera responsavel por acompanhar o
desenvolvimento e necessidades de alteragdo do PPC do curso, bem como as autoavaliagdes, as avaliagces
externas, o Exame Nacional

de Desempenho de Estudante (ENADE), entre outras.

O ENADE faz parte do Sistema Nacional de Avaliag&o da Educagéo Superior (Sinaes), que engloba, ainda,
uma avaliagdo dos cursos e das instituicdes. O objetivo do Enade é avaliar o desempenho dos estudantes com
relagdo aos conteudos programaticos previstos nas diretrizes curriculares dos cursos de graduacgdo, o
desenvolvimento de competéncias e habilidades necessarias ao aprofundamento da formagéo geral e profissional, e
o nivel de atualizagao dos estudantes com relacéo a realidade brasileira e mundial. Os resultados do Enade, aliados
as respostas do Questionario do Estudante, constituem-se insumos fundamentais para o calculo dos indicadores de
qualidade da educacdo superior: Conceito Enade, Conceito Preliminar de Curso (CPC) e indice Geral de Cursos
Avaliados da Instituicao (IGC). A nota do ENADE é somada a nota do curso obtida durante a avaliag&o in loco.

O acompanhamento do Enade tem como objetivo corrigir eventuais falhas, propor e/ou eliminar
componentes curriculares e atuar de forma proativa tendo em vista a manutengdo da qualidade do ensino e do

atendimento as necessidades académicas e sociais.

6.20 Programa de Avaliagao Institucional do IFRS

Partindo da premissa explicita no PPl a avalia¢do institucional se constitui como processo que permite
compreender de forma global a trajetdria institucional, além promover autoconsciéncia da Institui¢do, oportunizando

a melhoria da qualidade cientifica, politica e tecnoldgica das agdes pedagdgicas e administrativas desenvolvidas.

A autoavaliagdo institucional deve orientar o planejamento das agdes vinculadas ao ensino, a pesquisa e a
extensdo, bem como a todas as atividades que Ihe servem de suporte. O IFRS conta com a Comissdo Prépria de
Autoavalia¢do Institucional, que é responsével por conduzir a pratica de autoavaliago institucional. O regulamento
em vigéncia da Comiss&o Propria de Avaliacdo (CPA) do Instituto Federal do Rio Grande do Sul foi aprovado
através Resolugdo CONSUP 068, de 28 de julho de 2010, sendo a CPA composta por uma Comissé@o Central,
apoiada pela a¢do dos nucleos de autoavaliagdo em cada Campus da instituicdo (denominada de Subcomisséo

Propria de Avaliagdo).

Em 2012, foi elaborado o Programa de Avaliagdo Institucional do IFRS (PAIIFRS), coordenado pela
Comissdo Prépria de Avaliagdo (CPA) e pelas Subcomissdes Proprias de Avaliagdo (SPA). Este documento foi

organizado de forma a buscar elementos junto as Dire¢bes dos campi e & comunidade académica que contribuam



para a avaliagdo da implantagéo do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), Projeto Pedagégico Institucional
(PPI) e Plano de Metas.

O PAIIFRS foi construido de forma a ter estreita relagdo com as 10 Dimensdes definidas pelo SINAES.
Para tanto, o Relatdrio de Autoavaliagdo apresenta uma estrutura que permite a CPA e as SPA registrarem, de
forma reflexiva, os processos efetivos que ocorreram anualmente em relagdo a cada uma das referidas dimensdes:
a coleta de dados junto aos gestores do IFRS (Reitoria, Diregbes de Campus e Coordenadores de cursos),

instrumentos online, bem como instrumento de avaliagao pela comunidade externa (instrumento off line).

Os resultados da autoavaliagdo, a cada ano, geram um relatorio geral do IFRS e relatérios especificos de
cada Campus. Os resultados expressos nesses relatdrios sao discutidos com os responsaveis pela gestio do IFRS,
servindo de base para o planejamento institucional para o ano subsequente, além de serem discutidos com toda a

comunidade escolar e académica.

Os instrumentos de autoavaliagdo que constituem o PAIIFRS sao disponibilizados no formato online para a
comunidade interna, em programa desenvolvido pelo Departamento de Tl da Instituigdo. Para a comunidade
externa, o instrumento é disponibilizado no formato offline e enviado via correio eletrénico para as familias dos
alunos, bem como para instituigdes publicas e privadas parceiras ou mesmo em formato fisico quando necessario.

Desta forma, estéo definidos os seguintes instrumentos de avaliago:

a) Instrumento de Avaliagao Online (avalia as politicas de ensino, pesquisa e extensdo; a comunicagao
interna; a organizagéo e gestao; a infraestrutura e servigos);

b) Instrumento de Avaliagéo pela comunidade externa;

(2]

) Avaliagdo docente;
d) Autoavaliagéo discente;
e) Avaliagdo de cursos.

Os resultados destes instrumentos sdo cruzados com as metas estabelecidas no PDI e Termo de Metas,
buscando estabelecer os indicadores ja alcangados, aqueles que precisam ser consolidados e/ou implantados. Os
resultados da autoavaliagéo relacionados ao Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, serdo tomados

como ponto de partida para a¢des de melhoria em suas condiges fisicas e de gestéo.

6.21 Autoavaliagao Institucional - Comunidade Interna

O instrumento de autoavaliagéo institucional é implementado através de instrumento online e conta com a
participagdo de todos os segmentos da comunidade interna do IFRS. O instrumento envolve a avaliagdo das
seguintes dimensdes: PDI e Politicas de Ensino, Pesquisa e Extensdo; Comunicagdo com a Sociedade;

Organizagéo e gestdo do IFRS; e, Infraestrutura e servigos.

