Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pré-reitoria de Ensino

RESOLUCAO N° 10/2018

O Pré-reitor de Ensino do Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia
e Tecnologia Sul-rio-grandense, no uso de suas atribuicdes,
considerando as decisbes emanadas da reunido da Camara de
Ensino, resolve aprovar, para o Curso Superior de Tecnologia
em Viticultura e Enologia, do campus Pelotas — Visconde da
Graca, para viger a partir do segundo semestre letivo de 2018:

1 - Areformulacéo dos itens 9 ao 12 do PPC.
2 - A matriz de disciplinas de pré-requisitos.
3 - As alteracdes nos Regulamentos de Estagio, TCC e Atividades Complementares.

4 — Alteracdo no programa de Microbiologia Il (45h), do segundo periodo letivo.

Esta resolucéo entra em vigor a partir da sua data de publicagéo.

Pelotas, 21 de junho de 2018.

Guilherme Ribeiro Rostas
Pro-reitor de Ensino
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1 DENOMINACAO

Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, do eixo tecnoldgico de

producao alimenticia.

2 VIGENCIA

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia esté vigente desde
2011/1. Durante a sua vigéncia, este projeto serd avaliado com periodicidade anual pela
instancia colegiada, sob a mediacdo do Coordenador de Curso, com vistas a ratificacao
e/ou a remodelacéo deste.

Tendo em vista as demandas de aperfeicoamento identificadas pela referida
instincia ao longo de sua primeira vigéncia, o projeto passou por reavaliagéo,

culminando em alteragbes que passaram a viger a partir de 2018/2.

3 JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS
3.1 Apresentacéao

O Campus Pelotas-Visconde da Graca (CaVG) é um dos Campus do Instituto
Federal de Educacéo Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense (IFSul). Possui sua sede
administrativa em Pelotas/RS e é formado pelos Campus: Pelotas, Pelotas-Visconde da
Graca, Sapucaia do Sul, Charqueadas, Passo Fundo, Bagé, Camaqua, Venancio Aires,
Santana do Livramento, Sapiranga, Lajeado, Gravatai, Jaguardo e Novo Hamburgo. A
sua missdo é de implementar processos educativos, publicos e gratuitos, de ensino,
pesquisa e extensdo, que possibilitem a formacdo integral mediante conhecimento
humanistico, cientifico e tecnolégico e que ampliem as possibilidades de inclusédo e
desenvolvimento social.

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia visa capacitar
profissionais para atuarem na produg¢@o e manejo de videiras e todos 0s processos de
transformacé&o da uva em outros derivados, desempenhando as atribuic6es concedidas.

O curriculo do curso é concebido como importante elemento da organizacao
académica, que orienta o processo de ensino-aprendizagem como um espaco de
formacdo plural, dindmico e multicultural, fundamentado nos referenciais
socioantropoldgicos, psicologicos, epistemoldgicos e pedagdgicos em consonancia com
o perfil dos sujeitos académicos. Esta organizado em seis semestres e contempla as
disciplinas necesséarias a formacao do futuro profissional. Por meio de estudos teérico-

praticos, investigacao e reflexdo critica, a estrutura constitui-se de:



| - um nucleo de estudos béasicos que articula: aplicacdo de principios,
concepcdes e critérios oriundos de diferentes areas do conhecimento, que contribuam
para o desenvolvimento profissional conferindo uma base sélida para a aplicabilidade
em disciplinas especificas do curso e que necessita de conhecimentos bésicos para o
melhor entendimento e aplicacdo de conhecimentos tedricos na prética.

Il - um ndcleo de estudos especificos, voltado as areas de atuagao profissional
priorizadas pelo Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia, atendendo a diferentes ramos, visando sempre associar conhecimentos
tedricos com a aplicacdo direta, em diferentes tipos de aulas, no qual os alunos
exercitam os conhecimentos adquiridos na teoria para producdo de matéria-prima e
manejo de vinhedo e na transformacao de matéria-prima em produto.

A atividade curricular envolve de forma articulada e interdisciplinar, ensino,
pesquisa e extensao, perpassados pelo conhecimento na sua dimenséo de investigacao
e producdo, bem como na sua projecdo comunitaria. O curso busca a participacéo de
conhecimentos adquiridos em nivel de pds-graduagéo, bem como mantém interfaces
com outros cursos, atraveés de projetos interdisciplinares e na docéncia de disciplinas
especificas.

As Atividades Teorico-Praticas sdo oferecidas aos académicos nos mais
diversos laboratorios disponiveis, bem como no vinhedo experimental e visitas técnicas.

Os procedimentos didatico-pedagoégicos e administrativos que consubstanciam
este projeto de Curso séo regidos pela Organizagao Didatica do IFSul.

3.2 Justificativa

O municipio de Pelotas esta inserido na Mesorregido Metade Sul. A referida
regido possui um territério de 154.100 km2 e abrange 105 municipios do sul do pais,
fazendo fronteira com Argentina e Uruguai, além de atingir uma parte do litoral gaucho.
Quando comparada a outras regides do Estado, enquadra-se por ter sua economia
caracterizada pela presenca de poucas inddstrias, por possuir uma atividade
agropecuaria voltada principalmente a producao de bovinos de corte e de arroz irrigado,
atividades de baixo nivel de geracéo de emprego e sob forte competitividade dos paises
vizinhos.

As possibilidades de adocdo de novas alternativas de producdo capazes de
fomentar o desenvolvimento socioecondémico sdo fundamentais, principalmente, quando
0 problema é a falta de dinamismo econbémico, caracterizada pela presenca de poucas
cadeias produtivas capazes de gerar desenvolvimento. A fruticultura € uma atividade

capaz de ajudar na reversdo deste quadro, sendo a vitivinicultura uma op¢ao concreta



de desenvolvimento, capaz de integrar as atividades exercidas no campo, producédo das
uvas e vinificagao.

O Rio Grande do Sul produz em torno de 57% da producéo nacional de uvas e
responde por cerca de 90% dos vinhos, sucos e derivados fabricados. Esta atividade é
muito importante na geragdo de emprego e renda do agronegocio no estado.

A principal regido produtora no estado é a Serra Gaucha, mas apresenta
limitacbes como a falta de espaco fisico para a implantacdo de novos vinhedos, visto
que praticamente todas as areas propicias a atividade agricola ja estao sendo utilizadas.
Além disso, a tradicdo no cultivo de uvas e a producdo de vinhos na Serra Galcha
fizeram com que os valores das terras nessa regido fossem os mais caros do Estado,
inviabilizando, em muitos casos, a compra de novos lotes para a expansao da atividade.
Outro problema refere-se a concentracdo de pragas e doencgas nos vinhedos,
principalmente devido a utilizagdo de mudas sem o cuidado fitossanitario necessario
para garantir vinhedos livres de patdégenos e pragas. O excesso de chuvas e a elevada
umidade relativa do ar, que ocorrem na regiao também diminuem a qualidade da uva.

A mesorregido Metade Sul vem se destacando no setor, com as microrregioes
Campanha (Meridional, Ocidental e Central) e Serra do Sudeste.

Dentre as principais caracteristicas positivas que se destacam nesta regido,
esta numero de horas de insolacdo, o volume total de precipitacdo, o indice
heliopluviométrico de maturacao e a umidade relativa do ar que afetam a qualidade das
uvas e se refletem diretamente na qualidade do vinho. Além disso, h& grande
disponibilidade de areas aptas para o cultivo da videira, com terras a precos acessiveis,
e, também, o baixo potencial de infestacdo de pragas e doencas que afetam o
desenvolvimento das vinhas, proporcionando uvas de qualidade e vinhedos com maior
vida util, além de ampla possibilidade de mecaniza¢do e utilizacgdo de modernas
tecnologias.

A Campanha possui uma éarea de 1526,25hectares de vinhedos com
aproximadamente 86 propriedades (FERREIRA, 2014) e a Serra do Sudeste possui 631
hectares (MELLO E MACHADO, 2013). A producéo é de 13,6 mil toneladas de uvas
viniferas, com producao de 6,3 milhdes de litros (Itepa, 2012). J& foram investidos na
regido cerca de R$ 95 milhdes na atividade, existindo cerca de 20 vinicolas.

Durante a década de 90, com o resultado da unido de esforgos de produtores
rurais, politicos e pesquisadores, entidades publicas e privadas surgiu o Programa de
Desenvolvimento da Metade Sul, tendo a atividade vitivinicola um papel fundamental.
Em seguida foi fundado o Comité de Fruticultura da Metade Sul, tendo como uma das
metas desenvolver a producdo de uvas finas na regido, incentivando produtores e

empresas locais a engajarem-se na atividade. Como resultados imediatos iniciaram-se



sucessivos investimentos de diversas empresas vitivinicolas sediadas na Serra Gaucha
em busca da producéo de uvas de qualidade e escala competitiva de producao.

A vitivinicultura na Metade Sul do Rio Grande do Sul ja é uma realidade. A
producao de frutas gera em média um emprego direto e dois sazonais por hectare. O
rapido crescimento da atividade vitivinicola indica a adaptacéo da cultura ao ambiente,
e motiva os produtores envolvidos na nova atividade.

A existéncia do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia no
Campus Pelotas — Visconde da Graca do Instituto Federal Sul-rio-grandense se justifica
pela necessidade da formacdo de profissionais especializados para atender as
demandas especificas geradas pela expansao de programas de fomento a fruticultura
e agroindustria na regido sul do estado, da implantacdo de Polos vitivinicolas na Metade
Sul do RS vindo ao encontro dos anseios e potencialidades da regido. Além de fomentar
estes empreendimentos, a agdo do IFSul na qualificacdo de profissionais alavancara a
retomada do crescimento regional, estendendo acdes de inclusdo social e
desenvolvimento regional aos municipios da regiéo.

Na Metade Sul existe uma Unica oferta similar, que € o Bacharelado em
Enologia, em Dom Pedrito, ofertado pela Unipampa. Cabe lembrar que os cursos
superiores de tecnologia sdo mais procurados por aqueles que necessitam ingressar ou
que j& estdo no mercado de trabalho, mas querem e precisam se qualificar para manter
a sua empregabilidade ou contribuir para sua ascenséo profissional. E, em mercados
extremamente dindmicos a formagéao de recursos humanos, em curto espacgo de tempo,
€ primordial para o0 bom desempenho de empresas e para economia como um todo.

Considerando as metas do Plano Nacional de Educagdo que prevé a garantia
de acesso a educacdo, torna-se importante um curso com essas caracteristicas que,
além de contemplar o perfil de acordo com os valores e missdo da Instituicao,
proporciona a sociedade um profissional capacitado para atuar conforme necessidades
do mundo do trabalho em consonancia com um perfil humanistico.

O Plano Nacional de Educacéo (PNE) tem como compromisso a

eliminacdo de desigualdades que sao histdricas no Pais. Portanto, as
metas sdo orientadas para enfrentar as barreiras para o acesso e a
permanéncia; as desigualdades educacionais em cada territério com
foco nas especificidades de sua populagdo; a formacdo para o
trabalho, identificando as potencialidades das dindmicas locais; e o
exercicio da cidadania. A elaboracdo de um plano de educacédo néo
pode prescindir de incorporar os principios do respeito aos direitos
humanos, a sustentabilidade socioambiental, a valorizacdo da
diversidade e da incluséo e a valorizacdo dos profissionais que atuam
na educacéo de milhares de pessoas todos os dias (PNE 2014-2024).



O PNE é composto de vinte metas, sendo que as metas 12* e 132 versam sobre
a Educacéo Superior.

Neste sentido, justifica-se a importancia do Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia para a sociedade e comunidade no qual esté inserido prevendo a

formacdao de profissionais com competéncia na area e compromisso ético e social.

3.3 Objetivos

Capacitar tecnélogos em Viticultura e Enologia para atuarem na producéo e
manejo de videiras e todos os processos de transformacéo da uva em outros derivados,
desempenhando as atribui¢cdes concedidas.

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia estrutura-se
curricularmente a fim de:

[0 Capacitar enbélogos para gerenciar atividades relacionadas com os inumeros
setores da atividade vitivinicola, referenciados nos principios da sustentabilidade
econdmica, ambiental e social.

[0 Formar profissionais de Enologia com competéncias, habilidades,
conhecimentos fundamentais para o gerenciamento da produgéo vitivinicola e para a
atuacdo critica e criativa na identificagao e resolucéo de problemas.

0 Sensibilizar o educando para continuar aprendendo e acompanhar as
mudancas nas condi¢bes do trabalho, bem como prosseguir estudos em cursos de pos-
graduacdao.

O Promover a educacado de seres humanos éticos, competentes e aptos a
ocupacao de seus espacos no contexto social e ao desempenho de diferentes papéis,
segundo principios de valorizacdo humana e ambiental.

0 Despertar o espirito cientifico por meio de praticas de pesquisa e a
responsabilidade social por meio de projetos de extensdo e oficinas, ou outras
modalidades educativas que envolvam a comunidade local.

O Preparar os educandos para a produ¢ao e a inovagao cientifico-tecnoldgica, e

suas respectivas aplicacdes no mundo do trabalho.

1A Meta 12 (PNE, 2014-2024) prevé elevar a taxa bruta de matricula na educagédo superior para
50% e a taxa liquida para 33% da populacdo de dezoito a vinte e quatro anos, assegurada a
gualidade da oferta e expanséo para, pelo menos, 40% das novas matriculas, no segmento
publico,o0 que reitera a necessidade da criagcao de cursos que possam atender a esta demanda,
principalmente em se tratando de formag&o de um perfil de profissional cada vez mais necessario
a sociedade.

Za Meta 13 (PNE, 2014-2024) refere-se a elevar a qualidade da educacgédo superior e ampliar a
proporcao de mestres e doutores do corpo docente em efetivo exercicio.



4 PUBLICO ALVO E REQUISITOS DE ACESSO

Para ingressar no Curso Superior de Tecnhologia em Viticultura e Enologia, 0s
candidatos deveréo ter concluido o ensino médio ou equivalente.

O processo seletivo para ingresso no Curso dar-se-4 exclusivamente pelo

Sistema de Selecdo Unificada — SISU/MEC.

5 REGIME DE MATRICULA

Regime do Curso Semestral
Regime de Matricula Disciplina
Regime de Ingresso Anual

Turno de Oferta

Tarde e Noite

NuUmero de vagas 35

6 DURACAO

Duracéo do Curso

6 semestres

Prazo méximo de integralizagcéo

12 semestres

Carga horaria em disciplinas obrigatérias

2340 h

Carga horaria em disciplinas eletivas (conforme opcéo do Curso,
correspondendo ao conjunto de disciplinas escolhidas pelo estudante
dentre um rol de disciplinas ofertadas pelo Curso, integrando a CH
total minima estabelecida pelo Catalogo Nacional de Cursos
Superiores de Tecnologia)

60 h

Estagio Profissional Supervisionado (conforme opc¢édo do Curso, com
carga horéaria adicionada & CH total minima estabelecida pelo
Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia)

240 h

Atividades Complementares (obrigatério, integrando a CH total
minima estabelecida pelo Catalogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia, ndo excedendo 20% da CH total minima do Curso)

240 h

Trabalho de Concluséo de Curso (conforme op¢éo do Curso, com
carga horaria adicionada a CH total minima estabelecida pelo
Catélogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia)

90 h

Carga horaria total minima do Curso (CH disciplinas obrigatérias
+ CH disciplinas eletivas + CH atividades complementares)

2700 h




Carga horaria total do Curso (CH disciplinas obrigatérias + CH
disciplinas eletivas + CH estagio profissional supervisionado +
CH atividades complementares + CH trabalho de concluséo de
curso)

2970 h

7 TITULO

Apos a integralizacdo da carga horéria total do Curso, incluindo atividades
complementares, além do estagio profissional supervisionado e trabalho de concluséo
de curso, quando houver, o estudante recebera o diploma de Tecnélogo em Viticultura
e Enologia.

8 PERFIL PROFISSIONAL E CAMPO DE ATUACAO

O Tecnblogo em Viticultura e Enologia atua em diversos setores da industria
de vinhos. Planeja, gerencia, implanta e avalia todas as etapas de producgédo, desde a
escolha das cepas de uva, plantio, colheita, processamento, fermentacdo, envase,
armazenagem e comercializacdo, até a degustacao e algumas atividades de sommelier.
A andlise sensorial, o controle de qualidade, a supervisdo dos processos de produgéo
e conservacdao; as atividades de controle ambiental, a cultura do vinho, dos espumantes
e conhaques sdo também atribuicdes desse profissional (CATALOGO NACIONAL DOS
CURSOS SUPERIORES DE TECNOLOGIA, 2016).

8.1 Perfil profissional

O Tecndblogo em Viticultura e Enologia devera ser um profissional com
formacéo voltada a aplicacdo da tecnologia associada a capacidade de pesquisa e
extensdo, com atuacao critica e criativa na identificacao e resolucdo de problemas, com
s6lidos conhecimentos humanisticos, cientificos e tecnoldgicos, com uma postura ética
e visdo holistica da agricultura, englobando os aspectos culturais, politicos, sociais,
ambientais e econdmicos. Devendo articular teoria e pratica, mobilizando-as de maneira
efetiva para atender funcdes de natureza estratégica e tecnolégica.

