Servigo Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

RESOLUCAO N° 0060/2012

O Pré-Reitor de Ensino do Instituto Federal de
Educacado, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense,
no uso de suas atribui¢cdes, considerando as decisdes
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, a viger a partir do primeiro
semestre letivo de 2013:

1. A alteracdo do programa da disciplina Estatistica Aplicada do 2° periodo
letivo;

2. A alteragdo do programa da disciplina Enologia | do 2° periodo letivo;

3. A alteracdo do programa da disciplina Enologia Il do 3° periodo letivo;

4. A alteracdo do programa da disciplina Microbiologia Aplicada do 3°
periodo letivo;

5. A alteracdo do programa da disciplina Analise Fisico-quimica Aplicada do
3° periodo letivo;

6. A alteracdo do programa da disciplina Solo-agua-planta do 3° periodo
letivo;

7. A alteragdo do programa da disciplina Etica , cidadania e
responsabilidade social do 3° periodo letivo;

8. A alteracdo do programa da disciplina Analise Sensorial aplicada a
Enologia do 4° periodo letivo;

9. A alteragéo do programa da disciplina Propriedades Funcionais em Uvas
e Derivados do 5° periodo letivo;

10.A alteracdo do programa da disciplina Gastronomia Aplicada do 5°
periodo letivo;

11.A alteracdo do programa da disciplina Servico do Vinho do 5° periodo
letivo;

12.A alteracdo do programa da disciplina Enomarketing do 5° periodo letivo;




13.A alteracao do programa da disciplina Tecnologia de Produtos Derivados
da Uva do 6° periodo letivo;

14.A alteragdo do programa da disciplina Espanhol Instrumental das
disciplinas optativas;

15.A alteracdo do programa da disciplina Francés Instrumental das
disciplinas optativas;

16.A alteracdo do programa da disciplina Direito e Legislacdo Vitivinicola
das disciplinas optativas;

17.A exclusdo das disciplinas optativas a disciplina de Técnicas de
Expresséo Oral e Escrita;

18.A inclusédo nas disciplinas optativas da disciplina de Pericia Ambiental
com carga horaria de 30h;

19.A inclusdo nas disciplinas optativas de Quimica Orgénica com carga
horaria de 45h;

20.A inclusao nas disciplinas optativas da disciplina Tecnologia Modernas de
Manejo e Cultivo Viticola, com carga horaria de 30h e seu respectivo
programa;

21.A inclusdo no 4° periodo letivo da disciplina de Gestdo de Aguas e
Efluentes com carga horéria de 60h e aprovar seu respectivo programa;

22.A inclusdo no 5° periodo letivo da disciplina de Portugués Instrumental
com carga horaria de 60h e aprovar seu respectivo programa;

23.A excluséo do 6° periodo letivo da disciplina de TCC ;

24.A inclusdo no 6° periodo letivo da disciplina de Insumos na_Industria
Vinicola com carga horaria de 45h e aprovar seu respectivo programa,;

25. A inclusédo na matriz curricular do TCC com carga horéaria de 90h;

26.A alteracdo das bibliografias de todas as disciplinas do 2° ao 6° periodo
letivo;

27.As alteragdes nos itens 10,11,12 e 13 do PPC

28.A inclusédo no PPC dos anexos :
30.1 Dinamica de Avaliacdo do PPC;
30.2 Regulamento de Processo Seletivo para Ingresso;
30.3 Regulamentos de Estagios IfSul;
30.4 Normatizacdo para avaliacdo, defesa e apresentacéo de TCC;
30.5 Organizacdao Didatica do IFSul;
29. A matriz de disciplinas optativas;
30. A matriz de disciplinas equivalentes e a matriz de pré-requisitos.

31. O PPC para os ingressantes 2013/1.




Esta resolucao entra em vigor a partir da sua data de publicagao.

Pelotas, 25 de outubro de 2012.

Odeli Zanchet
Pro-reitor de Ensino



MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SUL-RIO-GRANDENSE
CAMPUS PELOTAS — VISCONDE DA GRACA

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E ENOLOGIA

Inicio: Fevereiro de 2011.
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1 - Denominacgéo

Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia.

2 - Vigéncia

O Curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia passou a viger a partir
de 2011. Durante a sua Vvigéncia, este projeto deverd ser avaliado
periodicamente pelo colegiado do curso e pelo NDE, com vistas a ratificacéo
e/ou a remodelacdo deste (ANEXO 1).

3 - Justificativa e Objetivos

3.1 - Apresentacgéo

O Campus Pelotas — Visconde da Graca, localizado a 8km do centro
urbano de Pelotas, RS, possui 201 hectares e 13.684m? de area construida,
comportando infraestrutura de administracédo, de formacéo bésica, de formacéao
especial, de apoio técnico-didatico e de apoio sociocultural. Essa infraestrutura
possibilita a producdo de bens industrializados e agricolas primarios que
buscam o desenvolvimento regional.

Este campus vem acumulando anos de experiéncia em acgles diretas
de producédo e de capacitacdo de vetores e de populacdes historicamente
excluidas, permitindo com que estas tenham capacidade de voltar ao mercado
produtivo e a sociedade em si através da aplicagdo dos conhecimentos
adquiridos no proprio lar ou cercanias, gerando emprego e renda, ou do uso de
parcerias para inicializar ou alavancar pequenas alternativas de producéo de
renda.

A integracdo desse campus com a comunidade tem se efetivado
através de cursos de qualificacdo profissional de curta duracédo, difundindo
tecnologia, conhecimento e experiéncias concernentes as necessidades de

reconversao industrial e agricola.



Cabe ressaltar que os cursos de graduacdo em tecnologia, por sua
vez, sao cursos regulares de educacédo superior, enquadrados no disposto no
Inciso Il do Artigo 44 da LDB, com Diretrizes Curriculares Nacionais definidas
pelo CNE, com foco no dominio e na aplicacdo de conhecimentos cientificos e
tecnolégicos em areas especificas de conhecimento relacionado a uma ou
mais é&reas profissionais. Tém por finalidade o desenvolvimento de
competéncias profissionais que permitam tanto a correta utilizacao e aplicacéo
da tecnologia e o desenvolvimento de novas aplicagcbes ou adaptacdo em
novas situacdes profissionais, quanto o entendimento das implicacbes dai
decorrentes e de suas relagcdes com o processo produtivo, a pessoa humana e
a sociedade. O objetivo a ser perseguido € o do desenvolvimento de
qualificacbes capazes de permitir a0 egresso a gestdo de processos de
producdo de bens e servicos resultantes da utilizacdo de tecnologias e o
desenvolvimento de aptidbes para a pesquisa tecnologica e para a
disseminacdo de conhecimentos tecnolégicos (Pareceres 776/97, 29/02 do
CNE e LDB).

Para a Metade Sul do RS, a fruticultura, a silvicultura, a vitivinicultura e
0 processamento agroindustrial de frutas s&o indicados como uma das
atividades para reducdo das diferencas de desenvolvimento com outros
territérios brasileiros. Ademais, a atividade é prioritaria para a maioria das
entidades participantes do Forum da Mesosul, as quais sdo plenamente
capazes de oferecer eficaz contrapartida aos esforcos de fomento e incentivo
da qualificacéo, realizados pelos governos federal e estadual, explorando de
forma sustentavel os recursos endodgenos e possibilitando o protagonismo local
na sequéncia das atividades aqui propostas, alicercadas no papel social do
Instituto Federal Sul-rio-grandense.

O Brasil, no elenco dos cinquenta principais paises vitivinicolas, ocupa
0 15° lugar em producdo de vinhos. Esta atividade agroindustrial vem
registrando um significativo avanco, tanto na expanséo da area cultivada como
no aprimoramento tecnoldgico no processo de elaboracdo de vinhos, além de

desenvolverem-se atividades correlatas como a pluriatividade.

A vitivinicultura € uma das cadeias produtivas onde esses conceitos

tém sido aplicados ha mais tempo e com sucesso, tanto no exterior como no



Brasil. Por exceléncia, a qualidade de vinhos esta diretamente relacionada com
aspectos fitotécnicos e enolégicos, mas fortemente dependentes das
caracteristicas regionais, das propriedades, do saber-fazer local, e da
valorizacdo da regido e do produtor, pelo desenvolvimento de atividades

correlatas, principalmente servicos.

3.2 - Justificativa

A existéncia do CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
VITICULTURA E ENOLOGIA noCampus Pelotas - Visconde da Graca, do
Instituto Federal Sul-rio-grandense, se justifica pela necessidade da formacao
de méao-de-obra especializada para atender as demandas especificas geradas
pela expanséo de programas de fomento a fruticultura e agroindustria na regiao
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 qualificagdo de méao-de-obra alavancara
a retomada do crescimento regional, estendendo acdes de inclusdo social e
desenvolvimento regional aos municipios da regiao.

A elaboracao desta proposta de acao esta referenciada pelo Campus
Pelotas — Visconde da Graca, unidade de ensino basico, técnico e tecnoldgico
do Instituto Federal Sul-rio-grandense e busca evidenciar o possivel
desempenho da instituicdo na criacao e desenvolvimento do Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia, utilizando indicadores de desempenho e
informacgao sobre a infraestrutura, recursos humanos, financeiros e de ensino,
passando uma visdo abrangente das atividades a serem desenvolvidas.

A presenca de instituicbes de ensino superior em qualquer regido €
elemento fundamental de desenvolvimento econdmico e social, bem como de
melhoria da qualidade de vida da populacdo, uma vez que proporciona o
aproveitamento das potencialidades locais. Da mesma forma, 0os municipios
que possuem representacées de universidades, estdo permanentemente
desfrutando de um acentuado processo de transformacéo econémica e cultural,
mediante parcerias firmadas entre essas instituicdes e as comunidades em que

estdo inseridas, fomentando a troca de informacfes e a interacao cientifica,



tecnolégica e intelectual, que permitem a transferéncia de conhecimentos
necessarios ao estabelecimento do desenvolvimento sustentavel que respeite e
estimule os sistemas produtivos locais.