6.22 Autoavaliagao do Curso



O processo de avaliagdo busca qualificar o curso, trazendo as necessidades de adequagdes do projeto
pedagogico do curso, para atender ao disposto no artigo 3° Inciso VIII, da lei n® 10.861, de 14/04/2004. Neste artigo
consta que “As competéncias para as fungdes de regulacdo, supervisdo e avaliagio serdo exercidas pelo Ministério
da Educagdo -MEC, pelo Conselho Nacional de Educagdo-CNE, pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas

Educacionais Anisio Teixeira -INEP, e pela Comiss&o Nacional de Avaliagéo da Educagéo Superior -COAES”.

A autoavaliagdo € um processo continuo por meio do qual o curso dialoga sobre sua propria realidade para
melhorar a qualidade do curso. Para tanto, busca informagdes e analisa dados, procurando identificar fragilidades e

potencialidades pertinentes ao seu funcionamento.

O processo de autoavaliagéo dos cursos € implementado através de instrumento online. Neste processo de

avaliagdo, o cronograma de implantagdo do PAIIFRS prevé a participacéo de docentes, técnicos € alunos.

6.23 Autoavaliagdo Discente

O instrumento de autoavaliagdo discente & implementado através de instrumento online e prevé a
participagdo do estudante de forma a avaliar sua percep¢do em relacdo aos indicadores alinhados ao PPl que

representam o perfil do egresso do IFRS.

6.24 Avaliacao Pela Comunidade Externa

A avaliagdo pela comunidade externa é realizada desde 2010 pelas instituigdes publicas e privadas que sdo
parceiras do IFRS, bem como pelas familias dos estudantes. O instrumento visa verificar a percepgéo desses em
relacdo aos cursos e projetos de pesquisa e extensdo desenvolvidos pelo IFRS, assim como a comunicagéo com a

sociedade e a contribuicao especifica de cada campus e da Instituigido em geral para o desenvolvimento regional.

Para a comunidade externa, o instrumento da avaliagdo é disponibilizado no formato off line e enviado via
correio eletronico para as familias dos alunos, bem como para instituigdes publicas e privadas parceiras ou mesmo

em formato fisico quando necessario.

6.25 Avaliagao Docente

O instrumento de avaliagao docente é implementado através de instrumento online, sendo preenchido pelos
alunos. As questdes desse instrumento buscam avaliar a agdo docente no que se refere a implementagdo das

politicas de ensino, pesquisa e extenséo previstas no Projeto Pedagdgico Institucional.

6.26 Avaliacdo de Egressos

A avaliacdo de egressos é implementada através de instrumento em formato online. O objetivo desse
instrumento consiste em possibilitar a avaliagao da inser¢éo dos egressos do IFRS no mundo de trabalho, o impacto

ao desenvolvimento regional, bem como monitorar sua necessidade de formagéo continuada, orientando o



planejamento de eventos e cursos de extensdo, além de monitorar as necessidades de reformulagdo dos curriculos

dos cursos técnicos e de graduagao.

7 Colegiado do Curso e Nucleo Docente Estruturante

O Colegiado de Curso é um drgdo normativo e consultivo de cada curso, que tem por finalidade
acompanhar a implementagdo do Projeto Pedagogico, avaliar alteragbes dos curriculos plenos, discutir temas
ligados ao curso, planejar e avaliar as atividades académicas do curso, observando-se as politicas e normas do
IFRS.

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) é o érgéo consultivo e de assessoramento, vinculado ao Colegiado
do curso, tem como objetivos garantir a elaboragéo, 0 acompanhamento e a consolidagdo do PPC, no ambito do
campus, e participar da concepcao, da avaliagao e da atualizagdo do curso, em ambito sistémico.

A constituicdo do Colegiado e NDE esta em consonéncia com a Organizagéo Didética.

7.1 Quadro de pessoal
7.1.1 Corpo docente

O corpo docente (Quadro 3) é constituido por um grupo multidisciplinar que atuara de forma aberta,
flexivel e interdisciplinar. Os docentes possuem titulagdo minima de pds-graduacéo, sendo especialistas, mestres e
doutores, alguns com experiéncia profissional antes do magistério em atividades técnicas da area especifica do

curso, e a maioria possui dedicagdo exclusiva para a fungao.

Quadro 3. Relag&o de docentes do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, sua respectiva titulagéo
e componentes curriculares em que atuam.

Docente Titulagao Componentes Curriculares
Alexandre da Silva Graduagao em Agronomia - Bacharelado e Desenvolvimento Rural
Licenciatura, Mestre em Extensao Rural.
Alexandre Gomes Ribeiro Graduagéo em Quimica Licenciatura e Gestao Ambiental e

Mestrado em Quimica Analitica Ambiental e | Responsabilidade Social
Doutorado em Qualidade Ambiental.

Aneti Fernanda Ritzel Graduagao em Quimica e Mestrado em Quimica Geral
Quimica Analitica.
Caroline do Amaral Friggi Graduagdo em Quimica Licenciatura, | Quimica Analitica

Mestrado em Quimica Analitica e Doutorado
em Quimica Analitica.

Cristina Bohn Citolin Graduagdo em Letras e Literatura da Lingua | Leitura e Produgdo Textual no
Portuguesa, Mestrado em Educacéo e Contexto Académico
Doutorado em Educacao.