Desta forma, o estudante tera o seguinte perfil, sendo capaz de:
| — tercompeténcia técnica para analise de caracteristicas fisicas, quimicas, botanicas,
organolépticas e sanitarias da uva;

Il — executar as diferentes etapas e procedimentos do cultivo da videira;
[l —manipular os equipamentos e materiais empregados nos procedimentos

vitivinicolas;




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

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

VI — decidir e formular recomendac¢fes para o desdobramento satisfatorio de todas as
atividades técnicas na area de vitivinicultura;

VIl — planejar e racionalizar operacdes agricolas e industriais correspondentes na area
vitivinicola;

VIII — prestar assisténcia técnica e promover atividades de extensao na area vitivinicola;
IX — executar a determinacéo analitica dos produtos vitivinicolas;

X — organizar e assessorar estabelecimentos vitivinicolas;

XI —organizar, dirigir e assessorar departamentos de controle de qualidade, de pesquisa
e de fiscalizagdo na &rea da vitivinicultura;

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

XIlll — orientar e desenvolver projetos de producdo e comercializagdo de produtos
enolégicos;

XIV — exercer atividades na area mercadoldgica da vitivinicultura;

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

XVI — desenvolver as empresas vitivinicolas, contribuindo para a modernizagdo das
técnicas de elaborac¢éo de vinhos;

XVII — atuar nas cantinas de vinificacdo, 6rgdos de pesquisa enoldgica e industrias de
bebidas, no controle e na fiscalizagéo de vinhos e derivados da uva e do vinho;

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

XIX — prestar assisténcia técnica na utilizacdo e na comercializacdo de produtos e
eguipamentos técnicos enolégicos;

XX — orientar os vitivinicultores quanto ao aproveitamento das variedades de uvas para
elaboragéo de vinhos de melhor qualidade;

XXI — controlar e avaliar as caracteristicas organolépticas da producao vinicola;

XXII — exercer magistério em curso superior na area de enologia e viticultura.

Sao atribui¢cdes exclusivas do Endlogo:

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

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

8.1.1 Competéncias profissionais



A proposta pedagogica do curso estrutura-se para que o estudante venha a
consolidar, ao longo de sua formacéo as capacidades de:

[0 ldentificar e planejar a execuc¢do das atividades a serem implementadas,
avaliando o impacto ambiental, comparando os resultados e avaliando custo/beneficio,
interpretando a legislacéo e as normas pertinentes;

[0 Analisar a situacao técnica, econdmica e social da regido. Sistematizar e avaliar
dados estatisticos, analisar tendéncias de mercado, identificando as atividades
peculiares da area a serem implementadas;

0 Dominar as principais técnicas de laboratério para elaboragdo e controle de
gqualidade de uvas, vinhos e derivados;

[0 Planejar, orientar e acompanhar o processo de aquisicdo de insumos para a
producdao vitivinicola;

[0 Planejar, atuar, gerir e prospectar atividades em todos os niveis da produgao
vitivinicola;

O Atuar sobre todos os aspectos tecnolégicos e agronbémicos envolvidos na
producao vitivinicola;

[0 Planejar, avaliar e monitorar o processo de conservagdo e armazenamento da
matéria-prima e dos produtos a base de uva, vinho e seus derivados.

[0 Dominar as operagdes de manejo e tratamento de efluentes da industria
vitivinicola;

[0 Planejar, orientar e monitorar o programa de higiene, limpeza e sanitizagdo na
inddstria vinicola;

[0 Planejar, avaliar e monitorar a obtencao de produtos no processamento da uva,
vinho e seus derivados;

[0 Elaborar projetos agroindustriais, aplicadas a producao vitivinicola;

O Estruturar, monitorar e analisar sistemas de custos de producao;

[0 ldentificar e aplicar técnicas mercadologicas para distribuicdo e comercializagao

de produtos.

8.2 Campo de atuagéo

O egresso estara apto a atuar predominantemente em:

[0 Estabelecimentos viticolas e/ou vinicolas;

[0 Laboratérios de analises fisico-quimicas e microbiolégicas de vinhos e
derivados;

O Laboratorios de fiscalizacao de vinhos e derivados;

[0 Estabelecimentos de comercializacdo de vinhos e derivados;



[0 Instituicdes de pesquisas cientificas e tecnolégicas, como colaborador;

O Estabelecimentos de ensino superior, como professor de disciplinas de sua
area de formacéao;

[ Departamento de controle de qualidade;

[1 Estabelecimentos de produgao e comercializagdo de produtos enologicos;

[0 Consultoria Técnica a comércio em geral.

9 ORGANIZAGAO CURRICULAR

9.1 Principios metodol6gicos

Em conformidade com os parametros pedagdégicos e legais para a oferta da
Educacao Profissional Tecnoldgica, o processo de ensino-aprendizagem privilegiado
pelo Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia contempla estratégias
problematizadoras, tratando os conceitos da area técnica especifica e demais saberes
atrelados a formacédo geral do estudante, de forma contextualizada e interdisciplinar,
vinculando-os permanentemente as dimensdes do trabalho em seus cenarios
profissionais.

As metodologias adotadas conjugam-se, portanto, a formacao de habilidades
e competéncias, atendendo a vocagéo do IFSul, no que tange ao seu compromisso com
a formacgéo de sujeitos aptos a exercerem sua cidadania, bem como a identidade
desejavel aos cursos técnicos, profundamente comprometidos com a inclusdo social,
através da insercdo qualificada dos egressos no mundo de trabalho.

Para tanto, ganham destaque estratégias educacionais que privilegiema
articulacé@o teorico-pratica, mediante o desenvolvimento de praticas a campo, visitas
técnicas, praticas de vinificacdo, analises em laboratério fisico-quimico e microbioldgico,
nos mais diversos componentes da formacéao profissional. Nesse sentido, a pratica se
configura como uma metodologia de ensino que contextualiza e pde em acdo o
aprendizado, sendo desenvolvida ao longo do curso. Para dar conta do perfil de
egresso, enfatiza-se o desenvolvimento do raciocinio sobre questdes da atualidade,
além da aplicacao de técnicas e a adequacao as necessidades do mundo do trabalho,
ao desenvolver projetos em parceria com as empresas da regiao.

O curso esta organizado de acordo com a politica institucional do Instituto, a qual
se baseia em principios da cientificidade, criatividade, criticidade, iniciativa e,
dinamicidade, inspirando e agilizando acdes que possibilitam a oferta de uma educacéo
gue proporcione condi¢ces de agir diante dos desafios que se lhes apresentem a cada

circunstancia da vida. A matriz curricular prevé disciplinas que contemplam as



abordagens necessérias para a formacdo do Tecndlogo em Viticultura e Enologia,
considerando neste desenho curricular o desenvolvimento da habilidade de redacéo,
uso das tecnologias da informacgéo e comunicacao.

O percurso formativo apresenta possibilidades de engajamento em projetos de
ensino, pesquisa e extensdo relacionados ao eixo tecnolégico formativo do
curso,qualificando a formag&o, bem como um rol de disciplinas eletivas que intencional
abordar conhecimentos complementares, tais como legislacao entre previstos na matriz

curricular obrigatéria.

9.2 Pratica profissional

Com a finalidade de garantir o principio da indissociabilidade entre teoria e
pratica no processo de ensino e aprendizagem, o Curso privilegia metodologias
problematizadoras, que tomam como objetos de estudo os fatos e fenbmenos do
contexto educacional da &area de atuacao técnica, procurando situa-los, ainda, nos
espacos profissionais especificos em que os estudantes atuam.

Nesse sentido, a prética profissional figura tanto como propdésito formativo,
quanto como principio metodolégico, reforcando, ao longo das vivéncias curriculares, a
articulacd@o entre os fundamentos tedrico-conceituais e as vivéncias profissionais.

Esta concepcéo curricular € objetivada na op¢ao por metodologias que colocam
os variados saberes especificos a servicos da reflexdo e ressignificacdo das rotinas e
contextos profissionais, atribuindo ao trabalho o statusde principal principio educativo,
figurando, portanto, como eixo articulador de todas as experiéncias formativas.

Ao privilegiar o trabalho como principio educativo, a proposta formativa do
Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia assume 0 compromisso com a
dimensao da pratica profissional intrinseca as abordagens conceituais, atribuindo-lhe o
carater de transversalidade.

Em consonéncia com esses principios, a pratica profissional no Curso Superior
de Tecnologia em Viticultura e Enologia traduz-se curricularmente por meio de aulas
praticas no vinhedo didatico, laboratorios especializados e sala de microvinificacéo,
além de visitas técnicas as areas de produgdo e processamento da uva. Dentro do
calendario letivo estd prevista a semana académica do curso onde ocorre uma

aproximacdao do estudante com o mundo do trabalho, bem como troca de experiéncias.

9.2.1 Estéagio profissional supervisionado



Conforme a descrigdo da Organizagdo Didatica e do Regulamento de Estagio
do IFSul, o estagio caracteriza-se como atividade integradora do processo de ensino e
aprendizagem, constituindo-se como interface entre a vida escolar e a vida profissional
dos estudantes.

Nessa perspectiva, transcende o nivel do treinamento profissional,
constituindo-se como ato académico intencionalmente planejado, tendo como foco a
reflexdo propositiva e reconstrutiva dos variados saberes profissionais.

A matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia
contempla o estagio obrigatorio (Estagio Profissional Supervisionado) acrescido a carga
horaria minima estabelecida para o Curso, tendo em vista a proposta de formacao e a
natureza das areas de atuacao profissional do egresso, cujas atividades demandam o

desenvolvimento de:

aprimoramento das experiéncias curriculares através de vivéncias
profissionais e relagfes socioculturais;
— novos saberes e novas habilidades fundamentais na formac&o do futuro
profissional;
— reflexdo da teoria na pratica, colocando suas aprendizagens a servi¢co da
sociedade com comprometimento ético e responsabilidade social;
— articulacdo de aprendizagens adquiridas no curso com a pratica profissional;
— aperfeicoamento dos estudos realizados durante o percurso formativo e de
procedimentos que propiciem a compreensdo e a avaliacdo dos impactos
ambientais, sociais e econdmicos resultantes dos sistemas de producéo e
do sistema de prestagéo de servigos.

O Estagio Profissional Supervisionado tera duracdo minima de 240 horas,
podendo ser realizado a partir do 5° semestre, independente de possuir pendéncias em
disciplinas no curso.

A modalidade operacional do Estagio Profissional Supervisionado no Curso
encontra-se descrita no Regulamento de Estagio do Curso Superior de Tecnologia em

Viticultura e Enologia (Erro! Fonte de referéncia ndo encontrada.).

9.2.2 Estagio ndo obrigatério

No Curso Superior de Techologia em Viticultura e Enologia prevé-se a oferta de
estagio nao-obrigatério, em carater opcional e acrescido a carga horaria obrigatoria,
assegurando ao estudante a possibilidade de trilhar itinerarios formativos

particularizados, conforme seus interesses e possibilidades.



A modalidade de realizacdo de estagios ndo obrigatérios encontra-se normatizada

no Regulamento de Estagio do IFSul.

9.3 Atividades Complementares

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia prevé o
aproveitamento de experiéncias extracurriculares como Atividades Complementares
com o objetivo de valorizar os saberes sociais adquiridos pelo educando, enriquecer
seuprocesso formativo e estimular suaformacao continuada.

As Atividades Complementares, como modalidades de enriquecimento da
qualificacdo académica e profissional dos estudantes, objetivam promover a
flexibilizag&@o curricular, permitindo a articulagdo entre teoria e préatica e estimular a
educacao continuada dos egressos do Curso, conforme estabelecido na Organizagéo
Didatica do IFSul.

Cumprindo com a funcéo de enriquecer o processo de ensino-aprendizagem,
as Atividades Complementares devem ser cumpridas pelo estudante desde o seu
ingresso no Curso, totalizando a carga horéaria estabelecida na matriz curricular, em
conformidade com o perfil de formacgao previsto no Projeto Pedagdgico de Curso.

A modalidade operacional adotada para a oferta de Atividades
Complementares no Curso encontra-se descrita no Regulamento de Atividades
Complementares do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia. (ANEXO

11).

9.4 Trabalho de Conclusao de Curso

Considerando a natureza da area profissional e a concepgao curricular do
curso, prevé-se a realizacdo de Trabalho de Conclusdo de Curso no formato de
monografia como forma de favorecer os seguintes principios educativos:

e A associagdo entre teoria e prética, relacionada as reflexdes sobre a
concepcdao do trabalho frente a realidade, como forma de transformacéo
social;

o Reflexbes acerca da importancia da formacgéo para o mundo do trabalho
aliado as acbes de cidadania e responsabilidade social;

e Incentivo a pesquisa como forma de sistematizar
conhecimentos,informacgdes frente &s mudancas tecnolégicas e sociais;

e Compreensao do trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura como processos

indissociaveis da formacao humana.



o Consolidacdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso;

e Aprimoramento da redacao cientifica segundo as normas;

o Reflexdo acerca das bases tedricas adquiridas ao longo da formacao e
sua aplicabilidade pratica;

Para assegurar a consolidacdo dos referidos principios, o Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) sera realizado de acordo com as diretrizes institucionais
descritas na Organizacdo Didatica e com organizacdo operacional prevista no
Regulamento de Trabalho de Conclusdo do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura
e Enologia (ANEXO III).

9.5 Matriz curricular

Nessa secdo sdo apresentadas as consideracdes e delineamentos que
possibilitam caracterizar a estruturagdo da correspondente matriz curricular do Curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia.

A carga horéria total proposta para o curso é de 2970 horas, baseadas no
principio da indissociabilidade entre teoria e pratica no processo de ensino e
aprendizagem, favorecendo, desta forma, a constru¢éo necessaria dos conhecimentos
e habilidades para o tecno6logo egresso. Considerou-se para isso as areas de atuacao
da profissdo e 0s conhecimentos necesséarios para tal. Assim foram definidos os
diferentes componentes curriculares do curso, definindo-se também quais sdo os de
carater basico ou especifico.

O curso organiza-se da seguinte forma:

I - Nucleo de estudos de formacéao geral;

Il - Nacleo de aprofundamento e diversificagdo de estudos das é&reas de
Viticultura e Enologia;

Il - Nucleo de estudos integradores.

No Nucleo de Estudos de Formagé&o Geral (1), o Curso Superior de Tecnologia
em Viticultura e Enologia possui um rol de disciplinas e uma série de atividades
desenvolvidas ao longo do curso, visando a formacdo em areas especificas. Busca-se
nesse nucleo proporcionar ao estudante a apropriagdo de conhecimentos de base geral
e do exercicio tedrico-pratico.

As disciplinas e componentes curriculares que compdem esse nucleo séo:
Quimica geral, Topicos de fisica bésica, Quimica organica, Portugués instrumental,
Topicos em andlise financeira, Etica, cidadania e responsabilidade social, Lingua

brasileira de sinais e Producéo textual.



Sobre o Nucleo de Aprofundamento e Diversificagdo dos Estudos (Il), o qual é
relativo aos conteudos especificos, possuindo um grupo de disciplinas e componentes
curriculares que atendem as demandas profissionais.

As atividades de ensino e aprendizagem referentes a esse nicleo preocupam-
se com a aplicacdo de conhecimentos voltados ao mercado vitivinicola, fundamentais
ao Tecndlogo em Viticultura e Enologia.

As disciplinas e componentes curriculares que compdem esse nucleo sao:
Viticultura 1, Matematica aplicada, Solos |, Microbiologia |, Desenho técnico aplicado,
Microbiologia Il, Estatistica aplicada, Viticultura Il, Agrometeorologia, Enologia I, Solos
Il, Topografia aplicada, Bioquimica aplicada, Enologia Il, Viticultura Ill, Analise fisico-
quimica enolégica, Enoturismo, Andlise sensorial |, Gestdo e planejamento, Analise
sensorial I, Sistema de gestdo ambiental, Metodologia e técnicas de pesquisa, Enologia
[ll, Economia aplicada, Andlise instrumental de alimentos, Direito e legislagédo
vitivinicola, Enologia IV, Planejamento estratégico, Gestdo de aguas e efluentes,
Enogastronomia aplicada, Relag&o solo-agua-planta, Propriedades funcionais em uvas
e derivados, Insumos na industria vinicola, Tecnologia de produtos derivados da uva,
Tecnologias de manejo e cultivo viticola, Servi¢o do vinho, Segurancga alimentar, Pericia
ambiental, Desenho técnico computadorizado, Extensdo rural, Inglés instrumental,
Francés lingua estrangeira instrumental.

Por fim o curso apresenta em sua estrutura um Nucleo de Estudos Integradores
(Il) para enriquecimento curricular, compreendendo a participagdo em:atividades
praticas, de modo a propiciar aos estudantes vivéncias, nas diferentes areas do campo
de atuacao profissional, assegurando participacdo em seminarios,projetos de iniciacdo
cientifica, monitoria, extensdo, participacdo em organizacdo de eventos (simposios,
congressos, feiras de ciéncias), mobilidade estudantil, intercAmbio,estagios, entre
outros.

Baseado na descrigdo trazida nos paragrafos anteriores apresentamos abaixo
uma representacdo grafica das disciplinas do Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia.

Matriz curricular em anexo.



Representacdo grafica da matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

1° Semestre 2° Semestre 3° Semestre 4° Semestre 5° Semestre 6° Semestre

Eletiva




Eletivas

Nucleo de estudos de formacéao geral

Nucleo de aprofundamento e diversificagéo de
estudos na area de Viticultura e Enologia

Nucleo de estudos integradores




9.6 Matriz de disciplinas eletivas

As disciplinas de carater eletivo do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura
e Enologia séo oferecidasnos5® e 6° semestres, devendo o estudante cursar um minimo
de 60horas. Os estudantes podem integralizar sua carga horaria em disciplinas eletivas
optando pela oferta mais adequada a sua formacao.

Estas disciplinas ou componentes curriculares visam ao aprofundamento dos
estudos em areas especificas da formacédo. Segue abaixo o quadro de possiveis ofertas:

Matriz de disciplinas eletivas em anexo.

9.7 Matriz de disciplinas optativas
N&o se aplica

9.8 Matriz de pré-requisitos
Em anexo.

9.9 Matriz de disciplinas equivalentes
Em anexo.

9.10 Matriz de componentes curriculares a distancia
Nao se aplica

9.11 Disciplinas, ementas, conteudos e bibliografias
Em arquivo separado

9.12 Flexibilidade curricular

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia implementa o
principio da flexibilizagdo preconizado na legislacdo regulatéria da Educacao
Profissional, concebendo o curriculo como uma trama de experiéncias formativas intra
e extra-institucionais que compdem itinerarios diversificados e particularizados de
formacdo.