Vivemos numa época de grandes desafios, os quais estao relacionados
com as continuas e profundas mudancas na esfera social e econémica. Tais
mudangas ocorrem em ritmo acelerado e preconiza uma necessidade
crescente de novos conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, capazes de
suprir as necessidades de um mercado altamente exigente e mutante.

Por conta dessas mudancas, os individuos, o meio ambiente e as
organizagbes sdo afetados de maneira sem precedentes na historia da
humanidade, sendo obrigados a se adequarem as novas exigéncias da
sociedade da informacdo e do conhecimento a fim de minimizar o impacto
frequente do emprego de novas tecnologias, as quais alteram habitos e a
maneira de viver do ser humano na sua totalidade. Assim, o fendmeno da
tecnologia vem acoplado a uma profunda crise mundial que reivindica a
substituicdo de estruturas estéticas por mecanismos dinamicos de mudancas,
onde a grande consequéncia social da tecnologia esta relacionada com a sua
penetrabilidade em todos os dominios da atividade humana. Dentro desse
contexto, a sociedade vive periodos importantes e intensos de revolucdes
tecnoldgicas, que passam a influenciar e guiar o curso evolutivo da mesma.

Todos esses fatores modificaram o0s processos de producdo, as
relacbes capitalistas e a comunicacdo. Nesse aspecto, as evolucdes da
tecnologia e da sociedade ocorrem de forma paralela e simultanea,
influenciando em nossos valores, estilo de vida, padrdes de comportamento,
habitos e crencas. Nesse sentido, as organizacfes tém sofrido impactos
provocados pelo frequente emprego de novas tecnologias, 0 que preconiza a
necessidade de investimentos tanto no aspecto cientifico como tecnolégico.

Adicionalmente é preciso entender que o progresso tecnolégico afetou
0os modelos de producdo, gestdo, distribuicio de mé&o-de-obra e sua
qualificagcéo. Tal condicéo exige que o profissional esteja apto para enfrentar as
mudancas e exigéncias de forma a corresponder ao mercado. Novas
habilidades, postura pro-ativa e conhecimento agregado individual serdo
ferramentas indispensaveis aos novos profissionais do século XXI. As

competéncias e habilidades exigidas destes profissionais serdo tanto humanas,



técnicas, como gerenciais. Essas inUmeras situacdes convergem para a busca
de estruturas que tragam sintonia, conscientizacao e atitudes capazes de terem
sustentabilidade neste mundo global. Nesse sentido o sistema cooperativo é
um sistema que ja existe em todos os paises e em todos os setores da
economia com boas perspectivas de relacionamento tanto nos procedimentos
internos como com a sociedade em geral.

Isto posto € facilitada a compreensdo da posicdo do MEC que
apresenta os cursos superiores de tecnologia como “uma das principais
respostas do setor educacional as necessidades e demandas da sociedade
brasileira”, uma vez que o progresso tecnolégico vem causando profundas
“alteragcdes nos modos de producgao, na distribuicdo da forga de trabalho e na
sua qualificagdo”. O documento do MEC pondera que “a ampliagdo da
participacdo brasileira no mercado mundial, assim como o incremento do
mercado interno, dependerd fundamentalmente de nossa capacitacdo
tecnologica, ou seja, de perceber, compreender, criar, adaptar, organizar e
produzir insumos, produtos e servigos”. O MEC reafirma ainda que “os grandes
desafios enfrentados pelos paises estdo, hoje, intimamente relacionados com
as continuas e profundas transformacdes sociais ocasionadas pela velocidade
com que tém sido gerados novos conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, sua
rapida difusdo e uso pelo setor produtivo e pela sociedade em geral” (Parecer
do CNE 29/2002).

3.3 - Objetivos

De forma geral objetiva-se criar e desenvolver o Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia, com funcionamento no Campus
Pelotas — Visconde da Graca do Instituto Federal Sul-rio-grandense,
oferecendo uma educacao com vistas a formacéo, qualificacdo, re-qualificacéo
e re-profissionalizacdo, para os diversos setores da sociedade, através do
desenvolvimento de competéncias profissionais tecnoldgicas.
Objetivos Especificos:

o Capacitar para gerenciar atividades relacionadas com os

inUmeros setores da atividade vitivinicola;



o Desenvolver  competéncias, habilidades, conhecimentos
fundamentais para o gerenciamento da producao vitivinicola e para a
atuacdao critica e criativa na identificacdo e resolucédo de problemas;

o Promover a construcdo de conhecimentos sobre condicdes
estratégicas e técnicas para a tomada de decisao;

o Proporcionar contato com ferramentas tecnologicas necessarias a
atuar na producao vitivinicola e agroindustrial, especialmente focada na
producao enologica,;

o Promover a capacitacdo para planejar e gerenciar atividades
focadas nos principios da sustentabilidade econdmica, ambiental e

social.

4 - Publico Alvo e Requisitos de Acesso

Para ingressar no Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia, os candidatos deverao ter concluido o Ensino Médio ou equivalente.
O processo seletivo para ingresso no curso sera regulamentado em edital
especifico, conforme o ANEXO 2.

5 - Regime de Matricula

Regime do Curso Semestral
Regime de Matricula Disciplina

Turno de Oferta Tarde/Noite

Numero de vagas 25
Regime de Ingresso Anual




6 - Duracao

Duracgao do Curso 5 semestres
Prazo maximo de Integralizacao 10 semestres
gsrzggtgtr)igésria em disciplinas 2400h
Estagio Curricular Obrigatorio 240h
Atividades Complementares 240h
Trabalho de Conclusédo de Curso 90h
Carga horéria total minima do curso 2970h

7 - Titulo

Tecndlogo em Viticultura e Enologia

8 - Perfil Profissional e Campo de Atuacéao

8.1 - Perfil Profissional

O Tecnologo em Viticultura e Enologia atua em diversos setores da
industria de vinhos. Planeja, gerencia, implanta e avalia todas as etapas de
producéo, desde a escolha das cepas de uva, plantio, colheita, processamento,
fermentacdo, envase, armazenagem e comercializacdo, até a degustacéo e
algumas atividades de sommelier. A andlise sensorial, o controle de qualidade,
a supervisdo dos processos de producdo e conservacdo; as atividades de
controle ambiental, a cultura do vinho, dos espumantes e conhaques séo
também atribuicbes desse profissional(Catalogo Nacional dos Cursos
Superiores em Tecnologia, 2010).

O Tecndblogo em Viticultura e Enologia devera ser um profissional com
formacdo voltada a aplicacdo da tecnologia associada a capacidade de
pesquisa e extensao, com atuacao critica e criativa na identificacédo e resolucao

de problemas, com sdlidos conhecimentos humanisticos, cientificos e



tecnolégicos, com uma postura ética e visdo holistica da agricultura,
englobando os aspectos culturais, politicos, sociais, ambientais e econémicos.
Devendo articular teoria e pratica, mobilizando-as de maneira eficiente e eficaz

para atender funcdes de natureza estratégica e tecnologica.

8.2 - Campo de Atuacao

O Tecndlogo em Viticultura e Enologia atua nos seguintes ramos:
e Estabelecimentos viticolas e/ou vinicolas;
e Laboratorios de analises fisico-quimicas e microbioloégicas de vinhos e

derivados;

Laboratérios de fiscalizacédo de vinhos e derivados;

Estabelecimentos de comercializacao de vinhos e derivados;

InstituicBes de pesquisas cientificas e tecnoldgicas, como colaborador;

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

e Departamento de controle de qualidade;

e Estabelecimentos de producéo e comercializacao de produtos enoldgicos;

¢ Lojas especializadas em vinhos e derivados;

e Restaurantes, atuando no servigo do vinho.

9 - Organizacéao Curricular do Curso

9.1 - Competéncias Profissionais

e Identificar e planejar a execucao das atividades a serem implementadas,
avaliando o impacto ambiental, comparando os resultados e avaliando
custo/beneficio, interpretando a legislacéo e as normas pertinentes;

e Analisar a situacdo técnica, econémica e social da regido. Sistematizar e
avaliar dados estatisticos, analisar tendéncias de mercado, identificando as

atividades peculiares da area a serem implementadas;



e Dominar as principais técnicas de laboratorio para elaboracdo e controle de
gualidade de uvas, vinhos e derivados;

e Planejar, orientar e acompanhar o processo de aquisicdo de insumos para a
producdo vitivinicola;

e Planejar, atuar, gerir e prospectar atividades em todos os niveis da producdo
vitivinicola;

e Atuar sobre todos os aspectos tecnoldgicos e agrondmicos envolvidos na
producdo vitivinicola;

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

e Dominar as operacfes de manejo e tratamento de efluentes da industria
vitivinicola;

¢ Planejar, orientar e monitorar o programa de higiene, limpeza e sanitizacéo
na indudstria vinicola;

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

e Elaborar projetos agroindustriais, aplicadas a producéo vitivinicola;

e Estruturar, monitorar e analisar sistemas de custos de producéo;

e Identificar e aplicar técnicas mercadolégicas para distribuicdo e

comercializacao de produtos.