Diovane Freire Moterle Graduagdo em Agronomia, Mestrado em | Quimica e Fertilidade do Solo

Ciéncia do Solo, Doutorado em Ciéncia do Manejo do solo
Solo, Pés-Doutorado em Ciéncia do Solo.




Curso de Formacao de Professores para a
Educacao Profissional.

Evandro Ficagna

Graduagdo em Engenharia de Alimentos,
Especializagdo em Educagéo, Mestrado em
Engenharia de Alimentos e Doutorado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Operagdes e Instalagbes na
Industria Enolégica
Vinificagdes |
Introdugdo a
Enologia
Metodologia da Pesquisa

Viticultura

Fabiane Cristina Brand

Graduagao em Engenharia da Produgao,
Mestrado em Engenharia - Sistemas de
Produg&o e Doutorado em Administragao.

Gestéo e Empreendedorismo

Fabiane Lima Cigognini

Graduagao em Pedagogia e Especializacdo
em Libras.

Libras

Felipe Luy Valério

Graduagao em Matematica — Licenciatura,
Mestrado em Matematica e Computagao
Cientifica.

Matematica Basica

Giselle Ribeiro de Souza

Graduagdo em Engenharia de Alimentos,
Especializagdo em Enologia (Diplome
National d'Oenologue), Mestrado em
Engenharia de Produgéo e Doutorado em
Quimica Analitica.

Analise sensorial |
Analise Sensorial IV
Vinificagdes |l
Gestao da Qualidade

Hernanda Tonini

Graduag&o em Turismo - Gestdo Hoteleira,
MBA em Gestdo Empresarial, Mestrado em
Turismo, Doutoranda em Desenvolvimento
Rural.

Enoturismo

Julio Meneguzzo

Graduag&o em Engenharia Agrondmica,
Mestrado em Microbiologia Agricola e do
Ambiente e Doutorado em Biotecnologia.

Analise Sensorial Il
Analise Sensorial Il

Larissa Dias de Avila

Graduagdo em Farmacia e Bioquimica —
Tecnologia de Alimentos, Especializagédo em
Biotecnologia Moderna, Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Doutorado em Microbiologia Agricola e do
Ambiente (Area:

Microbiologia Industrial)

Microbiologia Geral
Analise Sensorial Il
Derivados da uva e do vinho
Analise sensorial IV

Leonardo Cury da Silva

Graduagdo em Engenharia Agrondmica,
Mestrado em Producéo Vegetal e Doutorado
em Fitotecnia.

Fisiologia da Videira
Ecofisiologia da Videira
Producao de Uva de Mesa e
Uva- passa

Maturag&o e Qualidade da Uva

Luciano Manfroi

Graduagéo em Engenharia Agrondmica,
Mestrado em Fitotecnia, Doutorado em
Ciéncias e Tecnologia de Alimentos.

Operagdes pré-fermentativas
Analise sensorial |
Pratica Enoldgica

Luis Carlos Diel Rupp

Graduagao em Engenharia Agronémica,
Mestrado em Produg&o Vegetal.

Morfologia da Videira
Melhoramento ~ Genético
Cultivares

(]




Luis Ramos

Camfield

Henrique

Graduagao em Administracao,
Especializagdo em Economia Monetaria,
Mestrado em Engenharia da Produgao,
Doutorado em Agronegécios.

Marketing

Marco Aurélio de Freitas
Fogaca

Graduagdo em Engenharia Agrondmica,
Especializagdo em Fruticultura Comercial,
Mestrado e Doutorado em Agronomia (Area:
Produgao Vegetal).

Propagacéo e Implantagéo de
Vinhedos
Manejo da Videira

Marcus André Kurtz Aimanga

Graduagao em Agronomia, Mestrado em
Fitotecnia e Doutorado em Fitotecnia (Area:
Fitossanidade).

Fitossanidade

Onorato Jonas Fagherazzi

Graduagdo em Filosofia, Especializacdo em
Educacdo de Adultos, Especializagdo em
Psicologia Transpessoal, Mestrado em
Filosofia e Doutorado em Educagdo em
Ciéncias.

Filosofia e Etica

Otavio Dias da Costa

Machado

Graduag&@o em Agronomia, Mestrado em
Engenharia  Agricola,  Doutorado
Engenharia Agricola.

em

Mecanizagao na Viticultura

Paulo Vinicius dos Santos
Rebeque

Graduag&o em Licenciatura em Fisica,
Mestrado em Ciéncia dos Materiais.

Fundamentos de Fisica

Pedro Henrique de Morais
Campetti

Graduagdo em  Desenvolvimento de
Sistemas de Informagdo, Graduagdo em
Ciéncias Econbmicas, Mestrado em
Economia.

Fundamentos de Economia

Rodrigo Vieira Luciano

Graduag&o em Engenharia Agrondmica,
Mestrado em Ciéncia do Solo, Doutorado em
Manejo do Solo.

Topografia e Nogdes de Desenho
Técnico

Simone Bertazzo Rossato

Graduagdo em Farmacia e Bioquimica —
Tecnologia em Alimentos, Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Doutorado em Ciéncias Farmacéuticas.

Quimica Enolégica
Bioquimica

Tatiani Secretti

Graduagdo em Matematica Licenciatura
Plena, Especializagdo em Estatistica e
Modelagem Quantitativa, Mestrado em
Epidemiologia e Doutorado em
Epidemiologia.