Nesta perspectiva, s&o previstas experiéncias de aprendizagem que
transcendem os trajetos curriculares previstos na matriz curricular. A exemplo disso,
estimula-se o envolvimento do estudante em atividades complementares que visam a
organizagdo e participacdo em eventos, possibilitando envolvimento com a é&rea
profissional e complementando e/ou aprofundando as discussdes realizadas durante as
aulas, além de oferecer a oportunidade ao aluno de vivenciar experiéncias no

engajamento politico através da participacdo no colegiado e diretério académico. O



curso oferece também um rol de disciplinas eletivas que convidam o aluno a
complementar o curriculo formal da sua formagédo. O estudante do curso possui a
oportunidade de realizar estagios ndo obrigatérios que possibilitam a vivéncia na pratica
dos conteudos estudados teoricamente. Como uma outra alternativa € o aproveitamento
de estudos, dentre outras experiéncias potencializadoras das habilidades cientificas e
da sensibilidade as questdes sociais.

Por meio destas atividades, promove-se 0 permanente envolvimento dos
discentes com questbes contemporaneas que anseiam pela problematizacéo escolar,
com vistas a qualificacao da formacao cultural e técnico-cientifica do estudante.

Para além dessas diversas estratégias de flexibilizacdo, também a articulacao
permanente entre teoria e pratica e entre diferentes campos do saber no ambito das
metodologias educacionais, constitui importante modalidade de flexibilizag&o curricular,
uma vez que incorpora ao programa curricular previamente delimitado a dimensao do
inusitado, tipica dos contextos cientificos, culturais e profissionais em permanente

mudanca.

9.13 Politica de formacéo integral do estudante

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, implementa acdes
com a intencionalidade da formacdo de profissionais capazes de exercerem com
competéncia sua condicédo de cidadéo construtor de saberes significativos para si e toda
a sociedade. Nesse sentido, faz-se necessaria uma compreensdo de que o
conhecimento ndo se da de forma fragmentada e, sim, no entrelagamento entre as
diferentes ciéncias. Diante dessa compreensdo, a matriz curricular do curso assume
uma postura interdisciplinar, possibilitando, assim, que os elementos constitutivos da
formacdo integral do aluno sejam partes integrantes de todas as disciplinas, de forma

direta ou indiretamente. Os principios da formacao integral do aluno consistem:

o FEtica e cidadania;

e Respeito e valorizag&o da diversidade;

¢ Consciéncia na relacdo com o ambiente;

¢ Raciocinio légico;

¢ Redacdo de documentos técnicos;

e Atencdo a normas técnicas e de seguranca;

e Capacidade de trabalhar em equipes, com iniciativa, criatividade e sociabilidade;

e Estimulo a capacidade de trabalho de forma autbnoma e empreendedora.



Com base nestes pressupostos, busca-se aprimorar a formag&o dos estudantes
de modo a atender as demandas do mundo atual. Ao longo do curso o aluno é
incentivado a desenvolver trabalhos em equipes em projetos das disciplinas. A adogéo
dessa forma de trabalho busca trazer para sala de aula o conceito de trabalho em

equipe, vastamente utilizado no mercado vitivinicola.

O curso conta ainda com disciplinas ligadas as é&reas humanas, que
especificamente buscam contribuir com a formacéo ética e humanistica, o que busca

romper com a légica tecnicista e contempla a formacéo integral dos estudantes.

Com relacgdo a politicas ambientais, ao longo de todo o curso, estudantes sao
incentivados a adotar praticas que levam a conscientizacdo e protegcdo ao meio
ambiente. Diversas intervenc¢des sao realizadas junto ao corpo discente, com o intuito
de desenvolver e construir a importancia de preservacao ambiental. E, para além da
preservacao, os estudantes também séo envolvidos em discussdes e reflexfes sobre a
convivéncia integral em sociedade de forma ética e sustentavel, considerando a
Educacdo Ambiental como componente permanente durante toda a formagéo, conforme
preconiza a legislagdo, através da lei 9.795/99, regulamentada pelo Decreto n°
4.281/2002. Neste sentido a LDB 9.394/96 prevé que, a Educagdo Superior deve
desenvolver o entendimento do ser humano e do meio em que vive. Embora a Educagéo
Ambiental seja trabalhada transversalmente, o curso conta com disciplinas especificas
gque abordam a questédo, como Pericia Ambiental, Gestdo da 4gua e efluentes, Sistemas
de Gestdo Ambiental e Enoturismo que, conforme ementas, pode-se observar o enfoque
metodoldgico ndo somente da discusséo técnica, como também da abordagem em

relacdo a responsabilidade ambiental e social.

Tendo em vista o disposto no Parecer CNE/CP n° 8/2012, bem como no teor da
Resolucdo CNE/CP 1/2012, a promog¢do e consolidagdo de politicas educativas, que
privilegiem a discusséo, a vivéncia cotidiana e a transposi¢céo didatica de teméaticas
relativas aos direitos humanos, conforme preconizam as Diretrizes Curriculares, sao
previstas, perpassando pelos mais variados momentos de formagédo, privilegiando
discussbes acerca da dignidade humana, igualdade de direitos, bem como o respeito e
valorizacdo da diversidade. Os conhecimentos concernentes a Educagéo de Direitos
Humanos ocorrem através da transversalidade, bem como através das discussoes
presentes na disciplina de Etica, Cidadania e Responsabilidade Social a partir dos
estudos intergrupais, das relacbes étnico-raciais, da ética e moral e da

multiculturalidade.



Como forma de buscar a insergéo de seus alunos dentro da realidade do mundo
do trabalho, o curso tem implementado gradativamente a politica de incentivo a
participacdo dos alunos em eventos da area ao longo do curso, tais como: semanas
académicas, conferéncias, congressos e encontros da area. Esse trabalho é de
fundamental importancia para o crescimento dos alunos, uma vez que 0s aproxima da
realidade de outras instituicbes e empresas, enriqguecendo a sua visédo a respeito do
mundo do trabalho, além de fomentar o compartihamento de experiéncias com
estudantes de outras instituicdes, incentivando dessa forma a pesquisa e o intercambio

de ideias.

Y

Em relacdo a Pesquisa e a Extensdo, o curso mostra-se aberto ao
desenvolvimento de diversos projetos nesse sentido. A busca por parcerias tanto com
outras instituicbes de ensino como com empresas locais, para prover oportunidades
diversificadas aos alunos, € vista como uma tendéncia no curso. Especificamente ao
campo da Pesquisa, a capacitacdo gradativa dos professores e a adogéo de politicas
institucionais para incentivo a projetos de Iniciacao Cientifica, possibilitara que em breve
o curso de fato consiga gerar conteudos cientificos relevantes através do

desenvolvimento de projetos de pesquisa do IFSul.

Dessa forma, considerando 0s anseios e necessidades individuais dos
estudantes, os aspectos acima citados oportunizam a formacéao integral do profissional
egresso, cujas caracteristicas serdo determinadas pelo caminho optado por cada aluno

ao longo do curso.

9.14 Politicas de apoio ao estudante

O IFSul possui diferentes politicas que contribuem para a formacao dos
estudantes, proporcionando-lhes condicbes favoraveis a integracdo na vida
universitaria.

Estas politicas sdo implementadas através de diferentes programas e projetos,
guais sejam:

e Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES);
e Programa de IntercAmbio e Mobilidade Estudantil;

e Projetos de Ensino, Pesquisa e Extenséo;

e Programa de Monitoria;

e Projetos de apoio a participacdo em eventos;

e Programa Nacional de Alimentacéo Escolar (PNAE);

e Programa Nacional do Livro Didatico (PNLD);



o Programa Nacional Biblioteca na Escola (PNBE);
e Programa Institucional de Iniciagdo a Docéncia (PIBID);
e Programa Bolsa Permanéncia;

e Programa de Tutoria Académica.

No ambito do Curso sdo adotadas as seguintes iniciativas:
¢ Aulas de apoio;
e Projetos de Ensino, Pesquisa e Extenséo;
e Programa de monitoria,;

e [ncentivo ao desenvolvimento de Semanas/Jornadas Académicas.

9.15 Formas de implementacédo das politicas de ensino, pesquisa e extensao

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, em conformidade
com o Projeto Pedagdgico Institucional, prevé atividades que promovam a
implementacdo das politicas de ensino, pesquisa e extensao, ou seja, atividades como
a Semana/Jornada Académica do Curso e momentos de debates e ciclos de palestras
ao longo da formacdo com a organizacdo de seminarios planejados pelos alunos em
parceria com os professores das diversas disciplinas, pesquisas relacionadas as areas
do conhecimento proporcionando a integragdo na comunidade académica.

O estagio curricular também é um momento importante onde o Ensino, a
Pesquisa e a Extensdo se fazem presente, pois tem como objetivo principal, além de
aproximar o estudante a realidade profissional, integrar o processo de ensino e
aprendizagem, constituindo-se como interface entre a vida escolar e a vida profissional
dos estudantes.

O curso também oferece projetos de extensdopara a comunidade interna e
externa ao Campus/Instituto, onde o engajamento do discente do curso possibilita
oaprofundamento em determinados assuntos como complementaridade da sua

formacdo.

9.16 Politica de Inclusdo e Acessibilidade do Estudante

Entende-se como educacao inclusiva a garantia de acesso e permanéncia do
estudante na instituicdo de ensino, implicando, desta forma, no respeito as diferencas
individuais, especificamente, das pessoas com deficiéncia, diferencas étnicas, de

género, culturais, socioeconémicas, entre outras.



A Politica de Inclusédo e Acessibilidade do IFSul, amparada na Resolugcao n°
51/2016, contempla ac¢des inclusivas voltadas as especificidades dos seguintes grupos
sociais:

| - pessoas com necessidades educacionais especificas: consolidando o direito
das pessoas com Deficiéncia, Transtornos Globais do Desenvolvimento e Altas
habilidades/Superdotacdo, sendo o Nucleo de Apoio as Necessidades Especificas —
NAPNE, o articulador destas ac¢des, juntamente com a equipe multiprofissional do

Campus.

Il — género e diversidade sexual: e todo o elenco que compde o universo da
diversidade para a eliminacdo das discriminagdes que as atingem, bem como a sua
plena integracdo social, politica, econdmica e cultural, contemplando em ac¢des
transversais, tendo como articulador destas acdes o Nucleo de Género e Diversidade —
NUGED.

lIl — diversidade étnica: voltados para o direcionamento de estudos e agfes
para as questdes étnico-raciais, em especial para a area do ensino sobre Africa, Cultura
Negra e Historia, Literatura e Artes do Negro no Brasil, pautado na Lei n® 10.639/2003
e das questdes Indigenas, Lei n® 11.645/2008, que normatiza a inclusdo das tematicas
nas diferentes areas de conhecimento e nas acdes pedagdgicas, ficando a cargo do
Nucleo de Educacao Afro-brasileira e Indigena — NEABI.

Para a efetivacdo da Educacao Inclusiva, o Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia considera todo o regramento juridico acerca dos direitos das
pessoas com deficiéncia, instituido na Lei de Diretrizes e Bases — LDB 9394/1996; na
Politica de Educacéo Especial na Perspectiva da Educacéo Inclusiva/2008; no Decreto
n° 5.296/2004, que estabelece normas gerais e critérios basicos para a promocéo da
acessibilidade das pessoas com Deficiéncia ou com mobilidade reduzida; na Resolugéo
CNE/CEB n° 2/2001 que Institui as Diretrizes Nacionais para a Educacdo Especial na
Educacado Basica; no Decreto n® 5.626/2005, dispondo sobre a Lingua Brasileira de
Sinais — LIBRAS; no Decreto n° 7.611/2011 que versa sobre a Educacédo Especial e o
Atendimento Educacional Especializado; na Resolugdo n° 4/2010 que define as
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacgéo Béasica; na Lei n® 12.764/2012
que Institui a Politica Nacional de Prote¢éo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do
Espectro Autista; no parecer CNE/CEB n° 3 de 2013, o qual trata da Terminalidade
Especifica e na Lei n°® 13.146/ 2015 quelnstitui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa
com Deficiéncia conhecida como o Estatuto da Pessoa com Deficiéncia.

A partir das referidas referéncias legais apresentadas, o Curso Superior de

Tecnologia em Viticultura e Enologia, assegura curriculos, métodos e técnicas, recursos



educativos e organizacao especificos, para atender as necessidades individuais dos
estudantes. Contempla ainda em sua proposta a possibilidade de flexibilizagdo e
adaptacdes curriculares que considerem o significado pratico e instrumental dos
conteudos bésicos, das metodologias de ensino e recursos didaticos diferenciados, dos
processos de avaliacdo compreensiva, da terminalidade especifica, adequados ao
desenvolvimento dos alunos e em consonancia com o projeto pedagdgico da escola,
respeitada a frequéncia obrigatéria. Bem como, a garantia de acesso, permanéncia,
participacdo e aprendizagem, por meio de oferta de servicos e de recursos de
acessibilidade que eliminem as barreiras e promovam a inclusdo plena, atendendo as
caracteristicas dos estudantes com deficiéncia, garantindo o pleno acesso ao curriculo
em condi¢cBes de igualdade, favorecendo ampliacao e diversificacdo dos tempos e dos
espacos curriculares por meio da criatividade e inovagéo dos profissionais de educacao,
matriz curricular compreendida com propulsora de movimento, dinamismo curricular e
educacional.

Para o planejamento das estratégias educacionais voltadas ao atendimento dos
estudantes com deficiéncia, serd observado o que consta na Instru¢do Normativa n° 3
de 2016, que dispbe sobre os procedimentos relativos ao planejamento de estratégias
educacionais a serem dispensadas aos estudantes com deficiéncia, tendo em vista os
principios estabelecidos na Politica de Inclusédo e Acessibilidade do IFSul.

10 CRITERIOS PARA VALIDAGAO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS
PROFISSIONAIS ANTERIORES

Em consonéancia com as finalidades e principios da Educacdo Superior
expressos na LDB n°® 9.394/96, o Curso prevé a possibilidade de aproveitamento dos
conhecimentos e as experiéncias anteriores, desde que diretamente relacionados com
o perfil profissional de conclusdo da respectiva qualificacdo ou habilitacédo profissional,
gque tenham sido desenvolvidos:

- em qualificagbes profissionais e etapas ou médulos de nivel técnico
regularmente concluidos em outros cursos de Educacéo Profissional Tecnoldgica;

- em cursos destinados a formacdo inicial e continuada ou qualificacdo
profissional de, no minimo, 160 horas de duracdo, mediante avaliacao do estudante;

- em outros cursos de Educacgdo Profissional e Tecnoldgica, inclusive no
trabalho, por meios informais ou até mesmo em cursos superiores de graduagéo,
mediante avaliagdo do estudante;

- por reconhecimento, em processos formais de certificacdo profissional,
realizado em instituicdo devidamente credenciada pelo 6rgdo normativo do respectivo

sistema de ensino ou no ambito de sistemas nacionais de certificacao profissional.



Os conhecimentos adquiridos em cursos de educacdo profissional inicial e
continuada, no trabalho ou por outros meios informais, serdo avaliados mediante
processo proprio regrado operacionalmente na Organizacao Didéatica da Instituicéo,
visando reconhecer o dominio de saberes e competéncias compativeis com os enfoques
curriculares previstos para a habilitacdo almejada e coerentes com o perfil de egresso
definido no Projeto de Curso.

Este processo de avaliacdo deverd prever instrumentos de afericdo teorico-
praticos, os quais serdo elaborados por banca examinadora, especialmente constituida
para este fim.

A referida banca devera ser constituida pela Coordenacdo do Curso e sera
composta por docentes habilitados e/ou especialistas da &rea pretendida e profissionais
indicados pela Diretoria/Chefia de Ensino do Campus.

Na construgéo destes instrumentos, a banca devera ter o cuidado de aferir os
conhecimentos, habilidades e competéncias de natureza similar e com igual
profundidade daqueles promovidos pelas atividades formalmente desenvolvidas ao
longo do itinerario curricular do Curso.

O registro do resultado deste trabalho dever4 conter todos os dados
necessarios para que se possa expedir com clareza e exatiddo o parecer da banca.
Para tanto, deverd ser montado processo individual que fara parte da pasta do
estudante.

No processo deverdo constar memorial descritivo especificando os tipos de
avaliacdo utilizada (te6rica e pratica), parecer emitido e assinado pela banca e
homologacgé&o do parecer assinado por docente da area indicado em portaria especifica.

Os procedimentos necessarios a abertura e desenvolvimento do processo de
validacdo de conhecimentos e experiéncias adquiridas no trabalho encontram-se

detalhados na Organizag&o Didatica do IFSul.

11 PRINCIPIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO

11.1 Avaliacéo da aprendizagem dos estudantes

A avaliagdo no IFSul é compreendida como processo, numa perspectiva
libertadora, tendo como finalidade promover o desenvolvimento pleno do educando e
favorecer a aprendizagem. Em sua funcéo formativa, a avaliacdo transforma-se em
exercicio critico de reflexdo e de pesquisa em sala de aula, propiciando a andlise e
compreensédo das estratégias de aprendizagem dos estudantes, na busca de tomada

de decisbes pedagogicas favoraveis a continuidade do processo.



A avaliacdo, sendo dindmica e continuada, ndo deve limitar-se a etapa final de
uma determinada pratica. Deve, sim, pautar-se pela observacdo, desenvolvimento e
valorizacdo de todas as etapas de aprendizagem, estimulando o progresso do educando
em sua trajetoria educativa.

A intencao da avaliacao € de intervir no processo de ensino e de aprendizagem,
com o fim de localizar necessidades dos educandos e comprometer-se com a sua
superacdo, visando ao diagndstico de potencialidades e limites educativos e a
ampliacdo dos conhecimentos e habilidades dos estudantes.