9.2 - Mat

riz Curricular

MEC/SETEC
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE A PQER_T'R
2013/1
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E ENOLOGIA
CAMPUS
Pelotas-
A GANDENS MATRIZ CURRICULAR N° 2013/1 g;sgf;ggg
Hora CARGA
CODIGO DISCIPLINAS Aula HORARIA (horas)
Semanal Total
CAVG Diren.042 | Quimica Geral 4 60
Viticultura | 4 60
CAVG_Diren.044 | Matematica Aplicada 3 45
b | CAVG Diren.045 | Fisica Aplicada 4 60
5 Microbiologia | 2 30
UEJ CAVG_Diren.047 | Ciéncia e Fertilidade dos Solos 4 60
w Sistema de Gestdo Ambiental 3 45
¥ [cAVG Diren.048 [ Informatica Aplicada 2 30
Portugués Instrumental 4 60
Quimica Orgénica 3 45
Subtotal 33 495
Estatistica Aplicada 4 60
Viticultura Il 4 60
CAVG_Diren.195 [ Manejo e Conservacao dos Solos 3 45
w | CAVG Diren.196 | Agrometeorologia 2 30
P_: Desenho Técnico Aplicado 2 30
® | CAVG_Diren.199 | Topografia Aplicada 4 60
@ = Enologia | 4 60
E n Andlise Sensorial em Alimentos 5 75
@ - Bioguimica Aplicada 4 60
E CAVG_CES.035 | Direito e Legislacao Vitivinicola 2 30
n Subtotal 34 510
Viticultura 111 4 60
Enologia Il 4 60
L Microbiologia Il 4 60
” Analise Fisico-Quimica Enoldgica 4 60
UEJ Relacdo Solo-Agua-Planta 3 45
w | CAVG Diren.210 | Andlise Instrumental de Alimentos 4 60
2 CAVG_Diren.221 | Enoturismo 5 75
Andlise Sensorial | 2 30
Subtotal 30 450
Economia Aplicada 3 45
Enologia lll 6 90
W Gastronomia Aplicada 5 75
o | CAVG_Diren.212 | Gestéo e Planejamento 4 60
c'T) Gestao de Aguas e Efluentes 4 60
"'EJ Insumos na Indistria Vinicola 3 45
l-le Andlise Sensorial Il 2 30
> Tecnologias Modernas de Manejo e Cultivo Viticola 2 30
- Etica, Cidadania e Responsabilidade Social 2 30
CAVG_ Diren.205 [ Metodologia e Técnicas da Pesquisa 2 30
Subtotal 33 495




CARGA HORARIA

. Hora
CcODIGO DISCIPLINAS Aula (horas)
Semanal Total
0 CAVG Diren.214 | Tépicos em Analise Financeira 4 60
ﬁ Propriedades Funcionais em Uvas e Derivados 2 30
= w . Sistemas de Seguranga Alimentar e
n
W T CAVG_Diren.216 | postreabilidade 4 60
E ﬂ Planejamento Estratégico 4 60
n = Servico do Vinho 5 75
n Enologia IV 4 60
> Andlise Sensorial lll 2 30
Tecnologia de Produtos Derivados da Uva 5 75
Subtotal 30 450
Disciplinas Obrigatorias 2400
Atividades Complementares 240
Estagio Curricular Obrigatério 240
CARGA HORARIA TOTAL DO
CURSO Trabalho de Conclus&o de Curso 90h
CARGA HORARIA TOTAL MINIMA DO CURSO 2970h
Disciplinas Optativas 165h

e hora aula = 45 minutos

e desenvolvimento de cada semestre em 20 semanas




9.3 - Matriz de Pré-requisitos

Andlise Sensorial 11l

MEC/SETEC A PARTIR DE:
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE 2013/1
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E
ENOLOGIA CAMPUS
- Pelotas—Visconde da
MATRIZ DE PRE-REQUISITOS Graca
CODIGO DISCIPLINAS CODIGO DISCIPLINAS
Estatistica Aplicada CAVG_Diren.044 Matematica Aplicada
w Viticultura Il Viticultura |
E CAVG_Diren.195 | Manejo e Conservacao dos Solos | CAVG_Diren.047 Ciéncia e Fertilidade dos Solos
@ CAVG_Diren.196 | Agrometeorologia Viticultura |
=
% CAVG_Diren.199 | Topografia CAVG_Diren.044 Matematica Aplicada
o Enolooia | CAVG_Diren.042 Quimica Geral
2 9 Quimica Organica
>
O
| Lo . CAVG_Diren.042 Quimica Geral
n Bioquimica Aplicada Quimica Organica
Viticultura 11l Viticultura Il
Enologia Il Enologia |
% Microbiologia Il Microbiologia |
5 Andlise Fisico-quimica Enologica Enologia |
g ] CAVG_Diren.196 | Agrometeorologia
w Relacédo Solo-Agua-Planta CAVG_Diren.195 Manejo e Conservagéo dos Solos
(/) ayr
o Viticultura Il
x CAVG_Diren.042 Quimica Geral
L . Andlise Instrumental de Quimica Organica
8 CAVG_Diren.210 Alimentos Estatistica Aplicada
0 w CAVG_Diren.045 | Fisica Aplicada
@ -
4
5 Andlise Sensorial | Andlise Sensorial em Alimentos
L
= - -
'-le Enologia Ill Enologia Il
% Gastronomia Aplicada Andlise Sensorial em Alimentos
'_
ﬂ Gestéo de Aguas e Efluentes Sistema de Gestdo Ambiental
E Insumos na Indistria Vinicola Enologia Il
n CAVG_CES.035 Direito e Legislacéo Vitivinicola
E Andlise Sensorial Il Andlise Sensorial |
g:: Tecnologias Modernas de Manejo Viticultura Il
S e Cultivo Viticola
(07
CAVG_Diren.205 | Metodologia e Técnicas de Portugués Instrumental
pesquisa
. - . . . Economia Aplicada
CAVG_Diren.214 | Tépicos em Analise Financeira CAVG Diren.044 Matematica Aplicada
w Propriedades Funcionais de Uvas Andlise Fisico-Quimica Enoldgica
E e Derivados Enologia Il
n . Sistemas de Seguranca Enologia Ill
% CAVG_Diren.216 Alimentar e Rastreabilidade Viticultura Il
% Planejamento Estratégico CAVG_Diren.212 Gestdo e Planejamento
E Servigo do Vinho Gastronomia Aplicada
Z Enologia IV Enologiall -
8’ Insumos na Industria Enolégica

Andlise Sensorial Il

Tecnologia de Produtos
Derivados da Uva

Enologia Il




9.4 - Matriz de Disciplinas Optativas

Os alunos que optarem em cursar disciplinas da matriz de optativas

terdo as horas contabilizadas na carga horaria total do curso.

MATRIZ DE DISCIPLINAS OPTATIVAS

o
S CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM Campus Pelotas-
VITICULTURA E ENOLOGIA Visconde da Gracga
. - L . Carga Horaria
Tipo Cdédigo Disciplina Periodos Total
Optativa CAVG_CES.023 [Espanhol Instrumental 3 45
Optativa CAVG_CES.034 [Francés Instrumental 2 30
Optativa Lingua Brasileira de Sinais 4 60
Optativa Pericia Ambiental 2 30




9.5 - Matriz de Disciplinas Equivalentes

MEC/SETEC
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE —CAMPUSPELOTAS - VISCONDE DA GRACA

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E ENOLOGIA

Matriz de disciplinas equivalentes

SEMESTRES

MATRIZ N° 2011/1

CODIGO

Disciplinas

Sentido
da
Equivalén
cia

MATRIZ N° 2013/1

cODIGO

Disciplinas

CAVG_Diren.042

Quimica Geral

CAVG_Diren.042

Quimica Geral

Insumos na Inddstria Vinicola

<>
o Ww [ CAVG Diren.043 | Viticultura | <—> Viticultura |
& E[CAVG_Diren.044 | Matematica Aplicada <—> | CAVG Diren.044 | Matemaética Aplicada
g ¥ [CAVG Diren.045 | Fisica Aplicada <—> | CAVG Diren.045 | Fisica Aplicada
o E CAVG_Diren.046 | Nogdes de Desenho Técnico P—— Desenho Técnico Aplicado
) CAVG_Diren.047 | Ciéncia e Fertilidade dos Solos CAVG_Diren.047 | Ciéncia e Fertilidade dos Solos
CAVG_Diren.048 | Informéatica Aplicada <—> | CAVG_Diren.048 | Informética Aplicada
Estatistica Aplicada <—> Estatistica Aplicada
CAVG_Diren.194 | Viticultura Il > Viticultura Il
o) AN} = n o n =
% % CAVG._ Diren.195 I\S/Icz;rgzjo e Conservacéo dos <—> | CAVG_Diren.195 I\S/Igrcljzjo e Conservacgéo dos
a < [CAVG_Diren.196 | Agrometeorologia <—> [ CAVG Diren.196 | Agrometeorologia
('-},J l(-I/)J CAVG_Diren.206 | Quimica de Alimentos Aplicada | —— Bioquimica Aplicada
CAVG_Diren.199 | Topografia Aplicada CAVG_Diren.199 | Topografia Aplicada
Enologia | <—> Enologia |
CAVG_Diren.200 | Viticultura Il <> Viticultura 11
Enologia Il <—> Enologia Il
Microbiologia Aplicada —> M!crob!olog!a I
Microbiologia Il
8 E Andlises Fisico-Quimicas —> Andlise Fisico-Quimica
T Aplicada Enoldgica
% < Relag&o Solo-Agua-Planta <> Relag&o Solo-Agua-Planta
Lu - 7 . . 7 -
=) CAVG_Diren.205 lg/l:;zﬂ%ggla e Técnicas da <> CAVG_Diren.205 I\P/I:;gijj?slggla e Técnicas da
CAVG_Diren.197 | Bioquimica Aplicada Bioguimica Aplicada
Etica, Cidadania e — Etica, Cidadania e
Responsabilidade Social Responsabilidade Social
CAVG_Diren.207 | Economia Aplicada —> Economia Aplicada
CAVG_Diren.213 | Enologia Ill > Enologia Ill
. Andlise Instrumental de . Analise Instrumental de
" CAVG_Diren.210 | i <—> |CAVG_Diren.210 Alimentos
F_) |n_: > Ar_lallse Sensorial em
@ o . . . Alimentos
< W Analise Sensorial Aplicada a Anali .
g nalise Sensorial |
8 E Enologia Andlise Sensorial Il
v Andlise Sensorial Ill
CAVG_Diren.212 | Gestdo e Planejamento CAVG_Diren.212 | Gestdo e Planejamento
CAVG_Diren.202 | Operagdes Unitarias Aplicada — Enologia IV
Gestéo de Aguas e Efluentes Gestéo de Aguas e Efluentes
CAVG_Diren.209 | Gestdao Ambiental e Sistema de Gestao Ambiental
CAVG_Diren.214 | Toépicos em Andlise Financeira > [ CAVG Diren.214 | Tépicos em Andlise Financeira
w Propriedades Funcionais em ) Propriedades Funcionais em
e} |0_: Uvas e Derivados Uvas e Derivados
= - <
=z W0 . Sistemas de Seguranca <> ’ Sistemas de Seguranca
> g CAVG_DIren.216 | \jimentar e Rastreabilidade CAVG_Diren.216 | pjimentar e Rastreabilidade
© ‘-(})J Gastronomia Aplicada < Gastronomia Aplicada
Servico do Vinho Servico do Vinho
Enomarketing — Planejamento Estratégico
Portugués Instrumental Portugués Instrumental
W Tecnologia de Produtos <> Tecnologia de Produtos
ok Derivados da Uva Derivados da Uva
; 5 | CAVG Diren.220 | Planejamento Estratégico —> Planejamento Estratégico
i &' [ CAVG_Diren.221 | Enoturismo <—> [CAVG Diren.221 | Enoturismo
Y L [CAVG_CES.001 Empreendedorismo —p Planejamento Estratégico
® ~ <>