Estatistica e  Delineamento

Experimental

Thiago Savio Carbone

Graduagdo em Andlise de Sistemas,
Mestrado em Ciéncias da Computagao,
Doutorado em Educagao.

Informatica Instrumental

Vinicius
Fornasier

Casagrande

Graduagao em Tecnologia em Viticultura e
Enologia, Especializa¢do em Educagao.

Vinificagdes |l
Estabilizag&o, Envelhecimento e
Envase

Winston Xaubert Oliveira

Graduagéo em Quimica - Licenciatura Plena
e Mestrado em Quimica.

Quimica Organica




7.1.2 Corpo técnico-administrativo

O técnico-administrativo em educagdo no Instituto Federal do Rio Grande do Sul tem o papel de auxiliar
na articulacdo e desenvolvimento das atividades administrativas e pedagdgicas relacionadas ao curso, com o
objetivo de garantir o funcionamento e a qualidade da oferta do ensino, pesquisa e extensdo na Instituicdo. O
Quadro 4 apresenta a relacdo dos técnicos-administrativos que atuam diretamente no curso de Tecnologia em

Viticultura e Enologia, cargos e suas respectivas titulagdes maximas.

Quadro 4 . Relagéo de técnicos-administrativos, cargo e sua respectiva titulagdo maxima.

Nome

Cargo

Formagao

Adriana Romero Lopes

Técnico em Assuntos Educacionais

Mestrado

Alessandra Isnardi Lemons

Bibliotecaria - Documentarista

Especializagéo

Aline Delias de Sousa Assistente Social Mestrado
Ana Claudia Kirchhof Psicéloga Especializagao
Antonio Luis Romagna Engenheiro Agrénomo Especializagéo

Bruno Cisilotto

Tecnologo em Viticultura e Enologia

Graduagéo

Cintia Neitzke Soares de Deus

Técnico em Agropecuaria

Especializagéo

Clademir Francisco Piovesana

Padeiro

Ensino Médio

Daniel Clos Cesar

Técnico em Assuntos Educacionais

Mestrado

Daniele Gomes

Assistente de Alunos

Especializagéo

Doménico Weber Chagas

Veterinario

Graduagéo

Elson Schneider

Mestre de Edificacdes e Infraestrutura

Especializagéo

Erasmo Tramontina Ramos

Auxiliar em Administragao

Graduagéo

Erica Primaz

Assistente em Administracéo

Especializagéo

Everaldo Carniel

Assistente em Administracao

Especializagéo

Fernando A. Pancotto Junior

Técnico em Alimentos e Laticinios

Mestrado

Gelson Lagni Mestre de Edificagdes e Infraestrutura Ensino médio / técnico
Gibran Fernando Ibrahim Assistente em Administracéo Graduagéo
Gisele Mion Gugel Técnico de Laboratdrio Graduagéo

Graziela Guimaraes

Pedagoga

Especializagéo

Guilherme Somensi

Técnico em Tecnologia da Informagao

Especializagéo

Jair Matias da Rosa Técnico em Agropecuaria Graduagéo
Jonas Heck Técnico de Laboratério Graduagéo
Juraciara Paganella Peixoto Técnico em Assuntos Educacionais Mestrado

Kelen Rigo

Assistente de Alunos

Especializagéo

Leandro Rocha Vieira

Técnico em Assuntos Educacionais

Especializagéo

Leonardo Alvarenga Pereira

Técnico em Tecnologia da Informagao

Especializagéo




Leticia Moresco

Assistente de Alunos

Especializagéo

Lilian Carla Molon

Pedagoga

Especializagéo

Maiara Bettanin

Nutricionista

Especializagéo

Marilia Batista Hirt

Bibliotecaria - Documentarista

Graduagao

Miria Trentin Cargnin

Enfermeira

Doutorado

Neiva Maria Bervian

Analista de Tecnologia da Informacéo

Especializagéo

Odila Bondam Carlotto

Pedagoga

Mestrado

Pauline Fagundes Rosales

Técnico de Laboratdrio

Mestrado

Raquel Fronza Scotton

Assistente em Administracao

Especializagéo

Raquel Margarete F. De Avila

Técnica em Enfermagem

Especializagéo

Remi Maria Possamai

Assistente em Administragao

Especializagéo

Rodrigo Artini Fornari Assistente de Alunos Mestrado
Ronald Araujo Rodrigues Técnico em laboratério Especialista
Sandra Maria Dill Trucolo Auxiliar Biblioteca Graduagao

Sandra Nicolli Piovesana

Assistente de Alunos

Especializagéo

Shana Paula Segala Miotto

Técnico de Laboratdrio

Mestrado

Sirlei Bortolini

Técnico em Assuntos Educacionais

Mestrado

Susana Zandona

Psicologa

Especializagéo

Tiago Belmonte Nascimento

Técnico de Laboratdrio

Mestrado

Tiago Felipe Ambrosini

Técnico em Assuntos Educacionais

Especializagéo

Ubiratd Escobar Nunes

Analista de Tecnologia da Informagao

Especializagéo

Valdir Roque Lavandovski

Técnico em Tecnologia da Informagao

Graduagao

Vaneisa Gobatto

Técnico de Laboratdrio

Mestrado

7.2 Certificados e Diplomas

O estudante que frequentar todos os componentes curriculares previstos no curso, tendo obtido
aproveitamento satisfatério e frequéncia minima de 75 % (setenta e cinco por cento) das horas-aula em cada um
deles, antes do prazo maximo de integraliza¢éo do curso, recebera o diploma de concluinte, ap6s realizar a colagao
de grau na data agendada pela instituicio. Este aluno recebera um diploma lhe conferindo o titulo de Tecnélogo em
Viticultura e Enologia.