No ambito do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, a
avaliacdo do desempenho sera feita de maneira formal, com a utilizacdo de diversos
instrumentos de avaliacao, privilegiando atividades como trabalhos, desenvolvimento de
projetos, participacao nos féruns de discussao, provas e por outras atividades propostas
de acordo com a especificidade de cada disciplina.

A sistematizacdo do processo avaliativo consta na Organizacdo Didatica do

IFSul, e fundamenta-se nos principios anunciados do Projeto Pedagdgico Institucional.

11.2 Procedimentos de avaliacdo do Projeto Pedagégico de Curso

A avaliagéo do Projeto Pedagodgico de Curso é realizada de forma processual,
promovida e concretizada no decorrer das decisdes e agbes curriculares. E
caracterizada pelo acompanhamento continuado e permanente do processo curricular,
identificando aspectos significativos, impulsionadores e restritivos que merecem
aperfeicoamento, no processo educativo do Curso.

O processo de avaliagdo do Curso € sistematicamente desenvolvido pelo
colegiado de Curso, sob a coordenacdo geral do Coordenador de Curso, conforme
demanda avaliativa emergente.

Para fins de subsidiar a pratica auto-avaliativa capitaneada pelo Colegiado, o
Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia levanta dados sobre a realidade
curricular por meio de entrevistas orientadas com o0s professores regentes das
disciplinas do curso e aplicacéo de questionarios de auto-avaliagdo aos alunos do ultimo
semestre, sistematizando e discutindo estes dados levantados em reunides de NDE e
Colegiado de modo a identificar as fragilidades no que se refere a organizagéo didatico-
pedagdgica, infraestrutura e corpo docente. O acompanhamento dos egressos do curso
também tem papel fundamental na possivel reorganizacéo e reformulagdo do projeto
pedagogico.

E de extrema importancia a realizacio de avaliagbes que busquem aperfeicoar

0 PPC, por meio de observagéo do desenvolvimento do Curso, respostas do Colegiado



e dos discentes e novas tendéncias relacionadas ao perfil do profissional, para que se
tenha um curriculo atualizado e compativel com as demandas do mundo do trabalho. O
processo de avaliacdo ocorrerd de acordo com a seguinte dinamica:

[0 Ao iniciar o segundo periodo letivo do ano, o colegiado de curso devera
definir agenda de reunides para ratificacdo e/ou remodelacéo do Projeto Pedagdgico do
Curso;

0 As alteracdes propostas em cada reunido deverdao ser avaliadas pelos
membros de colegiado e registradas em Ata;

[0 Ao final do processo de avaliagéo, cabera ao colegiado redigir Memorando
destinado a Diretoria de Ensino do Campus descrevendo as alteracfes propostas e
solicitando aprovacédo; caso ndo haja alteracdo no PPC, a ata da ultima reunido do
processo de avaliacdo devera constar tal deciséo;

0 Apods a aprovacao da Direcado de Ensino, cabera ao Coordenador do Curso
encaminhar o mesmo Memorando a Pro-reitoria de Ensino solicitando, em tempo habil,
aprovagao nas instancias superiores.

A avaliacdo contemplara quesitos como:

O Analise dos dados obtidos e identificacado de caracteristicas do profissional
gue a sociedade necessita;

[0 Revisdo das ementas, programas e conteudos adotados e, especialmente,
no que se refere as metodologias de ensino praticadas;

O ldentificacao e analise do curriculo atual, considerando questdes filoséficas
e historicas, de experiéncias realizadas ou em realizagdo, das praticas pedagdgicas
desenvolvidas, dos objetivos, conteudos, bibliografias, da organizacdo curricular
(integracédo, sequéncia, continuidade, verticalidade, flexibilidade) e da articulagéo entre
teoria e pratica,

O Procedimentos usuais nas atividades de ensino, pesquisa e extensao;

O Constatacao dos problemas apresentados na estrutura e funcionamento;

(1 Projecao de recursos e estratégias que podem ser mobilizadas;

[0 ldentificagéo e analise da politica e legislagao da Instituicao, dentre outros.

Soma-se a essa avaliagdo formativa e processual, a avaliagdo interna
conduzida pela Comisséo Propria de Avaliagéo, conforme orientagfes do Ministério da

Educacéo.

12 FUNCIONAMENTO DAS INSTANCIAS DE DELIBERACAO E DISCUSSAO

De acordo com o Estatuto, o Regimento Geral e a Organizacdo Didatica do

IFSul as discuss0es e deliberacdes referentes a consolidagdo e/ou redimensionamento



dos principios e a¢des curriculares previstas no Projeto Pedagdgico de Curso, em

conformidade com o Projeto Pedagogico Institucional, sdo desencadeadas nos

diferentes féruns institucionalmente constituidos para essa finalidade:

Nucleo Docente Estruturante (NDE): nucleo obrigatério para os Cursos
Superiores, responsavel pela concepcdo, conducdo da elaboracgéo,
implementacdo e consolidacdo da proposta de Projeto Pedagogico de
Curso;

Colegiado/Coordenadoria de Curso: responsavel pela elaboracédo e
aprovacao da proposta de Projeto Pedagdgico no ambito do Curso;
Pré-reitoria de Ensino: responsavel pela andlise e elaboracdo de
parecer legal e pedagdgico para a proposta apresentada;

Colégio de Dirigentes: responsavel pela apreciacao inicial da proposta
encaminhada pela Pro-reitoria de Ensino;

Conselho Superior: responsavel pela aprova¢éo da proposta de Projeto
Pedagdgico de Curso encaminhada pela Proé-reitoria de Ensino (itens
estruturais do Projeto);

Céamara de Ensino: responsavel pela aprovacao da proposta de Projeto
Pedagdgico de Curso encaminhada pela Pro-reitoria de Ensino

(complementacédo do Projeto aprovado no Conselho Superior).

Os procedimentos de escolha e forma de atuag¢éo da Coordenagéo de Curso,

do Colegiado de Curso e Nuacleo Docente Estruturante, com base nos termos da

Organizacdo Didatica do IFSul, estdo descritos nos Regulamentos internos de

Colegiado Nucleo Docente Estruturante.

13 PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

13.1 Pessoal docente e supervisdo pedagdgica

Nome

Regime
Titulagdo/Universidade de
trabalho

Disciplinas que
leciona

Antbnio
Cardoso

Oliveira

Graduagdo em Administracdo de Empresas pela
Faculdade Atlantico Sul

Pés-Graduagdo em MBA Gestdo de Pessoas pela
Tépicos em Atlantico Sul / Anhanguera Educacional DE
analise financeira | Nivel Especializagdo

Pé6s-Graduagdo em Educacdo pela Universidade
Federal de Pelotas

Nivel Mestrado




Arthur

Piranema da

Etica, cidadania e

Graduacgdo em Filosofia pela Universidade Federal de
Pelotas

Pds-Graduacdo em Filosofia moral e politica pela
Universidade Federal de Pelotas

responsabilidade Ni A DE
- ivel Especializagdo
Cruz social
Pés-Graduacao em Filosofia pela Universidade Federal
de Pelotas
Nivel Mestrado
Graduagdo em Licenciatura Plena em Letras Portugués
Francés pela Universidade Federal de Pelotas
Claudia Pés-Graduagdo em Educagdo
Reai A Area de Concentracdo Educacdo pela Universidade
egina Francés lingua deral de Pelotas
. . estrangeira F? era DE
Minossi . Nivel Mestrado
instrumental
Rombaldi Pés-Graduagao em Educagdo
Area de Concentracdo Educagdo pela Universidade
Federal de Pelotas
Nivel Doutorado
Graduagdo em Engenharia Agricola pela Universidade
Clévis Aiton . Federal de Pelotas
Topografia DE
Porto Gayer | aplicada Pés-Graduagdo em Gestores Regionais de Recursos
Hidricos Universidade Federal de Pelotas
Nivel Especializacéo
Graduagdo em Bacharelado em Quimica de Alimentos
pela Universidade Federal de Pelotas
Pés-Graduagdo em Formacdo Pedagogica de
o Microbiologia | Docentes pela Universidade Catdlica de Pelotas
Cristiane Tecnologia de Nivel Especializacdo
Brauer produtos DE
) ) derivados da uva | Pos-Graduag&@o em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
Zaicovski Insumos na pela Universidade Federal de Pelotas
inddstria vinicola | Nivel Mestrado
Pés-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
pela Universidade Federal de Pelotas
Nivel Doutorado
Graduagdo em Licenciatura Plena em Fisica pela
Universidade Federal de Pelotas
Pés-Graduacao em Ensino de Ciéncias e Matematica
pela Universidade Federal de Pelotas
Nivel Especializacédo
Cristiano Toépicos de fisica DE
Buss béasica P6s-Graduagdo em Educacdo pela Universidade
Federal de Pelotas
Nivel Mestrado
Pés-Graduacdo em Educagcdo em Ciéncias pela
Fundacéo Universidade do Rio Grande
Nivel Doutorado
Bioquimica
aplicada
Seguranca Graduacdo em Tecnologia em Viticultura e Enologia
alimentar pela Universidade Federal de Pelotas
Deisi Enolog?a I ) ) ) ) o
Cerbaro Enolog!a Il Pos-Grad_ua(;ao em F_’os-Gradquao_ em Ciéncia e DE
Enologia lll Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de
Enologia IV Pelotas

Propriedades
funcionais em
uvas e derivados

Nivel Mestrado




Insumos na
industria vinicola

Diogo Souza

Lingua brasileira

Graduagdo em Comunicacdo Social— Habilitacdo em
Jornalismo pela Universidade Catolica de Pelotas
Graduagdo em Letras/Libras pela Universidade Federal
de Santa Catarina

Pés-Graduacdo em Linguistica e Ensino de Lingua

Madei o Portuguesa pela Fundag&o Universidade Federal do DE
adeira de sinais .
Rio Grande
Nivel Especializagédo
Pés-graduacdo em Memdéria e Patrimdnio pela
Universidade Federal de Pelotas
Nivel Mestrado
Graduagdo em Pedagogia pela Universidade Federal
de Pelotas
Pés-Graduagdo em Educacdo pela Universidade
Elisane Ortiz o Federal de Pelotas
de Tunes Super\{lsgo Nivel Especializa¢éo 40h
Pinto pedagdgica
Pés-Graduagdo em Educacdo com énfase em
Tecnologias na Educagédo pelo Instituto Federal de
Educacéao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Nivel Mestrado
Graduagdo em Engenharia  Agrondmica pela
Universidade Federal de Pelotas
Viticultura | Pés-Graduagdo em Agronomia pela Universidade
Elisane Viticultura Il Federal de Pelotas DE
Schwartz Viticultura Ill Nivel Mestrado
Extensao rural
P6s-Graduagdo em Agronomia pela Universidade
Federal de Pelotas
Nivel Doutorado
Graduagdo em Tecnologia em Processamento de
Dados pela Universidade Catolica de Pelotas
Pés-Graduagdo em Educagdo a Distancia, com
Habilitacdo em Tecnologias Educacionais pelo Instituto
Federal do Parana
Nivel Especializacéo
Fernando | f P6s-Graduagédo em Planejamento e Administragdo em
nformatica L - . o
Augusto - Informéatica pela Universidade Catdlica de Pelotas DE
aplicada p M
Treptow Nivel Especializacéo
Brod
Pés-Graduacdo em Educagdo em Ciéncias pela
Universidade Federal do Rio Grande
Nivel Mestrado
P6s-Graduagdo em Educagdo em Ciéncias pela
Universidade Federal do Rio Grande
Nivel Doutorado
ngl?sbeloslzgfolrlial Graduagdo em Tecnologia em Viticultura e Enologia
| pelo Centro Federal de Educacao Tecnoldgica de Bento
- . Gongalves
Andlise sensorial
. N - . Pés-Graduagado em Vitivinicultura pela Universidade de
Gisele Alves | Andlise sensorial .
Nobre i Caxias do Sul DE

Andlise fisico-
guimica
enoldgica
Insumos na
industria vinicola

Nivel Especializacéo

P6s-Graduagédo em Tecnologia de Frutas e Hortalicas
pela Universidade Federal de Pelotas
Nivel Especializacédo




Tecnologia de
produtos
derivados da uva
Propriedades
funcionais em
uvas e derivados

Graduacgdo em Letras pela Universidade Catodlica de
Pelotas

Pés-Graduacdo em Tecnologias de educagdo a

qUarez Inglés distancia pela Universidade Cidade de S&o Paulo
Aloizo Lopes | . ; T DE
. instrumental Nivel Especializacéo
Junior
Pés-Graduacgdo em Letras pela Universidade Federal
de Pelotas
Nivel Mestrado
Graduagdo em Engenharia  Agrondmica pela
Universidade Federal de Pelotas
P6s-Graduagdo em Formacdo pedagdgica de
docentesnivel técnico pelo Cefet Pelotas
Nivel Especializacéo
Viticultura Il . ~ ~ .
Leonardo Viticultura Il Pés-Graduacdo em Educagdo Ambiental pelo Cefet
Galli Solos | Pglotas o DE
Solos Il Nivel Especializacédo
P6s-Graduagdo em Agronomia pela Universidade
Federal de Pelotas
Nivel Mestrado
Pés-Graduagdo em Agronomia pela Universidade
Federal de Pelotas
Nivel Doutorado
Enoturismo G(aduagao em Tecndblogo em_HcAJte:Iana
= P6s-Graduagdo em  Patrimbnio  Cultural pela
. GeSté?O e Universidade Federal de Pelotas
Luciana planejamento Nivel Especializacio
Rochedo Enogastronomia P & DE
Spencer dos | aplicada . . . -
3 P6s-Graduagdo em Desenvolvimento territorial e
Santos Planejamento . . . . .
. Sistemas agroindustriais pela Universidade Federal de
estratégico |
Servigo do vinho P? otas
Nivel Mestrado
Tecnologias de Graduagdo em Engenharia Agricola pela Universidade
Lici manejo e cultivo Federal de Pelotas
Ucio de o
Aradio viticola DE
N ) Relagéo solo- Pés-Graduagdo em Agronomia pela Universidade
eves .
agua-planta Federal de Pelotas
Agrometeorologia | Nivel Mestrado
Graduacdo em Direito pela Universidade Federal de
Pelotas
Graduagdo em Licenciatura em Histéria pela
Universidade Federal de Pelotas
Pés-Graduagao em Uso de Midias em Educacao pelo
Metodologia e Centro Federal de Educagdo Tecnologica do Rs,
Marcelo etodolog CEFET/RS
i . técnicas de . - DE
Freitas Gil - Nivel Especializacéo
pesquisa

P6s-Graduacgéo em Ciéncias Sociais pela Universidade
Federal de Pelotas
Nivel Mestrado

Pés-Graduagdo em Educacdo pela Universidade
Federal de Pelotas
Nivel Doutorado




Maria de
Fatima
Magalhaes
Jorge

Pericia ambiental

Graduagdo em Bacharelado em Enfermagem e
Obstetricia pela Universidade Federal de Pelotas

Graduacdo em Licenciatura em Enfermagem e
Obstetricia pela Universidade Federal de Pelotas
Graduagdo em Bacharelado em Direito
Universidade Catdlica de Pelotas

pela

Pés-Graduacdo em Desenvolvimento Social
Universidade Catdlica de Pelotas
Nivel Especializagédo

pela

Pés-Graduacgao em Direito pela Universidade de Santa
Cruz do Sul
Nivel Mestrado

DE

Michele
Vollrath
Bento

Direito e
legislagao
vitivinicola

Graduagdo em Bacharelado em Direito

Universidade Federal de Pelotas

pela

Pés-Graduagdo em  Direito  Processual
Universidade Catolica de Pelotas

Nivel Especializacéo

pela

Pdés-Graduacgao em Direito pela Pontificia Universidade
Catdlica do Rio Grande do Sul
Nivel Mestrado

DE

Pablo
Machado
Mendes

Sistema de
gestao ambiental
Gestéo de 4guas
e efluentes

Graduacdo em Tecnologia em Controle Ambiental pelo
Centro Federal de Educacao Tecnoldgica de Pelotas

Pés-Graduacdo em  Ciéncias-Biotecnologia
Universidade Federal de Pelotas
Nivel Mestrado

pela

DE

Raquel Brum
Abib

Estatistica
aplicada

Graduagdo em Ciéncias Hab. Em Matematica pela
Universidade Catolica de Pelotas

Pés-graduacdo em Metodologia do ensino Superior
pela Universidade Catdlica de Pelotas
Nivel Especializacéo

Pés-graduacdo em Ciéncias e Tecnologias da
Educacao pelo Instituto Federal de Educacao, Ciéncia
e Tecnologia Sul-rio-grandense

Nivel Mestrado

DE

Roberta da
Silva e Silva

Quimica geral
Quimica orgéanica

Graduacdo em Bacharelado em Quimica pela
Universidade Federal de Pelotas

Pés-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
pela Universidade Federal de Pelotas
Nivel Mestrado

P6s-Graduagdo em Biologia Molecular e Celular
Aplicada a Saude pela Universidade Luterana do Brasil-
ULBRA - Canoas/RS

Nivel Doutorado

DE

Rosana
Patzlaff de
Souza
Neumann

Matematica
Aplicada

Graduacdo em Engenharia Civil pela Universidade
Catdlica de Pelotas

Graduacgdo em Matemética pela Universidade Catdlica
de Pelotas

Graduacdo em Formacéo Pedagodgica para Educacgéo
Profissional pela Universidade Catolica de Pelotas

Pés-Graduagdo em Matematica Aplicada
Universidade Federal do Rio Grande do Sul
Nivel Mestrado

pela

DE




Sisney Darcy
Vaz da Silva
Junior

Portugués
instrumental
Producao textual

Graduacgdo em Licenciatura em Letras/Espanhol pela
Universidade Federal do Rio Grande

Pds-Graduagdo em Linguistica e Ensino de Lingua
Portuguesa pela Universidade Federal do Rio Grande
Nivel Especializagédo