Insumos na Inddstria Vinicola







9.6 - Modalidade Semipresencial

A Educacao a distancia € peculiar por ser uma comunicacao de varias
vias, como uma modalidade contemporanea alternativa para superar limites de
tempo e espaco.

Esta modalidade ¢é possibilidade de ensino-aprendizagem,
oportunizada pelas tecnologias, onde professores e alunos estdo separados
espacial ou temporalmente.

Assim, de acordo com o Decreto n.° 2.494/1998 que regulamenta o art.
80 da LDB (Lei n.° 9.394/96) e a Portaria n°® 4.059/2004 no art. 1° 88 1° e 2°, as
instituicbes de ensino superior poderdo ofertar disciplinas integrantes do
curriculo do curso utilizando modalidade semipresencial. Poderao ser ofertadas
apos o reconhecimento do curso quaisquer disciplinas constantes nas matrizes
curriculares (obrigatérias e/ou optativas) integral ou parcialmente, desde que
esta oferta ndo ultrapasse 20% (vinte por cento) da carga horaria total do

Curso.

9.7 - Estagio Curricular

Estagio é ato educativo supervisionado, desenvolvido no ambiente
de trabalho, que visa a preparacéo para o trabalho produtivo de educandos
gue estejam frequentando o ensino regular em instituicbes de educacao
superior (Lei 11.788 de 25/09/2008).

9.7.1 - Determinacdes e Atribuigdes

As determinacdes e atribuicdes dos estagios curriculares obrigatério
e nao-obrigatorio estdo normatizadas no Regulamento de Estagio do IFSul,
aprovado pelo CONSUP, conforme ANEXO 3 deste Projeto.

9.7.2 - Objetivos

e Permitir ao aluno uma vivéncia pratica complementando o aprendizado
teorico;

e Possibilitar ao aluno iniciar sua contribuicéo e retorno para a sociedade;



e Incentivar a troca de experiéncias entre a formagdo académica e a praxis
organizacional;

e Permitir a aplicagdo dos conhecimentos académicos na pratica cotidiana da
organizacao;

e Proporcionar ao aluno atividades de relacionamento humano, cientifico e

cultural compatibilizado e correlacionado com a formagéo profissional.

9.7.3 - Estagio Curricular Obrigatorio

7

Estagio curricular obrigatério € aquele definido como tal no projeto
pedagdgico do curso, cuja carga horaria é requisito para aprovacao e obtencéo
do diploma de Tecndlogo em Viticultura e Enologia. Este estagio ocorrera
mediante as orientacdes e normas do IFSul (ANEXO 3) e de acordo com as
normas que seguem:
¢ O Estagio Curricular Obrigatorio sera orientado por um professor responsavel
que acompanhara o desenvolvimento do mesmo;
¢ A carga horaria do estagio curricular obrigatério é de 240 horas;
¢O aluno poderd realizar o estdgio curricular obrigatério somente apos
aprovacao em todas as disciplinas obrigatérias;
eCabera ao setor responsavel pelos estagios do Campus as atividades de
encaminhamento de candidatos e a coordenacdo das atividades e
cumprimento da Lei n°® 11.788 de 25/09/2008;
¢O aluno deverd estar devidamente matriculado no Estagio Curricular

Obrigatorio.

9.7.4 - Estagio Curricular Ndo-obrigatorio

7

Estdgio néo-obrigatério € aquele desenvolvido como atividade opcional,
ocorrera mediante as orientacdes e normas do IFSul (ANEXO 3) e de acordo
com as normas que seguem:

e O Estagio Curricular N&o-obrigatério sera orientado por um professor

responsavel que acompanhara o desenvolvimento do mesmo;



e Cabera ao setor responsavel pelos estagios do Campus as atividades de
encaminhamento de candidatos e a coordenacdo das atividades e
cumprimento da Lei n°® 11.788 de 25/09/2008;

e E assegurado ao aluno o direito de contabilizar as horas de estagio n&o-
obrigatério como Atividade Complementar obedecendo a regulamentacao

especifica das Atividades Complementares do presente Projeto Pedagdgico.

9.8 - Atividades Complementares

As atividades complementares compreendem atividades desenvolvidas
gue nédo conste na grade curricular do curso do Curso Superior de tecnologia
em Viticultura e Enologia onde o corpo discente deve interagir na sua
formacdo, através da sua participacdo em programas de ensino, pesquisa e
extensdo e praticas profissionais extracurriculares que complementem a
formacdo académica. Visam inserir o aluno nas demandas da sociedade
epropiciar a possibilidade de aprofundamento tematico e interdisciplinar,
gerando uma formacdo académica mais completa e fomentar a iniciacdo a
pesquisa, ensino e extensao.

O aluno devera dispor obrigatoriamente de um somatorio minimo de
240 horas de atividades complementares, sendo este requisito obrigatério para
conclusao do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia.Cabe ao
estudante apresentar, junto a coordenacdo do curso/area, para fins de
avaliacdo, a comprovacao de todas as atividades complementares realizadas
mediante a entrega da documentacdo exigida para cada caso e O
preenchimento de formulario quando solicitado.

A normatizagdo das atividades complementares encontra-se na
Organizacdo Didatica do IFSul, ANEXO 5 deste Projeto; a distribuicdo e a
carga horaria maxima aceita em cada atividade complementar estdo descritas

na tabela abaixo:



Tipo de atividade

Carga horéria

Documentos
comprobatdrios

Maximo 60 Declaracao do
Monitorias no curso horas por rofessgr
Ensino semestre P
Participacdo em projetos de Id"emétg rr]r(; ?:Smc:)r Declaracao do
ensino semestre b professor orientador
Publicacdo/apresentacao de
resumos simples na area de 20 horas lp ara | certificado
formacao cada publicacao
Publicacao/apresentacao de
Pesquisa resumos expandidos e artigos gg dgorisblri)c?a:aéo Certificado
cientificos na area de formacéo P ¢
Participacdo em projetos de Limite maximo Declaragao _do
esquisa de 80 horas por | professor orientador
Pesq semestre
Participacdo em projetos de Limite maximo Declaracao do
~ de 80 horas por .
extensao semestre professor orientador
Extensao —— —
Atuacdes voltadas para a Ia'emzltg ;2 ?;Ism?)r Declaracao do
comunidade civil semestre b professor orientador
Congressos, jornadas, Limite Maximo
semindrios e semana académica de 60 horas Certificado
pertinentes a area de formacao
Cursos de idiomas e de Limite maximo Certificado
Informatica de 40 horas
Palestras na area de formacao Méaximo de 60 (Cj:ertlflcaoNIo ou
fe: eclaragéo de
Praticas horas articipacso
profissionais = — " P pac
& outras Cursos de curta duragéo Limite maximo Certificado
atividades pertinentes a area de formacdo | de 60 horas
Participacé@o de estagios ndo- Limite maximo Termo de
obrigatérios em empresas ou de 80 horas por | compromisso de
instituicbes da area semestre estagio

Feiras, exposicoes e eventos
pertinentes a area de formacao

Limite maximo
de 40 horas

Certificado ou
declaracéo de
participacéo

9.9 - Trabalho Final de Conclusédo de Curso

O TCC é o resultado do desenvolvimento de um trabalho cientifico, que

obtém a orientacdo e a supervisdo de um docente do referido curso, dentro das




areas e linhas de pesquisa do curso e do mesmo. Constituir-se-a de um artigo
cientifico cujos aspectos estruturais serdo abordados dentro dos temas
trabalhados na disciplina de Metodologia e Técnicas de Pesquisa. A carga
horéaria prevista na matriz curricular do curso para execucao desta atividade &
de 40h e devera ser realizada durante ou apds o0 estagio -curricular
supervisionado.

A coordenacédo de todas as atividades a serem desenvolvidas no
trabalho de conclusdo de curso, bem como a normatizacdo, organizacao,
defesa e avaliacdo do mesmo é realizada pelo colegiado de curso e estdo

expostas no ANEXO 4 deste Projeto.