As normas para expedicdo de Diplomas, Certificados e Historicos Escolares finais estdo normatizadas

através da Organizagdo Didatica.

7.3 Infraestrutura

O Campus oferece aos estudantes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, uma estrutura que



proporciona o desenvolvimento cultural, social e de apoio a aprendizagem, necessarias ao desenvolvimento

curricular para a formagao geral e profissional, conforme descrito nos itens a seguir:

7.3.1 Biblioteca

A biblioteca do Instituto Federal do Rio Grande do Sul - Campus Bento Gongalves, apés mudanca de
localizagdo, foi re-inaugurada em 22 de outubro de 2013 com a denominagao de Firmino Splendor. A biblioteca e
tem por objetivo auxiliar os professores nas atividades pedagdgicas e colaborar com o desenvolvimento intelectual
da comunidade académica. Esse setor presta servigos de empréstimo, renovacéo e reserva de material, consultas
informatizadas e bases de dados. Além do mais, oferece orientacdo na organizagéo de Trabalhos Académicos
(ABNT
— Associagéo Brasileira de Normas Técnicas) e visitas orientadas. O horario de funcionamento € de tempo integral,
das 7h30min as 22h30min. As normas de funcionamento da biblioteca estéo dispostas em regulamento no site do
Campus.

As instalagdes da biblioteca estao localizadas em um prédio novo, que compreende uma area de 1.247 m?
divididos em dois pavimentos, no qual a biblioteca ocupa o andar superior com 623,98 m2. Este espaco foi projetado
para atender todas as necessidades da comunidade escolar, 0 que inclui elevador, computadores para uso dos
alunos e salas individuais de estudos.

A biblioteca do Campus opera com o sistema Pergamum, que € um software especializado em gestao de
bibliotecas, facilitando assim a gestdo de informagéo, ajudando a rotina diaria dos usuarios da biblioteca. O acervo
da Biblioteca, desta forma, esta totalmente informatizado, possibilitando que seus usuéarios fagam consultas,
reservas e renovagdes de livros de qualquer computador conectado & Internet. Atualmente é a segunda maior
biblioteca do IFRS, conta com um acervo bibliografico de aproximadamente 15 mil titulos, sendo livros, periédicos e
materiais audiovisuais de diversas areas de conhecimento. O acervo é renovado anualmente, conforme
disponibilidade orgamentéria e atendendo as solicitagdes do corpo docente e discente.

A biblioteca Firmino Splendor faz parte do Sistema de Bibliotecas do Instituto Federal de Educagao,
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul (SiBIFRS), que é composto por todas as bibliotecas dos Campus que
integram o Instituto. Assim, além do acervo do Campus Bento Gongalves, os usuarios podem consultar também o
acervo das outras Bibliotecas dos Campus que integram o Instituto.

Os académicos do Curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia tém a disposigao livros especificos da
area de enologia e viticultura e acesso ao portal de periddicos da CAPES. Além disso, estéo disponiveis exemplares
de revistas da area, como: La Semana Vitivinicola, Bon Vivant, Revista Brasileira de Viticultura e Enologia, Enologia,

Revista de Vinhos, Vini d'ltalia, WineSpectator, Revista do Vinho, Vinho, Wine Land e Saca-Rolhas.

7.3.2 Salas de aula e de atendimento aos alunos

O Quadro 5 relaciona a infragstrutura fisica disponivel e necessaria para realizacdo de atividades teéricas e
atendimento aos alunos, a qual é utilizada também pelos demais cursos ofertados no IFRS- Campus Bento

Gongalves.



Quadro 5. Infraestrutura para realizacdo de atividades tedricas e para atendimento aos alunos.

Finalidade Descrigdo Qtd

Salas de aula Salas de aula equipada com 35 carteiras, com quadro branco e projetor de 23
multimidia.

Salas de aula Salas de aula equipada com 15 carteiras, com quadro branco e projetor de 1
multimidia.

Palestras, cursos e Auditério com a disponibilidade de 166 lugares, projetor multimidia, 1

eventos culturais computador, sistema de caixa acUstica e microfones.

Palestras, cursos e Mini-auditério com a disponibilidade de 30 lugares, projetor multimidia, 3

eventos culturais computador, sistema de caixa acUstica e microfones.

Reunides didatico- Sala climatizada com capacidade para 12 pessoas 1

pedagogicas

Coordenacdo pedagdgica | Sala climatizada, equipada com computadores com acesso a internet e 1
telefone

Salas de professores Salas equipadas com mesas, cadeiras, armarios e com acesso a internet e 11

telefone

7.3.3 Laboratorios

Os Laboratorios do IFRS Campus Bento Gongalves sao espagos multidisciplinares, atendem atividades de

ensino, pesquisa e extensdo. O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia dispde para a realizagdo de

suas atividades didaticas da estrutura laboratorial relacionada a seguir.

Os laboratdrios de informatica (Quadro 6) estdo distribuidos em 6 salas, incluindo um Laboratério de

Aprendizagem em Desenvolvimento de Software, com area fisica de 60,58 m?cada um. Todos eles estdo equipados

com lousa digital e computadores, que totalizam 144, ligados em rede, com acesso a internet banda larga e

equipados com softwares para o desenvolvimento das aulas. Com exce¢do daquele destinado a pesquisa, 0s

demais laboratorios sdo utilizados para as aulas e os alunos sdo acompanhados pelo docente responsavel. O

acesso aos laboratdrios se da somente durante as aulas e sua utilizagdo € agendada de acordo com programagao

prévia dos professores. O horario de funcionamento dos laboratérios é das 7h30min as 22h15min.