Pés-Graduagdo em Tecnologias de Informacdo e
Comunicagdo na Educacao pela Universidade Federal
do Rio Grande

Nivel Especializacédo

Pés-Graduacgdo em Letras pela Universidade Federal
do Rio Grande
Nivel Mestrado

DE

Thilara
Lopes
Schwanke
Xavier

Economia
aplicada

Graduagdo em Bacharelado em Administracdo pela
Universidade Federal de Pelotas

Graduagdo em Bacharelado em Turismo pela
Universidade Federal de Pelotas

P6s-Graduagdo em Gestdo
Intelectual
Pelotas/RS
Nivel Especializacédo

Integrada do Capital
pela Faculdade de Tecnologia Senac

Pés-Graduagdo em Sociologia pela Universidade
Federal de Pelotas
Nivel Mestrado

DE

Vanessa
Ribeiro
Pestana
Bauer

Analise
instrumental em
alimentos

Graduagdo em Bacharelado em Quimica de Alimentos
pela Universidade Federal de Pelotas

Pdés-Graduacao em Ciéncias dos Alimentos por Tutoria
a Distancia pela Universidade Federal de Pelotas
Nivel Especializacéo

P6s-Graduagdo em Formacdo Pedagdgica de
Docentes pela Universidade Catdlica de Pelotas

Nivel Especializacédo

Pés-Graduagdo  em Ciéncia e
Agroindustrial

Universidade Federal de Pelotas

Nivel Mestrado

Tecnologia

Pés-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
pela Universidade Federal de Pelotas

Nivel Mestrado e

Doutorado

DE

Viviane
Mulech Ritter

Desenho Técnico
Aplicado

Desenho Técnico
Computadorizado

Graduacdo em Arquitetura e Urbanismo

Universidade Federal de Pelotas

pela

Pés-Graduacdo em Didéatica e Metodologia do Ensino
Superior pela Faculdade Anhanguera Educacional
Nivel Especializacédo

Pés-Graduagdo em Arquitetura e Urbanismo pela
Universidade Federal de Pelotas
Nivel Mestrado

DE

13.2 Pessoal técnico-administrativo

Nome

Cargo/funcéo

Titulagdo/Universidade

Regime
de
trabalho




Alice Bierhals

Técnico em Laboratério

Graduagdo em Bacharelado em

Bausch éreg dg Alimentos e Qu.imicall de Alimentos pela 30h
Laticinios Universidade Federal de Pelotas
Graduagdo em Bacharelado em
Quimica Ambiental pela Universidade
Catolica de Pelotas
. Técnico em Laborat6rio Graduacgdo em Licenciatura Plena em
Helen Rodrigues . . P . . o
L area de Alimentos e Quimica pela Universidade Catélica de 30h
Oliveira .
Laticinios Pelotas
Pés-Graduacdo em Quimica pela
Universidade Federal de Pelotas
Nivel Mestrado
José Firmino Graduagado no Superior de Tecnologia
Machado dos Técnico em Alimentos em Agroindistria pela Universidade 30h
Santos Federal de Pelotas
Graduacdo em Bacharelado em
Quimica de Alimentos pela
Universidade Federal de Pelotas
Pé6s-Graduagdo em  Ciéncia e
Leticia Marques de Técnico em Laborat6rio Tecnologia Agroindustrial pela
. area de Alimentos e Universidade Federal de Pelotas 30h
Assis o .
Laticinios Nivel Mestrado
Engenharia e Ciéncias dos Alimentos
pela Fundacdo Universidade Federal
do Rio Grande
Nivel Doutorado
Gradugdo em Pedagogia pela
Universidade Federal de Pelotas
Pés-graduacdo em Educagdo pela
Lourdes Helena _ _ Upiversidade Federal de Pelotas
Orientadora Educacional Nivel Mestrado 40h
Dummer Venzke
Pés-graduacdo em Educagédo pela
Universidade  Federal do Rio
Grande do Sul
Nivel Doutorado
Graduacgdo em Licenciatura Plena em
Histdria pela Universidade Federal de
Pelotas
P - Graduagcdo no Curso Superior de
. . Técnico em Laborat6rio . R
Marisa Ferreira . . Tecnologia em Agroindustria pel de o 30h
Karow area ,d.e Alimentos e Ifsul-Pelotas-Campus CAVG
Laticinios
Pés-Graduacdo em Tecnologia de
Frutas e Hortalicas pela Universidade
Federal de Pelotas
Nivel Especializa¢édo
Graduagdo em Quimica de Alimentos
pela Universidade Federal de Pelotas
Mirian Tavares da Técnico em Laborat6rio 30h

Silva

area de Alimentos e
Laticinios

Pés-Graduagdo em Docéncia no
Ensino Superior pela Universidade
Cidade de S&o Paulo — UNICID

Nivel Especializacéo




Graduagdo em Medicina

de Pelotas

Vanessa

Técnica em Assuntos
Fernandes Gastal

Educacionais
Pdés-Graduagéo em

de Pelotas
Nivel Mestrado

Veterinariapela Universidade Federal

Programa Especial de Formacéo
Pedagdgica de Docente pelo IFSul

Veterinaria pela Universidade Federal

Medicina

40h

14 INFRAESTRUTURA

14.1 Instalacdes e Equipamentos oferecidos aos Professores e Estudantes

Identificac&o Area (m?)

Laboratorio de Informatica 63
Salas de Aula (4 salas com 48 m2 cada, 2 salas com 34 m2 cada, 1 394
sala com 70 m2, 1 sala com 63 m2)

Biblioteca Central 200
Cantina 30
Miniaudit6rio 96
Refeitorio 405
Sala de Coordenadores do Ensino Superior 21
Secretaria dos Cursos Superiores 32
Sala de Docentes 60

Laboratdrio de informatica

Sala climatizada contendo, no minimo, 10 microcomputadores ligados a

Internet;sala de recepcéo, gestédo do laboratério e programas especificos.

O Laboratério de informatica (Midias) possui 9x7 metros,
climatizagdo, 20 notebooks i3, 1 computador “All in one” como computador do professor,
lousa digital, projetor, impressora laser HP, lousa convencional, mesa de uso geral,
caixa de som, transformador, no-break. A sala de gestdo do laboratério possui: 2

computadores e no-break, arméario com mouses, cabos de adaptacdo, adaptadores de

tomada e fones de ouvido.

Salas de aula

contendo

Salas equipadas com quadro branco, projetor data-show e ar condicionado.

Biblioteca central




A Biblioteca possui o0 acervo fisico tombado e informatizado, o virtual possui
contrato que garante o acesso ininterrupto pelos usuarios e ambos estédo registrados
em nome da IES. A Biblioteca possui 0 acervo da bibliografia basica e complementar
gue é adequado em relagéo as unidades curriculares e aos contetdos descritos no PPC
e esta atualizado, considerando a natureza das Unidades Curriculares - UC. Da mesma
forma, esta referendado por relatério de adequacao, assinado pelo Nucleo Docente
Estruturante - NDE, comprovando a compatibilidade, em cada bibliografia basica da UC,
entre 0 nimero de vagas autorizadas (do préprio curso e de outros que utilizem os
titulos) e a quantidade de exemplares por titulo (ou assinatura de acesso) disponivel no
acervo. Nos casos dos titulos virtuais, ha garantia de acesso fisico na IES, com
instalac@es e recursos tecnoldgicos que atendem a demanda e a oferta ininterrupta via
internet, bem como de ferramentas de acessibilidade e de solu¢des de apoio a leitura,
estudo e aprendizagem. O acervo possui exemplares, ou assinaturas de acesso virtual,
de periddicos especializados que suplementam e complementam o conteldo

administrado nas UC.

Mini Auditério
Uma sala multimeios, com capacidade para 100 pessoas, climatizada e equipada com
recursos audiovisuais modernos de comunicacdo (datashow, webcam, internet)
destinada a palestras, minicursos, seminarios, avaliacdes de estagios, projetos e outros.
Sala de coordenadores do ensino superior

Sala com telefone, impressora, estacdes de trabalho com microcomputador e

Internet.

Secretaria dos cursos superiores
Recepcéo (1 escrivaninha, 2 armarios, 3 arquivos e um microcomputador para
cada coordenador, telefone, fax e Internet); area da coordenagéo e atendimento aos

alunos (1 escrivaninha e um microcomputador, impressora, telefone e Internet).

Sala de professores
Sala de professores, composta por ilhas de trabalho individuais, armarios, ar

condicionado, telefone, impressora e internet.

14.2 Infraestrutura de Acessibilidade

O Campus Visconde da Gracga atualmente passa por remodelacdo e ampliacdo

de sua infraestrutura fisica. Instituicdo fundada na década de 20, o Campus Pelotas —



Visconde da Gracga, antigo Conjunto Agrotécnico Visconde da Graga, possui prédios
historicos que ndo deixaram de atender aos requisitos de acessibilidade.

A fim de proporcionar a maior quantidade possivel de pessoas,
independentemente de idade, estatura ou limitagdo de mobilidade ou percepcgéo, a
utiizacdo de maneira autbnoma e segura do ambiente, edificacbes, mobiliario,
equipamentos urbanos e elementos é que o Departamento de Obras do Campus
Pelotas - Visconde da Graca do IFSul executa seus projetos de remodelacdo, ampliacdo
e criacao de espacos fisicos de acordo com a Norma NBR 9050.

Esta Norma estabelece critérios e parametros técnicos a serem observados
gquando do projeto, construcdo, instalacdo e adaptacdo de edificacBes, mobiliario,

espacos e equipamentos urbanos as condices de acessibilidade.

14.3 Infra-estrutura de laboratérios especificos a area do Curso

Local Qt. Area (m?)
Industria de frutas e hortalicas
Area de processamento sujo — Industria 1 115
Area de processamento limpo — IndUstria 1 346
Recepcao — Industria 1 75
Depdsitos — Industria 1 483
Refeitorios, Vestiarios, Banheiros — Industria 3 224
Sala da Caldeira 1 103
Depdsito para Produtos Quimicos 1 14
Gerador 1 67
Cémara Fria de Congelamento 1 47 (m3)
Camara Fria de Resfriamento 1 46 (m?3)
Sala de Balancgas 1 10
Laboratério de Andlise Sensorial 1 48
Laboratério de Analise Fisico-Quimica e Biotecnologia 1 40
Laboratorio de Analise Instrumental 1 46
Laboratério de Microbiologia 1 40
Laboratério de Quimica 1 50
Laboratorio de Solos 1 64
Laboratério de Produgéo de Vinhos e Derivados 1 40
Vinhedo Didatico-experimental 1 2915




Depositos — Industria
Depdsitos para armazenamento de insumos da producéo vinicola do curso, tais

como caixas de papeldo, garrafas, garrafoes, frascos de vidro, entre outros.

Refeitorios, Vestiarios, Banheiros — Industria
Refeitério com pia e geladeira para lanches rapidos, vestiarios masculinos e
femininos, com sanitarios, chuveiros e armarios para os estudantes armazenarem seus

pertences pessoais durante as atividades praticas.

Sala de Balancgas
Contém balancas analiticas e semi-analiticas, determinador de umidade e

vidrarias.

Laboratério de Anélise Sensorial

Sete cabines com pias sendo uma especial para Portador de necessidade
especial (PNE), balcGes para preparo de amostra, materiais para apresentacdo de
amostras aos julgadores, estufa de secagem e esterilizagdo, microondas, refrigerador,
freezer, fogdo a géas e condicionador de ar.

Laboratério de Analise Fisico-Quimicae Biotecnologia

Chapa aquecedora com agitacdo, Evaporador rotativo, bombas de vacuo,
destilador de agua tipo Pilsen, determinado de fibras, pHmetro de mesa, forno mufla,
bloco digestor, bateria para extracéo tipo Sebelin, estufa de esterilizacdo e secagem,
espectrofotbmetro vis, mantas de aquecimento, bicos de Bunsen, viscosimetro, capela
de exaustdo de gases, agitador magnético com aquecimento, banho-maria, destiladores
de nitrogénio, refratdbmetro de bancada, centrifuga com adaptadores, vidrarias em geral,
tais como, erlenmeyer, béquer, proveta, bureta, pipeta graduada, pipeta volumétrica,
bastéo de vidro, baldo volumétrico de diferentes capacidades, conjuntos de destilagéo

e condicionador de ar.

Laboratorio de Andlise Instrumental

Cromatografo gasoso, Destilador enolégico Gibertini (Super DEE), Titulador
enologico Quick, Balanca hidrostatica Gibertini, Liofilizador de bancada, Colorimetro,
espectrofotbmetro UV VIS, pHmetro de mesa digital, penetrébmetro manual, destilador
de agua tipo Pilsen, estufa para secagem de materiais, capela de exaustao de gases,
centrifuga, banho-maria, geladeira, freezer, balanca analitica digital, agitador

magnético, Banho ultrassénico, Ultra Turrax, Turbidimetro, computador para



processamento de dados, vidrarias em geral, tais como, erlenmeyer, béquer, proveta,
bureta, pipeta graduada, pipeta volumétrica, bastdo de vidro, baldo volumétrico de
diferentes capacidades e condicionador de ar.

Laboratério de Microbiologia

Conjunto de filtracdo a vacuo, estufa de secagem e esterilizacdo, estufas
bacteriolégicas, autoclave, refrigerador, phmetro portatil, estufa para crescimento
microbioldgico EL 1.6, homogeneizador tipo Stomacher, conjunto lavador de pipetas,
microscopios (binocular), bicos de Bunsen, vidrarias em geral, tais como, placas de petri,
pipetas graduadas, pipetas volumétricas, erlenmeyer, baldo volumétrico de diferentes

capacidades, béquer.

Laboratério de Quimica

Laboratério com capacidade para 25 alunos, equipado com: quadro e projetor,
2 bancadas equipadas com rede elétrica e agua, destilador de 4gua, capela, estufa de
secagem, 2 pHmetros de mesa, pHmetro de bolso, balanca de precisédo, balanca semi
analitica; balanca analitica, centrifuga, camara escura UV, espectrofotdometro VIS,
manta de aquecimento, agitador magnético, refratdmetro; banho Maria, Jartest, bomba
de vacuoc condicionador de ar e vidrarias e materiais de laboratorio (beckers,
erlenmeyers, buretas, provetas, tubos de ensaio, balées volumétricos, etc.).

Laboratério de Solos
Laboratorio de apoio as disciplinas relacionadas a Viticultura munido dos
seguintes equipamentos: capela de exaustdo de gases, balanca analitica, estufa de

secagem, mufla, dessecador de vidro, pHmetro, lavadora ultra-sbnica digital.

Laboratério de Producao de Vinhos e Derivados
As atividades tedrico-praticas durante a safra de uva sdo desenvolvidas no
Laboratério de Producéo de Vinhos e Derivados, inserido na area da industria do
Campus, tendo em vista que o projeto da planta baixa da cantina modelo (area de
processamento de uvas) encontra-se em execucao. A area de vinificacdo dispde dos
seguintes equipamentos:
[1Balanga analitica de precisao;
[Balanga 30kg;
[Refratdmetro de bolso;
[0 Mesa seletora em ago inox;

OTanques para fermentacdo em polipropileno:



Volume: 50L (10 unid.); 30L (10 unid.); 20L (10 unid.); 10L (10 unid.);0]
[0 Tanques fermentadores, em aco inox:

Volume: 50L (1 unid.); 100L (1 unid.); 200L (1 unid.); 300L (1 unid.);]
500L (1 unid.);

[0 Desengacadora/esmagadora com capacidade 1,5 - 2,0 T/h;

[ Prensa hidraulica com cilindro de madeira com capacidade de 200L;
0 Bomba autoaspirante, capacidade de vazao 6.500L/h;

0 Bomba centrifuga, capacidade de vazdo média de 10.000L/h;

0 Enxaguadora manual de 4 bicos;

O Arrolhadora manual;

0 Retrator de c4psula manual;

O Enchedora pneumadtica, capacidade de 300 garrafas/h;

0 Mastela com cesto coletor de sementes;

O Mastela simples (02 unid.);

0 Usina de Suco, método de arraste por vapor.

[J2 Condicionadores de ar.

Em consonancia com os objetivos do curso, a proposta de local (prédio) para
execucdo das praticas enoldgicas previstas neste PPC ter4 a seguinte estrutura:

Cantina Modelo, de finalidade didatica com comercializa¢ao da producéo, para
elaboracéo, estabilizacdo, amadurecimento e engarrafamento de vinhos. Construcéo de
890,60 m2 divididos entre recepgcdo de uvas (30,60 m2), area de fermentacdo e
armazenamento (354,05 m2), sala para armazenamento de material e produtos de
limpeza (24,30 m2), engarrafamento (38,60 m2), estoque de produtos acabados (10,58
m2), estoque de insumos enolégicos (24,30 m2), estoque de embalagens (25,10 m2),
amadurecimento de vinhos em barrica e em garrafa (53,20 m2), camara fria para
elaboragédo de espumantes e armazenamento de uvas (36,72 m2 ao total), laboratorio
de andlises fisico-quimicas de vinhos e derivados da uva e do vinho (45,10 m2 e
deposito anexo com 17,55 m2), sala de microvinificagdo (13,00 m2), auditério para
andlises sensoriais (102,95 m2 e anexo para preparacdo de amostras com 9,80 m2),
administracdo (354,05 m2 com lavabo anexo de 2,64 m2), posto de vendas (35,50 m2
com banheiro masculino e feminino/adaptado anexos com 4,92 m2 e 6,56 m2,
respectivamente), Enoteca (22,20 m2), vestiario masculino e feminino adaptados (22,95
m2 e 17,70 m2) e barreira sanitaria (13,60 m2). Todo o projeto arquitetdnico foi pensado
de forma a atender plenamente as necessidades de acessibilidade, contemplando as
determinacgfes legais e oferecendo meios de promover a inclusdo social. Da mesma

forma, a preocupagdo com boas condi¢des higiénico-sanitarias originou a ideia de



entrada Unica para o ambiente de elaboracdo e manuseio dos vinhos, de forma a passar
por vestiarios e barreira sanitaria antes de qualquer outra providéncia. Além disso, a
otimizacédo do fluxo de trabalho norteou a destinagdo de espacos para as diferentes
necessidades, permitindo ambientes integrados por afinidade e reduzindo riscos de
contaminacado cruzada e inadequacdo de processos. Futuramente, serdo construidas
destilaria e vinagraria, com observancia dos preceitos legais higiénico-sanitarios para
tais estabelecimentos e sec¢des.