9.10 - Disciplinas, ementas, conteudos e referéncias bibliograficas

9.10.1 - Primeiro periodo letivo

DISCIPLINA: Quimica Geral

Vigéncia: a partir de 2011/1 Periodo Letivo: 1° semestre

Carga horéaria Total: 60h Cdodigo: CAVG_Diren.042

Ementa: Conceitos Béasicos de Quimica Inorganica: Estrutura Atdmica,
Classificacdo Periédica dos Elementos Quimicos, Numero de Oxidacao,
Ligacdes Quimicas, Nomenclatura e Propriedades das Func¢fes Inorganicas,
Reacdes Inorgéanicas, Acerto de Coeficientes, Calculos Quimicos, Massas e
Estequiometria.

Conteudos

Unidade | - Estrutura Atdmica

1.1 Atomos Poli-Eletrdnicos.

1.2 A mecanica quéantica.

1.3Spin.

1.4 0 principio de excluséo de Pauli

Unidade Il - Classificacdo Periddica dos Elementos Quimicos
2.1 Configuracao eletrénica dos elementos.

2.2 Tabela periddica.

2.3 Caracterizacao atobmica.

Unidade IIl - Nomero de Oxidagéo
3.1 Oxidacao e reducéo.

3.2 Numero de oxidacgéao.

3.3 Regras de Nox.

3.4 Balanceamento.




Unidade IV - Ligacdes Quimicas
4.1 Estrutura de atomos e moléculas.
4.2 Regra do octeto.
4.3 Ligac0Oes ibnicas.
4.4 LigagOes covalentes.
4.5 LigacOes multiplas.
4.6 Forcas ou ligacdes intermoleculares.
4.7 Forcas ou ligacdes dipolo-dipolo.
4.8 Pontes de hidrogénio.
4.9 Formas moleculares e o modelo VSEPR.
4.10 Diferentes tipos de estruturas moleculares, formulas empiricas e
moleculares, formas e estruturas moleculares.

Unidade V - Nomenclatura e Propriedades das Fun¢des Inorganicas
5.1 Acidos.

5.2 Bases.

5.3 Sais.

5.4 Oxidos.

5.5 Hidretos.

Unidade VI - Reacdes Inorganicas
6.1 Lei das reagoes.
6.2 Reacdes inorganicas.

Unidade VII - Acerto de Coeficientes
7.1 Balanceamento de reac¢des quimicas.

Unidade VIII - Célculos Quimicos
8.1 Mol, massa molar, massa molecular.
8.2 Leis ponderais.

Unidade IX — Estequiometria

9.1 Andlise elementar e composi¢do centesimal.
9.3 Férmulas empiricas e Moleculares.

9.4 Balanceamento de equac¢des quimicas.

9.5 Célculos estequiométricos.

9.6 Rendimento tedrico e percentual.

Bibliografia basica

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida
Moderna. 5 ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

RUSSEL, J. Quimica Geral. 2ed. Vol. I. Sdo Paulo: Makron Books, 2011.
RUSSEL, J. Quimica Geral. 2ed. Vol. Il. Sdo Paulo: Makron Books, 2011.

Bibliografia complementar

MAHAN, M. Quimica — Um curso Universitario. Trad. 4ed. Sdo Paulo: Ed.
Edgar Bluncher, 2000.



MASTERTON, W.; SLOWINSKI, E.; STANITSKI, C. Principios de Quimica. 6
ed. Rio de Janeiro: Guanabara, 2011.

BRADY, J.E. HUMISTON, G.E. Quimica Geral. Vol. 1, 2 ed., Rio de Janeiro:
LTC, 2011.

BRADY, J.E. HUMISTON, G.E. Quimica Geral. Vol. 2, 2 ed., Rio de Janeiro:
LTC, 2012.

BROWN, T.L.; et al. Quimica, a ciéncia central. 9 ed., Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2011.

DISCIPLINA: Viticultura |

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 60h Cddigo:

Ementa: Introducdo a viticultura. Importancia econémica. Panorama mundial.
Panorama nacional. Anatomia e morfologia da videira. Principais processos
fisiolégicos. Ecologia da videira. Ciclo de desenvolvimento da videira.
Melhoramento Genético. Manejo de cachos e reguladores de crescimento.

Conteudos
UNIDADE | — Introduc¢éo a viticultura
1.1 Historia da vitivinicultura

1.1.1Centros de origem das espécies da videira
1.1.2 Domesticacao da videira
1.1.3 Historico de cultivo

1.2 Importancia econdémica

1.3 Panorama mundial

1.3.1 Situacéo atual

1.3.2 Perpectivas

1.4 Panorama nacional
1.4.1 Situacéo atual
1.4.2 Perspectivas
1.4.3 Regibes produtoras

UNIDADE Il — Anatomia e morfologia da videira
2.1 Classificagdo botanica

2.2 Raiz
2.3 Caule



2.3 Folhas

2.4 Flores

2.5 Frutos
UNIDADE Il — Principais processos fisioldgicos

3.1 Fotossintese

3.1.1 Fatores internos
3.1.2 Fatores externos

3.2 Comportamento hidrico

3.3 Respiracéo

3.4 Transporte e distribui¢cdo de fotoassimilados

3.5 Regulacéo de crescimento e desenvolvimento
UNIDADE IV - Ecologia da videira

4.1 Radiacéo solar

4.2 Temperatura e umidade relativa

4.3 Precipitacéo

4.4 Vento

4.5 Resisténcia ao frio e calor
UNIDADE V - Ciclo de desenvolvimento da videira

5.1 Fenologia

5.2 Desenvolvimento vegetativo da videira

5.3 Padrdes de desenvolvimento da raiz

5.4 Gavinhas

5.5 Queda da folha e absciséao

5.6 Dorméncia

5.7 Inducao floral, desenvolvimento do fruto e maturacéo
UNIDADE VI - Melhoramento Genético

6.1 Citogenética

6.2 Biologia floral e reproducao

6.3 Recursos genéticos



6.4 Melhoramento genético da videira

6.5 Biotecnologia aplicada ao melhoramento da videira

UNIDADE VIl - Manejo de cachos e reguladores de crescimento
7.1 Eliminacéo e desbaste de cachos
7.2 Desponte de cachos
7.3 Descompactacédo de cachos
7.4 Anelamento
7.5 Protecéo de cachos
7.6 Reguladores de crescimento
Bibliografia basica

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. Academic
Press, 2008 (3% ed.), 751p.

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Gongalves:
IFRS, 2009, 344p.

VINE, R.P. Winemaking: from Grape Growing to Marketplace. 2 nd. ed.
2002.

Bibliografia complementar
WINKLER, A.J. et al. General Viticulture. University of California Press. 1997.

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,
2010.

BOREM, A.; MIRANDA, G.V. Melhoramento de Plantas. Editora UFV, 2009.
MARENCO, R.A.; LOPES, N.F. Fisiologia Vegetal, Edit. UFV,3 ed, 2011.
GOMES, R.E. Fruticultura Brasileira. 13 ed. Sdo Paulo: Nobel, 2007.

DISCIPLINA: Matematica Aplicada

Vigéncia: a partir de 2011/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horaria total: 45 h Caodigo: CAVG_Diren.044

Ementa: Conjuntos Numéricos. Operacdes em R. Fungbes Polinomiais.
Funcé&o Exponencial e Fungéo Logaritmica. Geometria Plana. Geometria
Espacial. Geometria Analitica. No¢des de Derivada e Integral.

Conteudos




UNIDADE | — Conjuntos Numéricos
1.1 Conjuntos dos nameros naturais
1.2 Conjunto dos numeros inteiros
1.3 Conjunto dos numeros racionais
1.4 Conjunto dos numeros reais

UNIDADE Il — Operacdes em R
2.1 Adicéo
2.2 Subtragao
2.3 Multiplicacao
2.4 Divisao
2.5 Potenciacao
2.6 Radiciacao
2.7 Propriedades das operacoes

UNIDADE Il — Funcbes Polinomiais
3.1 Fungao constante
3.2 Funcéo afim
3.3 Func¢do quadratica
3.4 Funcdes polinomiais com n>2

UNIDADE IV- Funcédo Exponencial e Funcao Logaritmica

UNIDADE V — Geometria Plana
5.1 Comprimento de circunferéncia
5.2 Area de superficies planas
5.2.1 Quadrado
5.2.2 Retangulo
5.2.3 Triangulo
5.2.4 Losango
5.2.5 Poligono regular
5.3 Area do circulo e de suas partes

UNIDADE VI — Geometria Espacial
6.1 Areas e volumes
6.1.1 Prisma
6.1.2 Cilindro
6.1.3 Cone
UNIDADE VII — Geometria Analitica
7.1 Distancia entre dois pontos
7.2 Equacao da reta
7.3 Coeficiente angular

UNIDADE VIl — Nocgdes de Derivada e Integral
8.1 Nocéao de limite
8.2 Derivada de uma fungdo num ponto
8.3 - Funcéo derivada
8.4 Derivada de Func¢bes Usuais
8.4.1 Aplicagbes
8.4.2 Maximos e Minimos



8.4.3 Concavidade
8.4.4 Ponto de Inflexdo
8.5 Nocao de Integral
8.5.1 Integral Indefinida
8.5.2 Tabela de Integracéo de Fun¢des Usuais
8.5.3 Integral Definida
8.5.4 AplicagOes de Integrais

Bibliografia basica
ANTON, H. et al. Calculo. Vol 1, 8 ed., Porto Alegre: Bookman, 2005.

WINTERLE, P. Vetores e geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron
Books, 2011.

Flemming, D. M. Gongalves, M. B. Célculo A: Func¢des, Limites, Derivagao,
Integracdo. 6 ed., Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

Bibliografia complementar

MORETTIN, P. (et al). Célculo: FuncGes de Uma e Varias Variaveis. 2 ed.
S&o Paulo: Saraiva, 2010.

Brannan, J.R.; Boyce, W. E. Equac¢des Diferenciais: uma introducéo a
métodos modernos e suas aplicacdes. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

Avila, G. Célculo das funcdes de uma variavel. Vol. 2, 7 ed., Rio de Janeiro:
LTC, 2012.