Quadro 6 - Infraestrutura dos laboratorios de informética do IFRS Campus Bento Gongalves.

Laboratério

Descrigao

1

Laboratério de informatica com 31 computadores (1 para professor e 30 para alunos)
com programas especificos instalados e conexao com a internet;

Computadores com processador quad-core, 2G de ram, monitor lcd 17";

1 Projetor multimidia;

1 Lousa interativa;

Sistemas operacionais Windows XP e Fedora 21 em dual-boot.




2 Laboratdrio de informatica com 16 computadores (1 para professor € 15 para alunos)
com programas especificos instalados e conexdo com a internet; Computadores com
processador

quad-core, 2G de ram, monitor Icd 17";

1 Projetor multimidia;

1 Lousa interativa;

Sistemas operacionais Windows XP e Fedora 21 em dual-boot.

3 Laboratério de informatica com 25 computadores (1 para professor e 24 para alunos)
com programas especificos instalados e conexdo com a internet; Computadores com
processador

core i3, 8G de ram, monitor lcd 21";

1 Projetor multimidia;

1 Lousa interativa;

Sistemas operacionais Windows 7 e Fedora 20 em dual-boot. Demais softwares

instalados s3o livres.

4 Laboratério de informatica com 31 computadores (1 para professor € 30 para alunos)
com programas especificos instalados e conexdo com a internet; Computadores com
processador

quad-core, 2G de ram, monitor lcd 17"

1 Projetor multimidia;

1 Lousa interativa;

Sistemas operacionais Windows XP e Fedora 20 em dual-boot.

5 Laboratério de informatica com 31computadores (1 para professor € 30 para alunos)
com programas especificos instalados e conexdo com a internet; Computadores com
processador quad-core, 2G de ram, monitor lcd 17";

1 Projetor multimidia;

1 Lousa interativa;

Sistemas operacionais Windows XP e Fedora 21

em dual-boot.

Laboratorio de Laboratério de informatica com 10 computadores com programas especificos instalados
€ conexao com a internet;

Computadores com processador quad-core, 2G de

ram, monitor Icd 17"; Sistemas operacionais Windows XP e Fedora 20 em dual-boot.

Aprendizagem e
Desenvolvimento de
Sofware

Os laboratérios de quimica, solos, microbiologia, fitossanidade e de analise sensorial (Quadro 7) sdo os
mais intensamente usados no Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, onde contetdos de diversos
componentes curriculares sdo desenvolvidos.

No laboratério de Quimica s@o desenvolvidas andlises fisico-quimicas referentes a enologia, estando
localizado no andar térreo do bloco A dividido em salas distintas sendo elas:

- Hall de Entrada — onde os alunos deixam o material de uso pessoal para se prepararem para as aulas.

- Sala de Equipamentos — neste local ficam acondicionados os equipamentos mais sensiveis e que

sao utilizados por grupos menores de alunos.



- Laboratorio propriamente dito — local onde os alunos executam as analises durante as aulas,
equipado com mesas e bancadas, quadro branco, vidrarias para anélises quimicas e diversas prateleiras, estantes e
cadeiras, além dos seguintes materiais e equipamentos descritos no quadro 7.

- Sala dos técnicos — local equipado com mesas e cadeiras para acomodacdo dos técnicos do
laboratdrio, computador com acesso a internet e armérios para materiais.

O laboratério de microbiologia est4 localizado no andar superior do Bloco A em uma central onde situa-se
também o laboratério de Quimica de Alimentos. A central é dividida em varias ambientes com finalidades
especificas, sendo:

- Laboratério de Microbiologia, composto de bancadas com pias e bicos de bunsen, quadro branco e
pequena sala anexa onde estdo dispostos os microscopios. Local amplo destinado as aulas praticas de
microbiologia;

- Laboratério de Quimica de Alimentos, composto de bancadas, banquetas e quadro branco, onde os
professores ministram as suas aulas e os alunos desenvolvem as metodologias da area de Alimentos.

- Uma sala de lavagem — onde o material proveniente de analises fisico-quimicas é lavado secado e
guardado. Essa sala também acondiciona os reagentes utilizados em analises microbiologicas e toda a vidraria
utilizada na central de laboratérios.

- Uma sala de lavagem e esterilizagdo — onde o material utilizado em anélises microbioldgicas é
submetido a lavagem e esterilizag&o.

- Cinco laboratérios de equipamentos organizados por afinidade de uso e instalagdo — nestas salas os
professores levam grupos menores de alunos para fazerem as leituras, medigdes, extragdes, tratamentos térmicos e

afins, necessarios a conclusao das metodologias aplicadas.

Quadro 7 - Infraestrutura dos laboratorios de analises quimicas, microbiolégicas e de analise sensorial do IFRS
Campus Bento Gongalves.