A Cantina Modelo esté projetada para uma producéo anual em torno de 5500
a 6500 L de vinho, sendo a variacdo devido a demanda de mercado e de atividades
didaticas. Neste total, estdo consideradas todas as variedades de uva e produtos que
se pretende elaborar.

Merecem destaque, pelo seu valor didatico, os seguintes ambientes:

) Laboratério de Enoquimica com destilador eletrénico Gibertini, HPLC,
GCMS, bancadas com divisBes para grupos de 4 alunos equipadas com vidrarias para
praticas como titulagbes e determinacdes gerais.

. Sala de andlises sensoriais, com mesa individual com lampada e
cuspidor-pia, em forma de auditério, para degustacdes técnico-didaticas.

. Sala de microvinificacdo, com tanques e equipamentos de menor escala,
para experimentos e testes.

. Enoteca (colecéo de vinhos para composi¢éo de acervo historico).

Vinhedo didatico-experimental
Area com vinhedos didaticos instalados, viveiro de porta enxertos e espaco de
producdo de mudas por estaquia e enxertia. Neste ambiente, sdo realizadas todas as

atividades agronbémicas relativas a viticultura, como poda, condugdo, aplicagdo de

defensivos agricolas, controle de maturacéo e colheita.
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g Derivados da Uva
Ic'})J CAVG_Diren.218 [Servico do Vinho CAVG_CES.128 [Enogastronomia Aplicada
>

Enologia Ill




ANEXO | — REGULAMENTO DE ESTAGIO

Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

REGULAMENTO GERAL DE ESTAGIO

Fixa normas para as Atividades de Estagio
Obrigatério no Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia do Cémpus Pelotas-
Visconde da Graca, regido pela Lei 11.788, de 25
de setembro de 2008 e pela Resolucdo n°80/2014
do Conselho Superior do IFSul.

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O estagio € ato educativo que integra a proposta do projeto pedagdgico
do curso, devendo ser planejado, executado e avaliado em conformidade com o
Regulamento de Estagio do IFSul.

Art. 2° O Estagio Obrigatério é considerado exigéncia do curriculo do Curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia e deve ser cumprido, no
periodo letivo previsto na Matriz Curricular e em conformidade com a previsao
do Projeto Pedagdgico de Curso.

Art. 3° O Estagio Obrigatério desenvolve-se em ambientes como
estabelecimentos viticolas e/ou vinicolas, laboratérios de analises fisico-
quimicas e microbiolégicas de vinhos e derivados, laboratérios de fiscalizacdo
de vinhos e derivados, estabelecimentos de comercializacdo de vinhos e
derivados, instituicbes de pesquisas cientificas e tecnolégicas, estabelecimentos
de ensino, departamentos de controle de qualidade, estabelecimentos de
producdo e comercializacdo de produtos enoldgicos, consultoria técnica a
comércio em geral denominado Instituicdo Concedente.

Art. 4° Para realizacdo do Estagio, o aluno devera estar regularmente

matriculado e frequentando o semestre onde ha previsédo de sua efetivacao.

CAPITULO Il



DA NATUREZA E DOS OBJETIVOS

Art. 5° O Estagio Obrigatorio a ser desenvolvido a partir do 5° periodo letivo do
Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia integra as
dimensdes tedrico-préaticas do curriculo e articula de forma interdisciplinar os
conteudos das diferentes disciplinas, por meio de procedimentos de analise e
vivéncias no campo de estégio a ser compartilhado em reuniées com o professor
orientador.

Art. 6° O Estagio Obrigatoério tem por objetivos oportunizar ao futuro profissional:
| — Aprimorar experiéncias curriculares através de vivéncias profissionais e
relagdes socioculturais;

Il — Obter novos saberes e novas habilidades fundamentais na formacao do
futuro profissional;

lll - Refletir a teoria na pratica, colocando suas aprendizagens a servico da
sociedade com comprometimento ético e responsabilidade social;

IV - Articular aprendizagens adquiridas no curso com a pratica profissional;

V - Aperfeicoar os estudos realizados durante o percurso formativo e
procedimentos que propiciem a compreensdo e a avaliacdo dos impactos
ambientais, sociais e econdmicos resultantes dos sistemas de producdo e do

sistema de prestacao de servicos.

CAPITULO Il

DA ESTRUTURA, DURACAO E DESENVOLVIMENTO DO ESTAGIO

Art. 7°Conforme previsdo do Projeto Pedagdgico de Curso, o estagio obrigatorio
€ realizado a partir do 5° periodo letivo, nos campos de estagio concedentes,
perfazendo um total de 240 horas, distribuidas em no maximo 2 (duas) etapas,
sendo cada etapa com carga horaria de acordo com a especificidade de cada
estagio.

Art. 8° Para a organizacdo prévia das atividades de estagio sdo previstas as
seguintes providéncias:

| — Compete ao aluno:

- Retirar, junto a Secretaria dos Cursos Superiores 0 Requerimento para inicio



de estagio curricular, a Carta de Apresentacédo a Instituicio Concedente, bem
como a listagem de documentos a serem fornecidos a instituicdo académica para
a formalizagc&o do estégio;

- Apresentar-se a Instituicdo Concedente pretendida, solicitando autorizacéo
para realizar o estagio;

- Em caso de aceite, recolher os dados da Concedente para elaboracdo do
Termo de Compromisso: Raz&o Social, Unidade Organizacional, CNPJ,
Endereco, Bairro, Cidade, Estado, CEP, Nome do Supervisor de Estagio, Cargo,
Telefone e e-mail.

Il — Compete ao professor orientador de estagio:

- apresentar o presente Regulamento ao estagiario sob sua orientacao;

- verificar a documentacdo organizada pelo estudante para a formalizacdo do
estagio, assinando os documentos necessarios;

- elaborar e pactuar com o aluno o Plano de Atividades a ser desenvolvido no
estagio, incluindo a especificacdo da modalidade de avaliacdo, com a expressao
dos respectivos critérios.

Art. 9° S&o consideradas atividades de estagio:

| —atividades relacionadas ao cultivo de videiras e/ou elaboracéo de vinhos e
derivados de uva e vinho, controle de qualidade de matéria-prima e produto
acabado, controle e fiscalizacdo da atividade vitivinicola, comercializacdo de
vinhos e derivados, bem como atividades de harmonizacéo e servico do vinho,
atividades em instituicdes de pesquisas cientificas e tecnoldgicas ligadas a area,
atividades relacionadas a producéo e comercializacdo de produtos enolégicos e

consultoria técnica ao setor vitivinicola e gastronémico

CAPITULO IV

DA ORIENTACAO E SUPERVISAO DO ESTAGIO OBRIGATORIO

Art. 10. A orientacéo do Estagio € de responsabilidade do professor regente do
estagio, designado pelo Colegiado / Coordenadoria de curso.

Paragrafo Unico. O professor responsavel pelo Estagio denominar-se-a
Professor Orientador.

Art. 11. S&o atribuicbes do Professor Orientador:



| - Organizar junto com o aluno o Plano de Atividades de Estagio e submeté-lo a
aprovacao no Colegiado / Coordenadoria de Curso;

Il - Assessorar o estagiario na identificacao e selecao da bibliografia necesséaria
ao desenvolvimento da atividade de Estagio;

[l - Acompanhar e avaliar o estagiario em todas as etapas de desenvolvimento
do seu trabalho, através de encontros periodicos e/ou visitas ao local de Estagio
que ocorrerdo mensalmente; caso a empresa/instituicdo localize-se fora do
perimetro urbano da sede do curso, o acompanhamento do estagiario sera

realizado por meio eletrénico.

Art. 12. Sao atribuicdes do Supervisor da Instituicio/Campo de Estagio:

| - Receber e acompanhar o comparecimento do estagiario nos dias e horarios
previstos na Instituicdo/Campo de Estagio;

Il - Informar o Professor Orientador acerca do desempenho do estagiario em
suas atividades na Instituicdo/Campo de Estagio;

Il - Participar da avaliacdo das atividades de estagio dos alunos sob sua

supervisao.

CAPITULO V

DAS RESPONSABILIDADES E ATRIBUICOES DO ESTAGIARIO

Art. 13. Sao responsabilidades e atribuicbes do Estagiario:

| - Desenvolver atividades de estagio de acordo com o Plano de Atividades
elaborado e pactuado com o Professor Orientador e aprovado pelo Colegiado /
Coordenadoria de Curso;

Il - Observar horarios e regras estabelecidas, tanto em relacdo a Instituicdo
Concedente, quanto ao estabelecido no Termo de Compromisso e Regulamento
do Estagio Obrigatdrio;

[l - Comprometer-se com a comunidade na qual se insere e com 0 proprio
desenvolvimento pessoal e profissional;

IV - Respeitar, em todos os sentidos, o ambiente de estagio, as pessoas e as
responsabilidades assumidas nesse contexto;

V - Manter discricdo e postura ética em relacdo as informacfes e as acdes



referentes a participacdo em atividades da Instituicdo Concedente;

VI - Registrar sistematicamente as atividades desenvolvidas no campo de
estagio, conforme as orientagdes constantes neste Regulamento;

VII - Participar das atividades semanais de orientacéo e aprofundamento técnico
e metodologico, quando previsto;

VIII - Comparecer no local de estdgio nos dias e horarios previstos, cumprindo
rigorosamente o Plano de Atividades;

IX - Apresentar periodicamente os registros ao Professor Orientador, mantendo-
o informado do andamento das atividades;

X - Zelar pela ética profissional, pelo patriménio e pelo atendimento a filosofia e
objetivos da Instituicdo Concedente;

XI - Elaborar os relatorios previstos e cumprir na integra o Regulamento Geral

de Estagio.

CAPITULO VI

DA ESTRUTURA E APRESENTACAO DO RELATORIO DE ESTAGIO

Art. 14. O Relatério de Estagio consiste na sintese descritiva e analitico-reflexiva
das experiéncias desenvolvidas e das aprendizagens consolidadas ao longo das
atividades realizadas no Campo de Estéagio;

Art. 15.0 Relatério de Estagio caracteriza-se como uma produc¢do individual a
ser elaborada em conformidade com a estrutura e critérios estabelecidos neste
Regulamento.

Art. 16. Constituem itens minimos para a estruturacédo formal do Relatério de
Estéagio Obrigatorio:

| — Identificacdo e caracterizacéo da Instituicdo Concedente;

Il — Atividades desenvolvidas na empresa pelo estagiario;

[Il — Dificuldades encontradas;

IV — Sugestdes para aperfeicoamento do curso;

V — Concluséo.

Art. 17. O Relatério de Estagio devera ser elaborado segundo os critérios e
modelo constantes na pagina do Instituto em

http://www.ifsul.edu.br/estagio/conveniados.



Art. 18.0 Relatorio de Estagio devera ser levado a colegiado de curso, pelo
Professor Orientador, para socializagdo com os membros a fim de nortear agcoes

para melhoria do processo ensino-aprendizagem.

CAPITULO VII

DA AVALIACAO DO ESTAGIO OBRIGATORIO

Art. 19. A avaliacdo do Estagio é de responsabilidade conjunta do Professor
Orientador e do Supervisor de Estagio, a ser conduzida de acordo com o previsto
na Organizacao Didatica do IFSul, e respeitadas as nhormas deste Regulamento.
Art. 20. O aluno é considerado aprovado no Estagio se cumprir satisfatoriamente
0S seguintes aspectos:

| — Cumprir a carga horéria determinada no Termo de Compromisso de Estagio,
atingindo no minimo 240 horas;

Il — Atingir um somatério total de no minimo 240 horas, caso 0 estagio seja
desenvolvido em duas etapas;

Il — Entregar o Relatério de estagio, assinado por todas as partes, na Secretaria
dos Cursos Superiores em prazo maximo de 30 dias ap0s a data de término do

estagio.

Paragrafo Unico. O estagiario que, na avaliacdo, ndo alcancar aprovacao, devera

repetir o Estagio, ndo cabendo avaliagdo complementar ou segunda chamada.
CAPITULO VIII

DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 21. Os casos omissos neste Regulamento serdo resolvidos pelo
Colegiado/Coordenadoria de Curso.



Viticultura e Enologia

INSTITUTO FEDERAL

REQUERIMENTO PARA INICIO DE ESTAGIO CURRICULAR
(OBRIGATORIO E NAO-OBRIGATORIO)
Entregar com todos os campos preenchidos e com cdpia do Histérico Escolar atualizada

1. IDENTIFICAGAO

Nome:

Nedematricula: Turma:

2. DO ESTAGIO
( )OBRIGATORIO ( )NAO-OBRIGATORIO

Local do Estagio:

Area de Atuacao:

Supervisor(a) de Estagio:

Periodo do Estéagio: / / até / /

NUmero Total deHoras:

3. DA ORIENTACAO DE ESTAGIO

Indicacdo do ProfessorOrientador:

Ciéncia do ProfessorOrientador:Em / /

Assinatura:

4. DATA E ASSINATURA

Pelotas, de de 20__ .

Assinatura do requerente

5. PARECER DO COLEGIADO DE CURSO
( )DEFERIDO ( )INDEFERIDO

Justificativa:
Em: / /




Assinatul r de colegiado

SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA SUL-RIO-
GRANDENSE

RELATORIO DE ESTAGIO

1 - IDENTIFICACAO

INOIME O BIUNO: ottt bbbt e s e e b s b e ekt e bt e bt e s e e st et b nbenbenbeene e
ENCErego rESIABNCIAL ..o bbbttt ettt nb e

0] 0 =T PP PR PRI
L0 T =T ol o S SSRPUSSN

RAMO € AtIVIAAAE: .....eeeeeieieiee ettt re e s be et eeneesreeteareesreenneas
Periodo de estagio: ............. [ oo, [, - RS [, [,
NUmero de horas de atividade GIANIA: ...........eceiiieiieeceere et sreereene e
Total de horas efetivamente trabalnadas: ............ccoiiiiiiii s

2 - ATIVIDADES DESENVOLVIDAS NA EMPRESA PELO ESTAGIARIO

Informar as atividades desenvolvidas, descrevendo-as de maneira pessoal (ndo escrever em itens).







3 - DIFICULDADES ENCONTRADAS

Citar quaisquer tipos de dificuldades encontradas, quer quanto ao relacionamento, conhecimento ou
outras que surgirem. Caso ndo houver nenhuma, informar isto.

4 — SUGESTOES PARA APERFEICOAMENTO DO CURSO




5 - CONCLUSAO

Encerrar o relatério apresentando as conclusdes quanto ao aproveitamento do estagio, validade ou
n&o das disciplinas recebidas, interesse da empresa quanto ao trabalho desenvolvido, ou outras conclusdes
que julgar necessarias.

Nome, cargo e assinatura do Supervisor de Estagio Nome e assinatura do estagiario

(carimbo ou sotoposto)

Nome e assinatura do Professor Orientador

Registro no CREA n° CARIMBO DA EMPRESA
ounoCRQn©o
(com CNPJ)

* Necessario assinatura do supervisor do estagio em todas as paginas.




ANEXO Il - REGULAMENTO DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES

MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE
Campus Pelotas-Visconde da Graca

Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia
REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Dispbe sobre o regramento operacional
das atividades complementares do Curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia do Instituto Federal Sul-rio-
grandense do Campus Pelotas-Visconde
da Graca.

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O presente regulamento tem por finalidade normatizar a insergéo e
validacdo das atividades complementares como componentes curriculares
integrantes do itinerario formativo dos alunos do Curso Superior de Tecnologia
em Viticultura e Enologia, em conformidade com o disposto na Organizagéo
Didatica do IFSul.

Art. 2° As atividades curriculares sdo componentes curriculares obrigatérios para
obtencdo da certificacdo final e emissdo de diploma, conforme previsdo do

Projeto Pedagdgico de Curso.

CAPITULO Il
DA CARACTERIZACAO E DOS OBJETIVOS

Art. 3° As atividades complementares constituem-se componentes curriculares
destinados a estimular praticas de estudo independente e a vivéncia de
experiéncias formativas particularizadas, visando uma progressiva autonomia

profissional e intelectual do aluno.



Art. 4° As atividades complementares compreendem o conjunto opcional de

atividades didatico-pedagogicas previstas no Projeto Pedagdgico de Curso, cuja

natureza vincula-se ao perfil de egresso do Curso.

8 1° A integralizacdo da carga horaria destinada as atividades complementares
é resultante do desenvolvimento de variadas atividades selecionadas e
desenvolvidas pelo aluno ao longo de todo seu percurso formativo, em

conformidade com a tipologia e os respectivos cOmputos de cargas horarias
parciais previstos neste Regulamento.

§ 2° As Atividades Complementares podem ser desenvolvidas no proprio
Instituto Federal Sul-rio-grandense, em outras Instituicdes de Ensino, ou
em programacdes oficiais promovidas por outras entidades, desde que
reconhecidas pelo colegiado / coordenagdo de curso e dispostas neste
Regulamento.

Art. 5° As atividades complementares tém como finalidades:

| - Possibilitar o aperfeicoamento humano e profissional, favorecendo a
construgcdo de conhecimentos, competéncias e habilidades que capacitem os
estudantes a agirem com lucidez e autonomia, a conjugarem ciéncia, ética,
sociabilidade e alteridade ao longo de sua escolaridade e no exercicio da
cidadania e da vida profissional;

- Favorecer a vivéncia dos principios formativos basilares do IFSul,
possibilitando a articulacdo entre o Projeto Pedagdgico Institucional e o Projeto
Pedagogico de Curso;

Il - Oportunizar experiéncias alternativas de aprendizagem, capacitando 0s
egressos possam vir a superar os desafios de renovadas condi¢cfes de exercicio
profissional e de construcédo do conhecimento.