SILVA, L. M. O.; MACHADO, M. A. S. Matematica: aplicada a administracdo,
economia e contabilidade, funcdo de uma e mais variaveis. Séao Paulo:
Cengage Learning, 2010.

MUROLO, A. C.; BONETTO, G. Matematica Aplicada a administracéo,
economia e contabilidade. S&o Paulo: Cengage Learning, 2012.

DISCIPLINA: Fisica Aplicada

Vigéncia: a partir de 2011/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 60h Caodigo: CAVG_Diren.045

Ementa: Mecéanica dos fluidos. Fisica Térmica. Ondas.

Conteudos

UNIDADE | - Mecénica dos Fluidos
1.1. Pressao de um fluido
1.2. Principio de Pascal
1.3. Principio de Arquimedes
1.4. Vazao
1.5. Equacao de Bernoulli




UNIDADE Il - Fisica Térmica
2.1. Temperatura
2.2. Calor
2.3. Calor sensivel e calor latente
2.4. Tipos de transmisséo de calor
2.5. Dilatacdo anémala da agua
2.6. 12 Lei da termodinamica
2.7. Transformacdes termodinamicas de um gas
2.8. 22 Lei da termodinamica
2.9. Maquina de Carnot
2.10. Entropia e aplicages das leis da termodinamica a sistemas
biologicos.

UNIDADE Il — Ondas
3.1. Classificacéo
3.2. Espectro eletromagnético
3.3. Elementos
3.4. Velocidade
3.5. Periodo
3.6. Frequéncia.

Bibliografia basica

HALLIDAY D.; RESNICK R.; WALKER J. Fundamentos de Fisica. v.1. 6ed.
RJ: LTC, 2002.

HALLIDAY D,; RESNICK R.; WALKER J. Fundamentos de Fisica. v.2. 6ed.
RJ: LTC, 2002.

HEWITT, P.G. Fisica Conceitual. 11ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

Bibliografia complementar

TIPLER, P.A. Fisica para Cientistas e Engenheiros. v.1. 4ed. Rio de Janeiro,
LTC, 2000.

TIPLER, P.A. Fisica para Cientistas e Engenheiros. v.2. 4ed. Rio de Janeiro,
LTC, 2000.

KNIGHT, R. D. Fisica: uma bordagem estratégica. Vol. 1, 2 ed., Porto Alegre:
Bookman, 2009.

KNIGHT, R. D. Fisica: uma bordagem estratégica. Vol. 2, 2 ed., Porto Alegre:
Bookman, 2009.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica: fluidos, oscilagcdes e ondas
calor. Vol. 2, 4 ed., Sdo Paulo: Blucher, 2011.

DISCIPLINA: Microbiologia |

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéaria total: 30h Cadigo:




Ementa:introducdo a Microbiologia de Alimentos.Caracterizacao

dos

microorganismos. Principais Microorganismos Envolvidos no Processo de

Fermentacdo. Enfermidades Alimentares.

Conteudos

UNIDADE | — Introducéo a Microbiologia de Alimentos
1.1 Importancia do estudo dos microorganismos e historico
1.2 Classificacdo dos organismos vivos
1.3 Classificagéo dos microorganismos
1.4 Principais grupos de microorganismos
1.5 Distribuigéo dos microorganismos na natureza
1.6 Areas de estudo da microbiologia

UNIDADE Il — Caracteriza¢cdo dos microorganismos
2.1 Morfologia das bactérias, fungos e leveduras
2.2 Formas latentes
2.3 Nutricao
2.4 Reproducéo e crescimento
2.5 Condigdes fisicas necessarias ao crescimento
2.6 Classificacdo dos fungos

UNIDADE Il — Principais Microorganismos Envolvidos no Processo de
Fermentacao
3.1 Bactérias laticas
3.2 Bactérias acéticas
3.3 Bactérias fitopatogénicas
3.2 Fungos relacionados a Enologia
3.2.1 Leveduras vinicas Uteis
3.2.2 Leveduras prejudiciais
3.2.3 Bolores

UNIDADE IV — Enfermidades Alimentares
4.1 Agentes causadores
4.2 Ocorréncias
4.3 Sintomatologias
4.4 Controle

Bibliografia basica

FRANCO, B.; MELO, D.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos.

Séo Paulo: Editora Atheneu, 2005.
JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Ed. Artmed, 2005.

TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. Editora Atheneu, 5 ed.,
2008.

Bibliografia Complementar




FRAZIER, W. C.; WESTHOFF, D. C. Microbiologia de los alimentos.
Zaragoza : Acribia, 1993. 681p.

SILVA, NEUSELY; et al. Manual de métodos de andlise microbiolégica de
alimentos e agua. Editora Varela, 4. ed., 2010.

FUGELSANG, K.C.; Edwards, C.G. Wine microbiology, Practical
Applications and Procedures. Springer, 2 ed., 2010.

GAVA, AJ. Tecnologia de alimentos, Principios e Aplica¢cdes. Edit. Novel,
2008.

EVANGELISTA, JOSE. Tecnologia de Alimentos. 2. ed., Editora Atheneu,
2008.

DISCIPLINA:Ciéncia e Fertilidade dos Solos

Vigéncia: a partir de 2011/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéaria total: 60h Cddigo: CAVG_Diren.047

Ementa: Conceitos basicos de solos e edafologia. Fatores de formacao do
solo.Processos de formacdo e conservacdo dos solos. Morfologia do solo.
Classificacdo de solos. Solos do Brasil e Rio Grande do Sul. Macro e
micronutrientes essenciais. Analise de solos.

Conteudos

UNIDADE | - Conceitos basicos de solos e edafologia
1.1 Conceitos basicos de solos
1.2 Edafologia

UNIDADE Il — Fatores de formagé&o do solo
2.1 Fatores climaticos
2.2 Fatores biolégicos
2.3 Fatores fisico-quimicos

UNIDADE Il - Processos de formacédo dos solos
3.1 Génese dos solos
3.2 Conservacéo dos solos

UNIDADE IV - Morfologia do solo
4.1 Morfologia dos solos
4.2 AplicacBes na viticultura

UNIDADE V - Classificacao de solos
5.1 Sistema brasileiro de classificacdo dos solos
5.2 Solos e sua aplicacdo na agricultura

UNIDADE VI - Solos do Brasil e Rio Grande do Sul
6.1 Solos brasileiros sob a visao da viticultura
6.2 Solos gauchos sob a visédo da viticultura




UNIDADE VII - Macro e micronutrientes essenciais
7.1 Nogdes de nutricao vegetal
7.2 Macronutrientes
7.3 Micronutrientes
7.4 Adubacao

UNIDADE VIII - Analise de solos
8.1 Analise de solos
8.2 Pratica laboratorial

Bibliografia basica

LEPSCH, I.F. Formacéo e Conservacao dos Solos. Editora Oficina de
Textos, 2 ed., 2010.

SILVEIRA, G.M. Preparo de Solo: Técnicas e Implementos. Editora Aprenda
Facil, 2 vol., 2001.

PRUSKI, F.F. Conservac&o de Solo e Agua. Editora UFV, 2 ed., 2009.

Bibliografia complementar

MENDONCA, E.S.; MATOS, E.S. Matéria organica do solo: métodos de
analises. Editora UFV, 2005.

MALAVOLTA, E.P; et al. Adubos e Adubacg®des. Editora Novel, 2002.
MARENCO, R.A.; LOPES, N.F. Fisiologia Vegetal. Editora UFV, 3 ed., 2011.
GOMES, P. Fruticultura Brasileira. 13 ed. Sao Paulo: Nobel, 2007.

LEPSCH, I.LF. Formacé&o e Conservacao dos Solos. Editora Oficina de
Textos, 2 ed., 2010.

DISCIPLINA: Sistema de Gestao Ambiental

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 45h Cadigo:

Ementa: Implantacdo do SGA em empresas. Normas de gestdo de qualidade.
Normas de Gestdo da Qualidade Ambiental. Implantacdo de SGA.
Envolvimento dos Setores.

Conteudos

UNIDADE I - Implantagdo do SGA em empresas
1.1 Razdes e vantagens para se implantar o programa

UNIDADE Il - Normas de gestéo da qualidade
2.1 1SO 9000




2.2 1S0O 9001

UNIDADE Ill - Normas de Gestao da Qualidade Ambiental
3.1 1SO 14000
3.2 1S0O 14001

UNIDADE IV -Implantacéo de SGA
4.1 Etapas
4.2 Exigéncias

UNIDADE V - Envolvimento dos Setores
5.1 Etapas que devem ser seguidas pelos setores da empresa
5.2 Treinamento e equipes de SGA
5.3 Cooperacéao e implementacéo de SGA
5.4 Analise critica

Bibliografia basica

ASSUMPCAOQ, L.F.J. Sistema de Gestdo Ambiental. 2 Edi¢do. Curitiba:
Jurua, 2010.

BRAGA, B. et.al. Introducéo a Engenharia Ambiental. 2. ed. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2005.

PHILIPPI JR, A.; ROMERO, M. de A.; BRUNA, G.C. Curso de Gestéo
Ambiental. Barueri: Manole, 2009.

Bibliografia complementar

BARBIERI, J.C. Gestdo Ambiental Empresarial: Conceitos, Modelos e
Instrumentos. 2° Ed. S&do Paulo: Saraiva, 2007.

ALBUQUERQUIE, J.L.; et al.Gestdo Ambiental e Responsabilidade Social:
Conceitos, Ferramentas e Aplicacdes. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

DIAS, R. Gestdo Ambiental: Responsabilidade Social e Sustentabilidade.
Sao Paulo: Atlas, 2006.

RICKLEFS, R.E. A Economia da Natureza. 5. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2003.

POLETO, C. Introdug&o ao gerenciamento ambiental. Edit. Interciéncia,
2010.