Laboratorio de Quimica

Avrea fisica: 115,65 m?
Sala de equipamentos: 1 bureta digital, 1 U.V., 2 espectrofotometros, 1 GibertiniQuick, 1 GibertiniSuperAlconat, 1
GibertiniSuper D.E.E, 1 microscépio de ferro, 3 balangas analiticas, 1 dessecador, 1 refrigerador, 1 Tecnal, 2
banhos-maria, 2 agitador Speed, cromatégrafo liquido.
Laboratério: 1 pHmetro, 1 lava olhos, 1 agitador magnético, 1 banho-maria, 1 destilador, 1 centrifuga, 2 muflas, 1
bateria de destilagao, 2 dessecadores, 2 estufas, 4 lavadores de pipeta, 1 deionizador, 1 capela de exaustao, 1
Janetzki (centrifuga), 10 termdmetros para estufa, 14 termémetros, 6 densimetros (1000 - 1100), 2 densimetro
(900
- 1000), 26 alcodbmetros, 2 mostimetros de babo, 2 aerdmetros.

Laboratério de Solos

Avrea fisica: 74,94 m?

Equipamentos: 2 dessecadores, 1 fotdmetro de chama, 1 moinho de solo, 1 bureta digital, 2 buretas de vidro, 1
bico bunsen, 1 medidore de pH, 1 destilador de agua, 1 deionizador, 1 agitador magnético, 1 compressor de ar, 1
banho maria, 1 centrifuga, 1 capela para exaustdo de gases, 2 balangas eletronicas, 1 espectrofotdmetro, 1
estufa, 1 microcomputador, 1 refrigerador, 3 agitadores horizontais, 5 peneiras granulométricas, 1
homogeneizador, 1 condutivimetro.

Central de Laboratérios: Microbiologia, Quimica de Alimentos e Biotecnologia
Avrea fisica: 336,15 m?




Equipamentos no laboratorio de Microbiologia: 23 microscopios, 4 estufas, 1 balanga mecanica, 1 gabinete UV, 1
centrifuga, 3 contadores de colbnias, 2 incubadoras, 1 autoclave, 2 capelas de fluxo laminar, 1 agitador
magnético, 1 minidigitador de pH, 3 medidores de pH, 1 agitador rotativo, 1 cuba de inox especial para
laboratério, 1 freezer, 1 refrigerador, 1 bomba a vacuo, 1 balanga, 1 agitador de tubos, 1 capela para exaustéo de
gases, 1 mesa agitadora.

Equipamentos nas salas de lavagem e esterilizagdo: destilador de agua, buretas digitais, macro e micro
pipetadores de diferentes volumes, 3 autoclaves, 2 lavadores de pipetas semiautomaticos.

Laboratérios de Equipamentos: capelas de exaustdo de gas, fotdmetro de chama, potenciémetros, evaporador
rotativo a vacuo, ultra freezer, liofilizador, balanga determinadora de umidade, calorimetro, muflas, estufas,
camara bioldgica com controle de temperatura, centrifuga refrigerada, banho de &gua fervente, moinho, destilador
de nitrogénio, capelas de fluxo laminar, homogeneizador de amostras sélidas, chuveiro de emergéncia, agitador
orbital, geladeiras e freezers, espectrofotdmetro UV-VIS, microscépios, desumidificador.

Laboratério de Fitossanidade

Area fisica: 115,65 m?

Equipamentos: 28 microscopios, camara de fluxo laminar, estufa de secagem e esterilizagdo, desumidificador de
ar, 1 Camara tipo BOD, 1 balanga analitica, 1 termohigrometro, 2 medidores e registradores de temperatura tipo
Datalogger 2, armario entomoldgico, 1 destilador de agua, 4 lavadores de pipetas, 1 capela de exaustao, 1
autoclave, 2 estufas, 1 bomba a vacuo, 1 pulverizador, 1 banho-maria, 1 metabdlico, 1 ventilador, 2
computadores, 1 deionizador, 3 encubadoras fotoperiodo, ar-condicionado e bancadas para realizagdo de
analises microbioldgicas e diversos balcoes e cadeiras.

Laboratério de Andlise Sensorial

O laboratorio de analise sensorial esta localizado na vinicola-escola e possui 25 cabines individuais, equipadas
com pias e luminarias, além da mesa do professor e quadro branco. Esse laboratério possui sala auxiliar onde sdo
guardadas tagas de degustacao de vinhos e espumantes para utilizagao nas aulas.

7.3.4 Vinicola-Escola

A instituicdo possui uma vinicola-escola com area fisica de 3.813,20 m?, a qual apresenta todos os
equipamentos necessarios para elaboragéo de vinhos, contemplando os setores de recebimento da uva, desengace
e esmagamento, fermentagdo, conservacdo, envelhecimento, engarrafamento, laboratério de anélises quimicas e

sensoriais e expedigao.

7.3.5 Estagao Experimental Tuiuty

A instituicdo apresenta uma area rural de 767.420 m?, localizada no Distrito de Tuiuty, distante 16 km da
sede do Campus. A infraestrutura da Estacdo Experimental é composta de:
- 2 salas de aula equipadas com Datashow e ar condicionado;
- Area disponivel para o desenvolvimento de projetos demonstrativos e/ou produgao de culturas anuais;
- Pomares com sistema de irrigagdo por gotejamento das seguintes espécies: kiwi, péssego, ameixa, amora,
framboesa, pera, maga, caqui, figueira, videira e frutas citricas;
- Viveiro de mudas de videira e area de aproximadamente 2 hectares de vinhedos, onde estédo distribuidas
sete variedades de uva americanas (Isabel, Concord e Bordd) e viniferas (Chardonnay, Gewurztraminer, Merlot e

Cabernet Sauvignon), em sistemas de conducdo em latada, espaldeira, lirae Y.