IV - Fortalecer a articulacdo da teoria com a prética, valorizando a pesquisa

individual e coletiva e a participacdo em atividades de extensao.

CAPITULO Il
DA NATUREZA E COMPUTO

Art. 6°. Sao consideradas atividades complementares para fins de consolidacao
do itinerario formativo do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia.
| - Projetos e programas de pesquisa;

Il -  Atividades em programas e projetos de extenséo;

[l - Participagdo em eventos técnicos cientificos (seminarios, simposios,



conferéncias, congressos, jornadas, visitas técnicas e outros da mesma
natureza);

IV - Atividades de monitorias em disciplinas de curso;

V- Aproveitamento de estudos em disciplinas que n&o integram o curriculo
do curso e/ou disciplinas de outros cursos;

VI - Participagdo em cursos de curta duragao;

VII - Trabalhos publicados em revistas indexadas ou n&o, jornais e anais, bem
como apresentacdo de trabalhos em eventos cientificos e aprovacdo ou
premiagcao em concursos;

VIII - Atividades de gestao, tais como participacdo em 6rgaos colegiados, em
comités ou comissoes de trabalhos e em entidades estudantis como membro de
diretoria;

IX - Atuacgles voltadas a comunidade civil;

X - Cursos de idiomas e de Informatica;

Xl - Participacdo de estagios ndo-obrigatdrios em empresas ou instituicdes da
area;

XIl - Apresentacéo de Trabalho de conclusdo de Curso (ouvinte);

Xl - Midias recomendadas pelos professores do curso, tais como artigos

técnicos-cientificos, livros, DVD’s).
Art. 7° A integralizacdo da carga horaria total de atividades complementares no
Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia referencia-se nos

seguintes cOmputos parciais:

| - LIMITES MINIMO E MAXIMO DE HORAS POR ATIVIDADE

COMPLEMENTAR
Tipo de atividade Carga horéaria DocumenEo's
comprobatdrios

Lo Limite maximo 90 Certifica¢éo ou declarac¢éo do

Monitorias no curso
horas por semestre professor
Participacéo em projetos de ensino
(colaborador, participante, ministrante, Limite maximo de 80 Certificacé@o ou declaragdo do
Ensino palestrante, aluno bolsista ou aluno horas por semestre coordenador

voluntario)

Disciplina pertinente & area de formagéo
cursada em outros cursos superiores que
ndo constam na Matriz Curricular

Limite maximo 90

Histérico escolar
horas por semestre




Palestras na area de formacao
(palestrante ou ouvinte)

Limite maximo de 60
horas

Certificacéo ou declaracéo do
professor

Publicagdo/apresentacdo de resumos

20 horas para cada

. . p x o Certificado
simples expandido na area de formacéo publicacéo
Publicagéo/apresentacgéo de artigos 40 horas para cada e
S . ~ R Certificado
. cientificos na area de formacgéo publica¢é@o
Pesquisa
Participacéo em projetos de pesquisa o i Documento expedido pela
(aluno bolsista interno, aluno bolsista Limite maximo de 80
externo ou aluno voluntario) ou grupo de horas por semestre PROPESNP/IFSN ou
) declaracéo do coordenador
pesquisa
Participacdo em projetos de extensao
(aluno bolsista, aluno voluntario ou
ouvinte), tais como Cursos Livres de Limite maximo de 80 Documento expedido pela
Extensao, Cursos de Formagao Inicial e horas por semestre PROEX/IFSul
Extensao Contjnuada (FIC), Eventos e Prestacao de
Servigos
~ . . o Documento expedido pela
Atuages voltadas para a comunidade Limite maximo de 20 =
L PROEX/IFSul ou declaragao
civil horas por semestre
do coordenador
Congressos, jornadas, seminérios e - L
semana académica pertinentes a area de hlon:;ts maximo de 80 Certificado
formacgé&o (organizacao)
Congressos, jornadas, seminérios e - L
semana académica pertinentes a area de tl;lc)n:zlats maximo de 80 Certificado
formacéo (ouvinte)
Cursos de idiomas e de Informatica hlon:;tg maximo de 40 Certificado ou atestado
Cursos de curta duragéo (presencial ou a | Limite maximo de 80 .
S X o ~ Certificado
distancia) pertinentes a area de formacdo | horas
Praticas Participagéo de estagios ndo-obrigatérios | Limite maximo de 80 Atestado da Coordenadoria

profissionais e
outras
atividades

em empresas ou instituicdes da area

horas por semestre

de Estagios Campus Pelotas-
Visconde da Graca

Feiras, exposicdes e eventos pertinentes
a area de formacéo (organizacdo)

Limite maximo de 20
horas

Certificado ou declaragdo de
participacédo

Feiras, exposicdes e eventos pertinentes
a area de formagéo (ouvinte)

Limite maximo de 20
horas

Certificado ou declaragéo de
participacdo

Apresentagdo de Trabalho de concluséo
de Curso (ouvinte)

Limite méximo de 20
horas (1 hora por
TCC)

Lista de presenca assinada
pelo docente-orientador

Visitas técnicas externas aos planos de
ensino do curso (ouvinte)

Limite maximo de 50
horas

Declaragdo do docente
proponente

Midias recomendadas pelos professores
do curso, tais como artigos técnicos-
cientificos, livros, DVD’s)

Limite maximo de 30
horas

Declaragdo do docente
proponente

CAPITULO IV

DO DESENVOLVIMENTO E VALIDACAO




Art. 8° As atividades complementares deverdo ser cumpridas pelo estudante a
partir do 1° periodo letivodo curso, perfazendo um total de 240 horas, de acordo
com o Projeto Pedagogico do Curso.

Art. 9° A integralizacdo das atividades complementares é condi¢cdo necessaria
para a colacédo de grau e devera ocorrer durante o periodo em que o estudante
estiver regularmente matriculado, excetuando-se eventuais periodos de
trancamento.

Art. 10. Cabe ao estudante apresentar, junto a coordenacéo do curso/area, para
fins de avaliacdo e validacdo, a comprovacdo de todas as atividades
complementares realizadas mediante a entrega da documentacao exigida para
cada caso.

Paragrafo dnico. O estudante deve encaminhar a secretaria dos Cursos
Superiores a documentacdo comprobatdria, até 30 dias antes do final de cada
periodo letivo cursado, de acordo com o calendario académico vigente.

Art. 11. A coordenadoria de curso tem a responsabilidade de validar as
atividades curriculares comprovadas pelo aluno, em conformidade com os
criterios e cOmputos previstos neste Regulamento, ouvido o

colegiado/coordenadoria de curso.

§ 1° A andlise da documentacdo comprobatoria de atividades complementares
desenvolvidas pelo estudante € realizada ao término de cada periodo letivo,
em reunido do colegiado/coordenadoria do curso, culminando em ata
contendo a listagem de atividades e cbmputos de cargas horarias
cumpridas por cada estudante.

§ 2° Ap6s a andlise, a documentacdo comprobatéria serd arquivada na
Secretaria dos Cursos Superiores bem como a planilha de atividades e
cargas horérias validadas para cada estudante; serdo encaminhadas pelo
coordenador de curso cépias desta documentacdo ao setor de Registros
Académicos do Campus para lancamento no sistema académico e
arquivamento.

CAPITULO V
DAS DISPOSICOES GERAIS



Art. 12. As atividades complementares cursadas anteriormente ao ingresso no
curso, em &rea a fim ao Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia,
poderao ser avaliadas, para efeito de aproveitamento, pelo colegiado de curso.

Art.13. Os casos omissos neste regulamento serdo deliberados pelo
colegiado/coordenadoria do curso.



Nome:

Data de entrega:

INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

/8

Viticultura e Enologia

FORMULARIO PARA ENTREGA DE DOCUMENTOS COMPROBATORIOS DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Turma:

Total de horas (reservado ao colegiado):

. . Carga Documentos N° de s
Tipo de atividade o ha . . =
P horéaria comprobatoérios | identificagdo Descrigdo
Limite
maximo Certificagdo ou
Monitorias no curso 90 horas declaracao do
por professor
semestre
Participagcao em projetos Limite
de ensino (colaborador, g e
participante, ministrante maximo Certificagdo ou
' ’ de 80 declaracao do
pales_trante, aluno horas por coordenador
bolsista ou aluno
. semestre
voluntario)
Ensino Disciplina pertinente & Limite
area de formacgéo .
cursada em outros ma;qmo s |
cursos superiores que 90 (c)Jrras Historico escolar
ndo constam na Matriz p
) semestre
Curricular
Palestras na area de nl;;r::iltn?o Certificagdo ou
formagao (palestrante ou de 60 declaragéao do
ouvinte) horas professor
Pesquisa Certificado




Publicac@o/apresentacéo

; 20 horas
de resumos simples
- p para cada
expandido na area de s
f = publicacéo
ormagao
Publicac@o/apresentacdo | 40 horas
de artigos cientificos na | para cada Certificado
area de formagéo publicacéo
Participagdo em projetos o Documento
de pesquisa (aluno Limite de expedido pela
boI_S|sta interno, aluno 80 horas PROPESP/IESU
bolsista externo ou aluno por »
P ou declaragao
voluntario) ou grupo de semestre do coordenador
pesquisa
Participagcdo em projetos
de extenséo (aluno
boIS|sta,. aluno v_oluntano Limite
ou ouvinte), tais como ~
’ maximo Documento
Cursos Livres de de 80 expedido pela
Extensdo, Cursos de | oo | PROEX/IFSUI
Formacéo Inicial e semestre
Continuada (FIC),
Extensdo Eventos e Prestacéo de
Servigos
Limite Documento
~ maximo expedido pela
e volasssrare | "oz | PROEXIFSu
horas por ou declaracao

semestre

do coordenador




Praticas
profissionais
e outras
atividades

Congressos, jornadas,

A Limite
seminarios e semana o
PR > N maximo .
académica pertinentes a de 80 Certificado
area de formagéo h
P oras
(organizacao)
Congressos, jornadas, .
A Limite
seminarios e semana MaXImo
académica pertinentes a de 80 Certificado
area de formagéo h
. oras
(ouvinte)
Limite
Cursos de idiomas e de maximo Certificado ou
Informatica de 40 atestado
horas
Cursos de curta duragdo Limite
(presencial ou a maximo e
distancia) pertinentes a de 80 Certificado
area de formagao horas
N L Limite Atestado da
Par:gg'_%iﬁfoa?;ig:tgﬂ:os méaximo Coordenadoria
9 de 80 de Estagios




empresas ou instituicbes horas por Campus
da area semestre Pelotas-
Visconde da
Graca
Feiras, exposicoes e Limite o
. - g Certificado ou
eventos pertinentes a méaximo =
. N declaracao de
area de formacgao de 20 L
o participacao
(organizacao) horas
Feiras, exposicoes e L[m_lte Certificado ou
eventos pertinentes a maximo =
p ~ declaragéo de
area de formacgéo de 20 articipacio
(ouvinte) horas P pac
L[m_lte Lista de
. maximo
Apresentacao de presenca
5 de 20 )
Trabalho de concluséo assinada pelo
. horas (1
de Curso (ouvinte) h docente-
ora por orientador
TCC)
Visitas técnicas externas L[m_lte Declaragdo do
B maximo
aos planos de ensino do de 50 docente
curso (ouvinte) proponente

horas




Midias recomendadas -
Limite =
pelos professores do P Declaragéo do
h h maximo
curso, tais como artigos de 30 docente
técnicos-cientificos, horas proponente
livros, DVD's)

Protocolar entrega de cépias dos documentos na Secretaria dos Cursos Superiores (apresentar documentos originais).

PREENCHIMENTO EXCLUSIVO DO COLEGIADO DE CURSO
Data da avaliagéao:

Total de horas:

Observacoes:

Assinatura dos membros de colegiado responséaveis pela avaliagéo:

PARECERDO COLEGIADO DE CURSO
( )DEFERIDO ( )INDEFERIDO

Justificativa:
Em: / /

Assinatura do coordenador de colegiado







ANEXO Il - REGULAMENTO E NORMATIZACAO PARA CONSTRUGCAO E
APRESENTACAO DE TRABALHOS DE CONCLUSAO DE CURSO

MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE
CAMPUS Pelotas-Visconde da Graca
Curso Superior de Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Dispbe sobre o regramento operacional do
Trabalho de Concluséo do Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia do
Instituto  Federal Sul-rio-grandense  do

Céampus Pelotas-Visconde da Graca.

CAPITULO |

DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O presente Regulamento normatiza as atividades e os procedimentos
relacionados ao Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) do Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologiano ambito do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense — IFSul.

Art. 2° O TCC é considerado requisito para a obtencéo de certificacdo final e

emissao de diploma.

CAPITULO Il

DA CARACTERIZACAO E DOS OBJETIVOS

Art. 3° O trabalho de conclusé&o de curso (TCC) do Curso Superior de Tecnologia
em Viticultura e Enologia constitui-se numa atividade curricularno formato de
monografia como forma de favorecer principios educativos, vinculada a area de
conhecimento e ao perfil de egresso do Curso.

Art.4° O TCC consiste na elaboracgéo, pelo académico concluinte, de um trabalho



gue demonstre sua capacidade para formular, fundamentar e desenvolver uma

de modo claro, objetivo, analitico e conclusivo.

§ 1° O TCC é desenvolvido segundo as normas que regem o trabalho e a
pesquisa cientifica, as determinacfes deste Regulamento e outras regras
complementares que venham a ser estabelecidas pelo Colegiado/Coordenagéo
de Curso.

§ 2° O TCC visa a aplicagdo dos conhecimentos construidos e das experiéncias

adquiridas durante o curso.

8 3° O TCC consiste numa atividade individual do académico, realizada sob a

orientacdo e avaliagdo docente.

Art. 5° O TCC tem como objetivos gerais:

| - Estimular a pesquisa, a producdo cientifica e o desenvolvimento pedagdgico
sobre um objeto de estudo pertinente ao curso;

Il — Possibilitar a sistematizacéo, aplicacdo e consolidacdo dos conhecimentos
adquiridos no decorrer do curso, tendo por base a articulagcéo tedrico-pratica;

[Il - Permitir a integracdo dos conteudos, contribuindo para o aperfeicoamento
técnico-cientifico e pedagdgico do académico;

IV - Proporcionar a consulta bibliografica especializada e o contato com o
processo de investigacao cientifica;

V - Aprimorar a capacidade de interpretacdo, de reflexdo critica e de

sistematizacdo do pensamento.

CAPITULO 1Il

DA MODALIDADE E PROCEDIMENTOS TECNICOS

Art. 6° NoCurso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologiao TCC é
desenvolvido na modalidade de moografia, em conformidade com o Projeto

Pedagogico de Curso.

§ 1° Considerando a natureza da modalidade de TCC expressa nesse caput, sdo

previstos 0s seguintes procedimentos técnicos para o desenvolvimento do



referido trabalho:

a) A monografia devera versar sobre os resultados de uma pesquisa —
documental, bibliogréfica, de campo ou laboratorial;

b)Sera realizada pelo aluno sob a orientacdo de um professor orientador;

§ 2° O texto a ser apresentado para a banca e a verséo final em meio eletrénico
terd o carater de monografia — tratamento escrito e aprofundado de um assunto,
de maneira descritiva e analitica, em que a tdnica é a reflexdo sobre o tema em

estudo.

8§ 3° A producéo do texto monografico orienta-se pelas regras basicas de escrita
académico-cientifica da ABNT, bem como pelas normas de apresentacdo
dispostas neste Regulamento.

8 4° As defesas serdo marcadas por ordem alfabética para uma semana
previamente determinada em reuniéo de colegiado de Curso. Os horarios e datas
estabelecidos para inicio e término das defesas deverdo ser respeitados,
rigorosamente, pelo aluno e pelos componentes da banca.

8 5° O aluno que néo entregar o TCC, ou que nado apresentar defesa oral, sem
motivo justificado estard automaticamente Reprovado, estando sujeito a

enquadrar-se em novo calendério de defesas de TCC.

CAPITULO IV

DA APRESENTACAO ESCRITA, DEFESA E AVALIACAO

Secéo |
Da apresentacgao escrita
Art. 7° O TCC devera ser apresentado sob a forma escrita, encadernada, a cada
membro da banca examinadora com antecedéncia de, no minimo, 15 dias em

relacdo a data prevista para a apresentacao oral.

8 1° A estrutura do texto escrito integrara, obrigatoriamente os seguintes itens:
Sumario, lista de figuras, lista de tabelas, Abstract, Resumo, Revisdo

bibliografica, Metodologia, Resultados e discussdo, Consideracdes finais e



Referéncia bibliografica.