DISCIPLINA:Informatica Aplicada

Vigéncia: a partir de 2011/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horaria total: 30h Caodigo: CAVG_Diren.048

Ementa: Introducdo a Informatica. Sistema Operacional

Conteudos




UNIDADE | — Introducé&o a Informéatica

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.
1.6.
1.7.
1.8.
1.9.

1.10.
1.11.
1.12.
1.13.
1.14.
1.15.
1.16.
1.17.
1.18.

Introducao

Historia e evolucao da informéatica
Hardware

CPU

Memoaria Principal
Memoarias auxiliares
Periféricos de entrada
Periféricos de saida
Software

Sistemas Operacionais
Aplicativos

Utilitarios

Redes

Locais

Internet

Seguranca

Virus

Backup

UNIDADE Il — Sistema Operacional

2.1
2.2.
2.3.
2.4,
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.

Bibliog

Hill, B.M.; et al. O livro official do Ubuntu. 2 ed., Porto Alegre: Bookman,

Principais caracteristicas
Contas de usuario

Area de trabalho

Menus, sub-menus e janelas
Area de transferéncia
Acessorios

Gerenciando arquivos e pastas

Propriedades, nomes, extensdes de arquivos
Selecionar, copiar, mover, renomear arquivos e pastas

rafia basica

2008.

Capron,

H.L.; Johnson, J. A. Introducao a Informética. 8 ed., Companion

Website, Sdo Paulo, 2004.

Norton,

P. Introducédo a Informatica. Pearson Makron Books, 1996.

Bibliografia complementar

Mundim, M. J. Estatistica com BrOffice. Rio de Janeiro. Ciéncia Moderna

Ltda

, 2010.



Silva, M. G. da. Informéatica: Microsoft Office Excel 2003: Microsoft Office
Access 2003: Microsoft Office Power Point 2003, 5 ed., Sdo Paulo: Erica,
2008.

Silva, M. G. da. Informatica: terminologia Basica: Windows XP Microsoft
Office Word 2003. Sao Paulo: Erica, 2008.

Zelenovsky, R.; Mendonca, A. PC: um guia pratico de Hardware e
Interfaceamento. 4 ed., MZ Editora Ltda., Rio de Janeiro, 2006.

MICROSOFT. Basic Tasks in Excel 2010. Microsoft, 2011.Disponivel em:
<http://office.microsoft.com/enus/training/redir/XT102729571.aspx?CTT=5&origi
n=HA102728295> Acesso em: 06 set. 2012.

DISCIPLINA:Portugués Instrumental

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéaria total: 60h Cadigo:

Ementa: Leitura, interpretacdo e producdo de textos. Coesdo e coeréncia
textual. Oratdria. Recursos audiovisuais. Tipologia textual: normas, objetivos e
estrutura.

Contelidos

UNIDADE I - Leitura, interpretacéo e producao de textos
1.1 Texto dissertativo
1.2 Texto dissertativo de carater cientifico
1.3 Texto informativo técnico

UNIDADE Il - Coesao e coeréncia textual

UNIDADE Il — Orat6ria
3.1 Conceito
3.2 O medo de falar em publico
3.3 O que um orador pode e nao pode fazer
3.4 Exercicios de relaxamento
3.5 Qualidades do orador
3.6 O publico
3.7 Questdes praticas

UNIDADE IV - Recursos audiovisuais
4.1 Como produzir um bom visual
4.2 Regras basicas para a producao de um bom visual
4.3 Recursos visuais mais importantes
4.3.1 Vantagens
4.3.2 Desvantagens

UNIDADE V - Tipologia textual: normas, objetivos e estrutura
5.1 Relatorio
5.2 Resenha




5.3 Resumo simples
5.4 Resumo expandido
5.5 Artigo cientifico

5.6 Monografia

Bibliografia basica

CAMARA JUNIOR, J.M. Manual de express&o oral e escrita.
Petropolis:Vozes, 28 ed., 2011.

INFANTI, U; CIPRO, P. Gramatica da lingua portuguesa. Edit. Scipioni, 2003.

GUEDES, P.C. Daredacgao a Producédo Textual: o ensino da escrita. Edit.
Parabola, 2009.

Bibliografia complementar

SILVA, M. O novo acordo ortografico da lingua portuguesa. Edit. Contexto,
2009.

ANDRADE, M.M.; HENRIQUES, A. Lingua Portuguesa, no¢des basicas para
cursos superiores. Edit. Atlas, 2010.

MARCUSCHI, L.A. Producéo textual, andlise de géneros e compreensao.
Edit. Parabola, 2008.

FIORIN, J.L.; SAVIOLI, F.P. Para entender o texto: leitura e redacao. Edit,
Atica, 2007.

CUNHA, C.; CINTRA, L.F.L. Nova Gratica do portugués contemporéaneo.
Edit. Lexikon, 4 ed., 2007.

DISCIPLINA: Quimica Orgéanica

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 45h Caddigo:

Ementa: Historico da quimica organica. Funcdes Organicas. Isomeria.

Conteudos
Unidade | — Historico da Quimica Orgéanica

Unidade Il — O atomo de Carbono e suas cadeias
2.1 Hibridizacdo do atomo de carbono
2.2 Formulas estruturais
2.3 Cadeias carbobnicas

Unidade Il — Func¢bes Organicas
3.1 Nomenclatura
3.2 Classificagéo e propriedades
3.3 Principais compostos organicos




3.3.1 Hidrocarbonetos

3.3.2 Compostos organicos halogenados
3.3.3 Compostos organicos oxigenados
3.3.4 Compostos organicos nitrogenados
3.3.5 Sais organicos

Unidade IV — Isomeria

Bibliografia basica

SOLOMONS, T.W.G. Quimica Organica, vol.1, 9 ed. Livros Técnicos e
Cientificos Editora S.A. , Rio de Janeiro. 2011.

SOLOMONS, T.W.G. Quimica Organica, vol.2, 9 ed. Livros Técnicos e
Cientificos Editora S.A. , Rio de Janeiro. 2011.

MC. MURRY, J. Quimica Organica. 7 ed., vol. 1. Livros Técnicos e Cientificos
Editora S.A. Rio de Janeiro, 2011.

Bibliografia complementar
CAREY, F.A. Quimica Organica. Vol.1, 7 ed., McGraw-Hill, 2011.

CAREY, F.A. QuimicaOrgéanica. Vol.2, 7 ed., McGraw-Hill, 2011.

MC. MURRY, J. Quimica Orgénica vol. 2. Livros Técnicos e Cientificos
Editora S.A. Rio de Janeiro, 2011.

BRUICE, P.Y. Quimica Orgéanica. Vol.1, Prentice Hall Brasil, 2006.
BRUICE, P.Y. Quimica Orgéanica. Vol.2, Prentice Hall Brasil, 2006.

9.10.2 - Segundo Periodo Letivo

DISCIPLINA: Estatistica Aplicada

Vigéncia: a partir de 2012/2 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéria total: 60h Cadigo:

Ementa: Estatistica Descritiva. Teoria elementar da probabilidade. Distribuicbes
discretas e continuas. Introducdo a inferéncia estatistica . Software estatistico.

Conteudos

UNIDADE | - Estatistica Descritiva
1.1 Tipos de variaveis
1.2 Tabelas de distribuicdo de freqiéncias
1.3 Representacéo grafica de variaveis qualitativas e quantitativas
1.4 Medidas de representatividade de dados estatisticos
1.5 Média, mediana, moda e outras medidas de tendéncia central
1.6 Desvio padréo e outras medidas de variabilidade




1.7 Medidas de assimetria e curtose

UNIDADE Il - Teoria elementar da probabilidade
2.1 Teoremas e definicbes de probabilidades
2.2 Probabilidade condicional
2.3 Independéncia de eventos
2.4 Teorema de Bayes

UNIDADE llI - Distribuigfes discretas e continuas
3.1 Distribui¢cdo binominal
3.2 Distribuicdo de Poisson
3.3 Distribuicdo normal

UNIDADE IV - Introducéo a inferéncia estatistica
4.1 Conceito de populacdo e amostra
4.2 Tipos de amostragem
4.2.1 Probabilistica
4.2.2 Nao-probabilistica
4.3 Estatistica e parametros
4.4 Distribuicbes amostrais
4.5 Conceito de estimacéo
4.6 Intervalos de confianca
4.7 Introducdo ao teste de hipoteses
4.8 Procedimento geral
4.9 Passos para a construcao de um teste de hipoteses
4.10 Teste de significancia para a média populacional
4.11 Teste de significancia para a proporc¢éo populacional
4.12 Teste de significAncia para a variancia populacional
4.13 Teste de significAncia para a diferenca de duas médias populacionais
4.14 Teste de significancia para a diferenca de duas proporcdes
populacionais

UNIDADE V - Software estatistico
5.1 Comandos bésicos
5.2 Aplicagéo na pesquisa cientifica
5.3 Interpretacdo de dados
5.4 Interpretacéo de tabelas
5.5 Construcao de graficos a partir de resultados

Bibliografia basica
SPIEGEL, Murray R., Estatistica.3.ed., 2009.

MORETTIN, P.A.; BUSSAB. W.Estatistica Basica, 7.ed. Sao Paulo, Editora
Saraiva, 2011.

COSTA NETO, P. L. O., Estatistica, Sao Paulo, Edgard Blucher, 2002.

Bibliografia complementar



ARA, A. B., MUSETTI, AV., SCHNEIDERMAN, B., Introducéo a Estatistica,
Séo Paulo: Edgar Blucher, 2003.

STEVENSON, J. W., Estatistica aplicada a Administracdo, S&o Paulo;
Harbra, 1981.

HOFFMANN, R., Estatistica para Economista, 4.ed.rev. 2006.