- Setor de Mecanizagdo, dispondo dos seguintes equipamentos: grade de disco, carreta agricola,
pulverizadores, maquinas de desfolha e poda verde, subsolador hidraulico, bomba, macaco, trator, distribuidor
organico, arado fixo de dois discos, atomizador com aplicador de herbicidas, sulcador com duas barras, ensiladeira,
rogadeira, batedora de cereais, capinadeira, plantadeira, paquimetro, escarificador, compressor de ar, adubadeira,
micro trator, cultivador rotativo, moto bomba, maquinas de cortar grama, mandémetro e ferramentas em geral.

- Estacdo Meteoroldgica equipada com: higrometro, pluviémetro, pluviégrafo, termo-higrégrafo e anemdgrafo.

- Abatedouro (em fase de adequac&o a legislagéo vigente), equipado para abate de suinos e aves;

- 02 aviarios de postura com capacidade para 400 aves cada, equipados com: lampadas incandescentes,
bebedouros, gaiolas suspensas e comedouros;

- Aviario experimental para alojamento de frango-de-corte, composto por doze boxes e capacidade para
alojar 700 aves, equipado com: bebedouros, comedouros, campanulas a gas, depdsito de agua, cortinado duplo e
forro cortinado;

- Area de aproximadamente 500m? destinada & criagdo de galinhas de raga pura (caipira), em sistemas de
produgéo tipo parque;

- Apriscos e area de pastagem anual e perene para criagao de caprinos e ovinos;

- Instalacdes para suinos, compostas pelos conjuntos de: celas parideiras e de gestagdo com comedouro e
bebedouro automatico, distribuidor de esterco sélido, kit para inseminagéo artificial e manequim, geladeira, kit para
instalagdo de uma central de inseminag&o artificial, balanga mecanica e eletrnica, destilador de &4gua, desgastador
elétrico de dentes, cortador e cauterizador elétrico, medidor de espessura de toucinho, aparelhos de ultra-sonografia
e ecografia, castrador tipo burdizzo;

- Instalagdes para criagéo de coelhos, compostas por conjunto de gaiolas suspensas;

- Fabrica de racdo equipada com moinho desintegrador de graos, misturador vertical capacidade para 300 kg
e balangas mecénicas tipo plataforma;

- Estabulo para bovinos, equipado com conjunto de inseminagdo artificial, ordenhadeira mecénica
canalizada, refrigerador para leite a granel, desintegrador de forragem, pulverizador manual e equipamentos para
cerca elétrica;

- Central de manejo para bovinos com tronco de contencéo e balanga digital;

- Instalagdo para confinamento de bovinos;

- 05 silos modelo trincheira para silagem;

- 03 agudes para criagéo intensiva de peixes;

- 01 agude para armazenamento de agua para irrigagao;

- Setor de apicultura: instalagdes, equipamentos e utensilios para produgao, extragéo e processamento do mel.
7.3.6 Setor de Olericultura de Plantas Ornamentais

O Campus possui uma area (9.336 m?) de produgéo de hortalicas com irrigagéo e cole¢do de plantas
ornamentais. As instalagdes incluem: deposito de insumos (fertilizantes, sementes, defensivos) e ferramentas, sala
para aulas tedrico-praticas, sistema de irrigacdo e 4 estufas para producdo de mudas de flores e hortalicas em

sistema de fertirrigac&o e cultivo hidropdnico.



7.3.7 Area de esporte e convivéncia

O Quadro 6 relaciona a infraestrutura fisica disponivel para realizagdo de atividades esportivas e de
convivéncia dos alunos do Curso de Tecnologia em Alimentos e que é utilizada pelos demais cursos ofertados no

IFRS- Campus Bento Gongalves.

Quadro 8. Infraestrutura para atividades esportivas e de convivéncia do IFRS Campus Bento Gongalves.

FINALIDADE DESCRIGAO Qtd.

Ginasio de esportes Ginasio de esportes com capacidade para 400 pessoas possuindo 1
arquibancadas, 2 goleiras, 2 suportes e tabela para basquete, 1 sala de
professor, 1 banheiro masculino e

1 banheiro feminino.

Campo de futebol Campo de futebol de areia 1

Espaco de Convivéncia | Espago de Convivéncia, com banheiros, cantina, mesas e 1
cadeiras.

Centro de convivéncia | Centro de convivéncia exclusiva para os alunos, com capacidade para 200 1

estudantes, equipada com armarios,
televisdo, sofa, banheiros, enfermaria, cantina e espacos para diretérios e
entidades estudantis e comissdes.

Espaco Cultural Espacgo Cultural — Departamento de Tradi¢des Galchas, com capacidade 1
para 200 pessoas equipado com mesas, cadeiras, banheiro masculino e
feminino e sala administrativa.

Diretdrios Académicos | Salas equipadas com mesas e cadeiras para uso dos Diretorios Académicos 5

Refeitdrio Refeitdrio onde s&o servidas em média 350 refeicbes gratuitas diérias (café, 1
almogo e jantar) com identificacdo digitalizada, equipamentos de cozinha
industrial, cAmara de conservacao de alimentos.

8 CASOS OMISSOS

Os casos, porventura, ndo previstos por este projeto pedagodgico de curso ou em outras normas e
decisdes vigentes no Campus serdo resolvidos em reunido ordinaria ou extraordindria do Nucleo Docente
Estruturante (NDE) e do Colegiado de Curso, juntamente com a Coordenagdo e Diretoria de Ensino do IFRS

Campus Bento Gongalves.
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10 ANEXOS
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