§ 2° O trabalho deverd ser redigido obedecendo as seguintes normas de
formatacao:

- Fonte: Arial, tamanho 12 para o texto e tamanho 10 para as citagfes longas,

notas de rodapé, paginacao e legendas das ilustracfes e tabelas;

- Espacamento entre linhas 1,5. As notas de rodapé, o resumo, as referéncias,
as legendas de ilustracdes e tabelas e as cita¢gOes textuais de mais de trés linhas
devem ser digitadas em espaco simples de entrelinhas. As referéncias listadas
no final do trabalho devem ser separadas entre si por um espaco duplo. Contudo,
a nota explicativa apresentada na folha de rosto sobre a natureza, o objetivo,
nome da instituicdo a que é submetido e a area de concentracdo do trabalho,

deve ser alinhada do meio da margem para a direita;
- Margens: superior e esquerda 3 cm, e inferior e direta 2 cm;

- Ndmero de péaginas: devera ter no minimo 20 paginas de texto, excluindo as

referéncias bibliograficas;

- Paginacéo: A numeracao deve ser colocada no canto superior direito, a 2 cm
da borda do papel com algarismos arabicos e tamanho da fonte “10”, sendo que

nas primeiras paginas nédo levam namero, embora sejam contadas;
- Diviséo do texto:

Na numeracdo das sec¢Bes devem ser utilizados algarismos arabicos. O
indicativo de uma secdo secundaria é constituido pelo indicativo da secéo
primaria a que pertence, seguido do nimero que lhe foi atribuido na seqiiéncia

do assunto, com um ponto de separacéo: 1.1; 1.2...
Aos Titulosrecomenda-se:

a) nas secdes primarias, os titulos sejam grafados em caixa alta, com fonte 12,

precedido do indicativo numérico correspondente e em negrito;

b) nas secbes secundarias, os titulos sejam grafados em caixa alta, sem negrito,

com fonte 12, precedido do indicativo numérico correspondente;

c) nas secOes terciarias e quaternarias, utilizar somente a inicial maitscula do

titulo, com fonte 12, precedido do indicativo numérico correspondente.E



importante lembrar que € necessario limitar-se o0 nimero de secéo ou capitulo
em, no maximo até cinco vezes; se houver necessidade de mais subdivisoes,

estas devem ser feitas por meio de alineas.

Os termos em outros idiomas devem constar em italico, sem aspas. Exemplos:
a priori, on-line, savoir-faires, know-how, apud, et alii, idem, ibidem, op. cit. Para
dar destaque a termos ou expressdes deve ser utilizado o italico. Evitar o uso

excessivo de aspas que “poluem” visualmente o texto.

- Alineas: serédo utilizadas no texto quando necessario, obedecendo a seguinte

disposicéo:

a) no trecho final da sessao correspondente, anterior as alineas, termina por dois

pontos;
b) as alineas séo ordenadas por letras mintsculas seguidas de parénteses;

c) a matéria da alinea comeca por letra minascula e termina por ponto e virgula;

e na Ultima alinea, termina por ponto;

d) a segunda linha e as seguintes da matéria da alinea comecam sob a primeira

linha do texto da prépria alinea.

- llustracbes e tabelas: As ilustracbes compreendem quadros, gréaficos,
desenhos, mapas e fotografias, laminas, quadros, plantas, retratos,
organogramas, fluxogramas, esquemas ou outros elementos autbnomos e
demonstrativos de sintese necessarios a complementacédo e melhor visualizacao
do texto. Devem aparecer sempre que possivel na prépria folha onde esta
inserido o texto, porém, caso ndo seja possivel, apresentar a ilustracdo na
proxima pagina. Quanto as tabelas, elas constituem uma forma adequada para
apresentar dados numeéricos, principalmente gquando compreendem valores
comparativos. Consequentemente devem ser preparadas de maneira que o leitor
possa entendé-las sem que seja necessaria a recorréncia no texto, da mesma

forma que o texto deve prescindir das tabelas para sua compreensao.
Recomenda-se, pois, seguir, as normas do IBGE:
a) a tabela possui seu nimero independente e consecutivo;

b) o titulo da tabela deve ser o mais completo possivel dando indicacdes claras

e precisas a respeito do conteudo;



c) o titulo deve figurar acima da tabela, precedido da palavra Tabela e de seu

namero de ordem no texto, em algarismos arébicos;

d) devem ser inseridas mais préoximas possivel ao texto onde foram

mencionadas;

e) a indicacao da fonte, responsavel pelo fornecimento de dados utilizados na
construcdo de uma tabela, deve ser sempre indicada no rodapé da mesma,
precedida da palavra Fonte: apos o fio de fechamento;

f) notas eventuais e referentes aos dados da tabela devem ser colocadas

também no rodapé da mesma, apos o fio do fechamento;

g) fios horizontais e verticais devem ser utilizados para separar os titulos das
colunas nos cabecalhos das tabelas, em fios horizontais para fecha-las na parte
inferior. Nenhum tipo e fio devem ser utilizados para separar as colunas ou as

linhas;

h) no caso de tabelas grandes e que ndo caibam em uma s6 folha, deve-se dar
continuidade a mesma na folha seguinte; nesse caso, o fio horizontal de
fechamento deve ser colocado apenas no final da tabela, ou seja, na folha

seguinte. Nesta folha também sé&o repetidos os titulos e o cabecalho da tabela.
- CitacOes:

Citacdo Direta: devem ser transcritas entre aspas, quando ocuparem até trés
linhas impressas, onde devem constar o autor, a data e a pagina. Quando a
citacdo ultrapassar trés linhas, deve ser separada com um recuo de paragrafo

de 4,0 cm, em espaco simples no texto, com fonte menor.
Citacédo Indireta: pode ser apresentada por meio de parafrase.

Citacdo de citacdo: deve ser indicada pelo sobrenome do autor seguido da
expressdo latina apud (junto a) e do sobrenome da obra consultada, em

mindsculas.

- Notas de rodapé: as notas séo reduzidas ao minimo e situadas em local tdo
préximo quanto possivel ao texto. Para fazer a chamada das notas de rodapé,
usam-se o0s algarismos arabicos, na entrelinha superior sem parénteses, com
numeracao progressiva nas folhas. Sao digitadas em espacgo simples, em fonte

tamanho “10”.



Secéo Il

Da apresentacgéo oral

Art. 8° A apresentacdo oral do TCC, em carater publico, ocorre de acordo com o
cronograma definido pelo Colegiado/Coordenacédo de Curso, sendo composto
de trés momentos:

| - Apresentacéo oral do TCC pelo académico;

Il - Fechamento do processo de avaliacdo, com participacdo exclusiva dos
membros da Banca Avaliadora;

Il - Escrita da Ata, preenchimento e assinatura de todos os documentos
pertinentes.

8 1° A defesa diante da banca sera presidida pelo orientador do trabalho que
estiver sendo apresentado.

8§ 2° O aluno podera utilizar-se de recursos audiovisuais desde que agendados
previamente.

§ 3° A banca examinadora somente pode executar seus trabalhos com trés
membros presentes. Na eventual falta de um membro, fica a cargo do professor

orientador a indicacdo de suplente para a composi¢ao da banca.

8 4° O tempo de apresentacédo do TCC pelo académico é de 25minutos, com

tolerancia maxima de 5 minutos adicionais.

8§ 5° Apds a apresentacao, a critério da banca, o estudante podera ser arguido
por um prazo maximo de 30 minutos, sendo 10 minutos para cada membro,

cabendo ao aluno responder as questdes que Ihe forem propostas.

8 6° Aos estudantes com necessidades especiais facultar-se-&o

adequacdes/adaptacdes na apresentacao oral do TCC.

Art. 9° As apresentacdes orais dos TCC ocorrerdo ao com periodicidade mensal
de reunibes e visitas. (regrar quando fora da cidade), conforme cronograma

estabelecido e divulgado previamente pelo Coordenador de Curso.

Secéo Il

Da avaliacéo



Art. 10. A avaliacdo do TCC sera realizada por uma banca examinadora,sugerida
pelo aluno juntamente com o orientador e designada pelo colegiado de curso,
por meio da analise do trabalho escrito e de apresentacao oral.

Art. 11. Apés a avaliacao, caso haja correcdes a serem feitas, o discente devera

reformular seu trabalho, segundo as sugestdes da banca.

Art. 12. ApGs as correcdes solicitadas pela Banca Avaliadora e com o aceite final
do Professor Orientador, o académico entregara duas copias do TCC, em
formato eletrénico (CD ou DVD), arquivo .pdf e .doc., a Secretaria dos Cursos
Superiores e a Biblioteca do Campus, O CD/DVD deveréa ser apresentado em
embalagem proépria, identificada com nome, turma, curso, titulo do TCC e data

da defesa.

Paragrafo unico. O prazo para entrega da versao final do TCC € definido pela
Banca Avaliadora no ato da defesa, ndo excedendo a 10dias a contar da data da

apresentacao oral.

Art. 13. O TCC somente sera considerado concluido quando o académico

entregar, com a anuéncia do orientador, a versao final e definitiva.

Art. 14. Os critérios de avaliacdo envolvem:

| — Apresentacdo do trabalho escrito: Organizacdo estrutural; a linguagem
concisa; a argumentacdo coerente com o referencial teérico, com
aprofundamento conceitual condizente com o nivel de ensino; a correlacao do
conteudo com o curso; a corre¢ao linguistica e o esmero académico-cientifico.
Il - Apresentagdo oral: Dominio do contetdo; exatiddo e profundidade na
exposicdo do tema; sequéncia légica do assunto; propriedade nas
exemplificacdes; capacidade de comunicacdo das ideias e de argumentacao;
distribuicdo sequencial do tempo.

Il = Conhecimento Técnico-Cientifico:Capacidade de responder corretamente
0S questionamentos técnicos; capacidade de entendimento técnico nas
atividades desenvolvidas na pesquisa.

IV - Observancia do tempo determinado.



V - Uso de Recursos Audiovisuais: Distribuicdo do assunto; organizacao;

legibilidade; clareza; oportunidade; adequacéo e qualidade dos recursos.

Art. 15. A composicéo da nota sera obtida por meio de média aritmética entre as

notas dos componentes da banca.

§ 1° Para ser aprovado, o aluno deve obter nota final igual ou superior a 6,0
pontos.

§ 2° Caso o0 académico seja reprovado em TCC, tera uma segunda oportunidade

de readequar seu trabalho e reapresenta-lo num prazo maximo de 5dias.

Art. 16. Verificada a ocorréncia de plagio total ou parcial, o TCC seré considerado

nulo, tornando-se invalidos todos os atos decorrentes de sua apresentacao.

CAPITULO V

DA COMPOSICAO E ATUACAO DA BANCA

Art. 17. A Banca Avaliadora sera formada previamente, por 3 membros, com
antecedéncia minima de 15 dias em relacdo a data da defesa. Para tanto, o
discente devera preencher o formulario anexo a este regulamento(Requerimento
para constituicdo de banca examinadora de TCC) e entrega-lo devidamente
assinado pelo seu orientador na Secretaria dos Cursos Superiores do Campus

na mesma data em que fizer a entrega do seu TCC para a analise.

8§ 1° O Professor Orientador serd membro obrigatério da Banca Avaliadora e seu
presidente.

§ 2° A escolha dos demais membros da Banca Avaliadora fica a critério do
Professor Orientador e do orientando, com a sua aprovacao pelo

colegiado/coordenadoria de curso.

§ 3° O co-orientador, se existir, podera compor a Banca Avaliadora, porém sem

direito a arguicdo e emisséo de notas, exceto se estiver substituindo o orientador.

8 4° A critério do orientador, podera ser convidado um membro externo ao



Campus/Instituicdo, desde que relacionado a area de concentracdo do TCC e

sem vinculo com o trabalho.

8§ 5° A participacdo de membro da comunidade externa podera ser custeada pelo

campus, resguardada a viabilidade financeira.

Art. 18. Ao presidente da banca compete lavrar a Ata.

Art. 19. Os membros da banca fardo jus a um certificado emitido pela Instituicéo,
devidamente registrado pelo 6rgédo da instituicAo competente para esse fim.
Art. 20. Todos os membros da banca deverdo assinar a Ata, observando que
todas as ocorréncias julgadas pertinentes pela banca estejam devidamente
registradas, tais como, atrasos, alteracdo dos tempos, prazos para a
apresentacao das correcdes e das alteracdes sugeridas, dentre outros.

CAPITULO VI

DA ORIENTACAO

Art. 21. A orientacdo do TCC sera de responsabilidade de um professor, do

guadro docente da Instituicdo, que atua ou atuou no curso.

Paragrafo Gnico. E admitida a orientacdo em regime de co-orientacéo, desde que
haja acordo formal entre os envolvidos (orientando, orientador e Colegiado de
Curso).

Art. 22 Na definicdo dos orientadores devem ser observadas, pela Coordenacéo
e pelo Colegiado de Curso, a oferta de vagas por orientador, definida quando da
oferta do componente curricular, a afinidade do tema com a area de atuacéo do
professor e suas linhas de pesquisa e/ou formacdo académica e a
disponibilidade de carga horéaria do professor. Para a efetivacdo do processo de
orientacdo o aluno dever4d preencher o formulario anexo a este
regulamento(Requerimento para aceite de orientacdo de Trabalho de Concluséo
de Curso) e obter a assinatura de aceite de seu orientador. Tal formulario devera

ser entregue na Secretaria dos Cursos Superiores do Campus, devidamente



preenchido e assinado pelo orientador no maximo em 15 (quinze) dias apds o
inicio do semestre letivo em que o aluno estiver cumprindo a carga horaria de
TCC.

8§ 1° O numero de orientandos por orientador ndo deve exceder a 4 por periodo

letivo.

8 2° A substituicdo do Professor Orientador sO serd permitida em casos
justificados e aprovados pelo Colegiado de Curso e quando o orientador

substituto assumir expressa e formalmente a orientacao.

Art. 23. Compete ao Professor Orientador:

| - Orientar o(s) aluno(s) na elaboracdo do TCC em todas as suas fases, do
projeto de pesquisa até a defesa e entrega da versao final da monografia.

Il - Realizar reunides periddicas de orientacdo com os alunos e emitir relatério
de acompanhamento e avaliacdes.

[l - Participar da banca de avaliacéo final na condi¢céo de presidente da banca.
IV - Orientar o aluno na aplicacdo de conteldos e normas técnicas para a
elaboracdo do TCC, conforme as regras deste regulamento, em consonancia
com a metodologia de pesquisa académico/cientifica.

V -Efetuar a revisdo da monografia e autorizar a apresentacéo oral, quando julgar
o trabalho habilitado para tal.

VI -Acompanhar as atividades de TCC desenvolvidas em ambientes externos,
quando a natureza do estudo assim requisitar.

Art. 24. Compete ao Orientando:

| — Observar e cumprir a rigor as regras definidas neste Regulamento.

Il — Atentar aos principios éticos na conducao do trabalho de pesquisa, fazendo
uso adequado das fontes de estudo e preservando 0s contextos e as relacdes
envolvidas no processo investigativo.

Il - Inserir atribuicBes especificas, conforme a natureza do trabalho desenvolvido

no ambito do curso.

CAPITULO VII

DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS



Art. 25. Os custos relativos a elaboracéo, apresentacdo e entrega final do TCC
ficam a cargo do académico.

Art. 26. Cabe ao Colegiado / Coordenadoria de Curso a elaboracdo dos
instrumentos de avaliacao (escrita e oral) do TCC e o estabelecimento de normas
e procedimentos complementares a este Regulamento, respeitando os preceitos
deste, do Projeto Pedagdgico de Curso e definicdes de instdncias superiores.
Art. 27. O discente que ndo cumprir 0s prazos estipulados neste regulamento
devera enviar justificativa por escrito ao colegiado do curso que julgara o mérito
da questao.

Art. 28. Os casos nao previstos neste Regulamento seréo resolvidos pelo
Colegiado / Coordenadoria de Curso e pelo Professor Orientador.

Art. 29. Compete a Coordenadoria de Curso definir estratégias de divulgacéo

interna e externa dos trabalhos desenvolvidos no Curso.



Viticultura e Enologia

INSTITUTO FEDERAL

/8

REQUERIMENTO PARA ACEITE DE ORIENTACAO DE TRABALHO DE
CONCLUSAO DE CURSO

Eu, , professor(a) do Curso de Tecnologia

em Viticultura e Enologia do Instituto Federal de Educacdo Tecnoldgica Sul-rio-
grandense Campus Pelotas-Visconde da Graca, declaro que aceito orientar o aluno(a)
, cujo Trabalho de Conclusédo de Curso

tem como titulo:

Pelotas, de de

Assinatura do Aluno

Assinatura do Orientador Assinatura do Co-orientador
(se houver)

PARECER
( )DEFERIDO ( )INDEFERIDO

Justificativa:
Em: / /

Assinatura do coordenador de colegiado




Viticultura e Enologia

INSTITUTO FEDERAL

REQUERIMENTO PARA CONSTITUIGAO DE BANCA EXAMINADORA DE TCC

NOME:

TITULO DO TRABALHO:

ORIENTADOR(A):

BANCA:
Prof(a).
Prof(a).
Prof(a).
DATA DA DEFESA: / /
Pelotas, de de
Assinatura do(a) Orientador(a)
PARECER

( )DEFERIDO ( )INDEFERIDO
Justificativa:

Em: / /

Assinatura do coordenador de colegiado




Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Microbiologia Il

Vigéncia: a partir de 2018/2 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horaria total: 45 h Codigo: CAVG CES.116

Ementa: S&o apresentados os conceitos e fundamentos de controle
microbiano, estudo de meios de cultura para crescimento de microorganismos,
experimentacao e interpretacdo de metodologias de analise microscépica bem
como das metodologias de identificacdo e quantificagcdo de microorganismos
aplicada a Enologia.

Conteudos

UNIDADE | — Controle de Microorganismos

1.1 Conceitos
1.2 Fundamentos do controle microbiano
1.3 Métodos de controle

1.3.1 Métodos fisicos

1.3.2 Métodos quimicos

UNIDADE Il — Microscopia

2.1 Introducéo
2.2 Microscopio luminoso ou 6tico

2.2.1 Partes mecanicas

2.2.2 Partes Gticas

2.2.3 Preparo dos microorganismos para microscopia luminosa
2.3 Microscépio eletrénico

UNIDADE Il - Meios de Cultura

3.1 Meios cultura para bactérias
3.2 Meios de cultura para fungos
3.3 Meios especiais

3.4 Preparo de meios de cultura

UNIDADE IV - Metodologias

4.1 Métodos de inoculacéo

4.2 Métodos diretos de quantificacdo de microorganismos viaveis
4.2.1 Plagueamento - Contagem de bactérias e leveduras
4.2.2 NMP
4.2.3 Membrana filtrante
4.2.4 Coloragao de viaveis
4.2.5 Microscopia de fluorescéncia

4.3 Métodos indiretos de quantificacdo de microorganismos viaveis
4.3.1 ATP

4.4 Obtencéao de culturas puras



Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
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