MUNDIM, M. J. Estatistica com BrOffice. Rio de Janeiro. Ciéncia Moderna
Ltda, 2010.

DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica Aplicada. 3 ed., Sdo Paulo: Saraiva,
2011.

DISCIPLINA: Viticultura Il

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéaria total: 60h Caodigo:

Ementa: Propagacao. Producédo de mudas e viveiros. Sistemas de conducdao.
Manejo da parte aérea. Uvas para sucos e vinhos de mesa. Uvas para vinhos
finos. Uvas de mesa e passas.

Conteudos

UNIDADE | — Propagacao

1.1 Porta-enxertos

1.2 Estratificacéo

1.3 Estaquia

1.4 Enxertia

1.5 Tipos de enxertia

1.6 Epoca

1.7 Outros métodos de propagacao

UNIDADE Il — Produgéao de mudas e viveiros
2.1 Instala¢des de viveiros

2.2 Padronizagcao de mudas

2.3 Certificacéo

UNIDADE Il — Sistemas de conducéo

3.1 Fatores que interferem na escolha do sistema de producgéo
3.2 Tipos de sistemas de conducéo

3.4 Vantagens e desvantagens dos sistemas de conducéo

3.5 Modo de instalacéo dos sistemas

UNIDADE VI — Manejo da parte aérea

4.1 Principios gerais da poda

4.2 Poda de formagéo

4.3 Poda de frutificacéo ou de producéo

4.4 Poda mista para producdo de duas safras por ano
4.5 Poda para producdo de uma safra por ano

4.6 Poda verde: desbrota, desponte e desfolha

4.7 Eliminagao de gavinhas e desnetamento




4.8 Amarragéo de ramos

UNIDADE V — Uvas para sucos e vinhos de mesa
5.1 Estudo das cultivares
5.2 Caracteristicas desejaveis e indesejaveis

UNIDADE VI — Uvas para vinhos finos
6.1 Estudo das cultivares
6.2 Caracteristicas desejaveis e indesejaveis

UNIDADE VII- Uvas de mesa e passas

7.1 Estudo das cultivares

7.2 Caracteristicas desejaveis e indesejaveis
7.3 Cultivares de uva sem sementes

Bibliografia basica

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. Academic
Press, 2008 (3% ed.), 751p.

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Gongalves:
IFRS, 2009, 344p.

VINE, Richard P. Winemaking: from Grape Growing to Marketplace. 2 nd.
ed. 2002.

Bibliografiacomplementar
WINKLER, A.J. et al. General Viticulture. UniversityofCalifornia Press. 1997.

BOLIANI, A.C.; Corréa, L.S. Cultura de Uvas de Mesa, do plantio a
comercializag&o. EditoraUnesp, 2001.

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,
2010.

GOMES, R.E. Fruticultura Brasileira. 13 ed. Sdo Paulo: Nobel, 2007.

MANICA, |.; et al. Pomar doméstico-caseiro-familiar: frutas de primeira
gualidade na familia 365 dias do ano. Porto Alegre: Cinco Continentes,
2006.

DISCIPLINA: Manejo e conservacao dos solos

Vigéncia: a partir de 2011/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horaria total: 45h Caodigo: CAVG_Diren.195

Ementa: Degradacdo dos solos. Erosdo. Préaticas de conservacdo. Adubacéo.
Qualidade do solo.

Conteudos
UNIDADE | - Degradacao dos solos
1.1 Causas e consequéncias




1.2 Degradacao fisica
1.3 Degradacao quimica
1.4 Degradacéao biolégica

UNIDADE Il - Eroséo
2.1 Tipos de erosao
2.2 Processo Erosivo
2.3 Efeitos e evolucao
2.4 Métodos vegetativos de controle
2.5 Métodos mecanicos de controle

UNIDADE Il — Praticas de conservacao
3.1 Praticas de caréater edéafico e mecénico
3.2 Levantamento e planejamento conservacionista
3.3 Conservacéao de solos em viticultura
3.4 Manejo e recuperacao de areas degradadas
3.5 Rotacgao de plantas de cobertura

UNIDADE IV Adubacéo
4.1 Adubacéo essencial
4.2 Adubag&do com macro e micro nutrientes
4.3 Adubacéo verde
4.4 Adubacéo organica
4.5 Compostagem

UNIDADE V Qualidade do solo
5.1 Manejo do solo e impacto produtivo
5.2 Impacto ambiental do uso e manejo do solo
5.3 Sustentabilidade do sistema de producéo
5.4 Poluicao do solo e seus reflexos na viticultura

Bibliografia basica

LEPSCH, I.F. Formacéo e Conservacao dos Solos. Editora Oficina de
Textos, 2 ed., 2010.

PRUSKI, F.F. Conservac&o de Solo e Agua. Editora UFV, 2 ed., 2009.

SILVEIRA, G.M. Preparo de Solo: Técnicas e Implementos. Editora Aprenda
Facil, 2 vol., 2001.

Bibliografia complementar
LORENZI, H. Plantas Daninhas do Brasil, 3 ed. 2000.

LORENZI, H. Manual de Identificacdo e controle de plantas daninhas:
plantio direto e convencional. 6 ed. S&o Paulo: Instituto Plantarum, 2006.

POLETO, C. Introdug&o ao gerenciamento ambiental. Edit. Interciéncia,
2010.
GOMES, P. Fruticultura Brasileira. 13 ed. Sdo Paulo: Nobel, 2007.



MALAVOLTA, E.P; et al. Adubos e Adubac®es. Editora Novel, 2002.

DISCIPLINA: Agrometeorologia

Vigéncia: a partir de 2011/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horaria total: 60h Caodigo: CAVG_Diren.196

Ementa: Introducdo a Agrometeorologia. Definicbes e conceitos. Radiacéo
Solar. Vento. Chuva. Temperatura do ar e do solo. Geada. Protecdo das
plantas aos efeitos adversos do tempo. Clima versus videira.

Conteudos

UNIDADE I - Introducdo a Agrometeorologia
1.1. Conceitos e Importancia
1.2. Clima e a produgéo de alimentos
1.3. Limites do desenvolvimento agricola no processo atual de globalizacéo
da economia.
1.4. Climatologia como ferramenta de trabalho para uma agricultura
sustentavel
1.5. A relacdo da climatologia agricola com a meteorologia e demais
ciéncias

UNIDADE Il - Defini¢cdes e conceitos
2.1 .0 tempo e o clima
2.2. Fatores e elementos do clima/Meteorolégicos
3.3. Fendmenos meteoroldgicos
3.4. EstacBes meteoroldgicas, agrometeorolédgicas e climatologicas
3.5. EstacBes do Ano

UNIDADE lll - Radiacgéo solar
3.1. O espectro Solar
3.2. A constante Solar
3.3. Medidas e estimativas da radiacao solar
3.4. Balanco de Radiacéo

UNIDADE IV - Vento
4.1. Introducao
4.2. Escala Espacial de Formacgéo dos Ventos
4.3. Gradiente de pressao, isbbaras
4.4. Caracteristicas do fluxo de ar
4.5. Sistemas de circulagéo de ventos na atmosfera
4.6. Perfil de vento proximo ao solo
4.7. Efeito do vento sobre plantas e animais
4.8.Perfil de ventos
4.9 Quebra ventos.

UNIDADE V - Chuva
5.1. Conteudo de vapor de agua no ar
5.2. Variagéo diaria e anual
5.3. O orvalho como processo de condensagéo do vapor de agua




5.4. Periodo de molhamento

5.5. Precipitacéo

5.6. Medidas da precipitacdo média de uma regido
5.7. Regimes pluviométricos

5.8. Tipos de chuva

5.9. Evaporacéo e evapotranspiracao

UNIDADE VI - Temperatura do ar e do solo
6.1.Temperatura do ar
6.2. Variacao diaria e anual
6.3. Conceito de unidades térmicas de crescimento (graus-dia)
6.4.Temperatura do solo
6.5. Propriedades térmicas do solo
6.6. Transporte de calor
6.7. Medicbes e métodos para modificar a temperatura do solo

UNIDADE VII - Geada
7.1. Conceito meteorolégico e agronédmico
7.2.Métodos ativos e passivos de combate
7.3.Epocas e freqiiéncia de ocorréncia

UNIDADE VIII - Protecéo das plantas aos efeitos adversos do tempo
8.1. Pré-planejamento
8.2. Métodos passivos de protecdo
8.3. Métodos ativos de protecéo
8.4. Seguro agricola

UNIDADE IX - Clima x videira
9.1. Aspectos especificos

Bibliografia basica
PRUSKI, F.F. Conservacio de Solo e Agua. Editora UFV, 2 ed., 2009.

PINTO, N.L. de S. et. al. Hidrologia Basica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2003

GARCEZ, L.N.; ALVAREZ, G.A. Hidrologia. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2011.

Bibliografia complementar
POPP, J.H. Geologia Geral. Edit. LTC, 5 ed., 2007.

MOTA, F.S. Agrometeorologia, uma selecdo de temas e casos.Edit. do
autor, 2002.

BRAGA, B. et.al. Introducdo a Engenharia Ambiental. 2. ed. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2005.
BAIRD, C.; CANN, M. Quimica Ambiental. Edit. Bokman. 4 ed., 2011.

Governo do Estado do Rio Grande do Sul. Legislacéo de recursos hidricos.
Secretaria do Meio Ambiente, 2006.



DISCIPLINA: Desenho Técnico Aplicado

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéaria total: 30h Cadigo:

Ementa:Introducdo. Uso de escala. Cotagem. Geometria. Perspectivas
paralelas. Projecdo Ortogonal no 1° e 3° diedros. Desenho arquitetonico.
Desenho assistido por Computador - AUTOCAD 2D.

Conteudos

UNIDADE I — Introducéo
1.1 Instrumentos
1.2 Folha de desenho
1.3 Técnicas de tracado a méo livre

UNIDADE Il - Uso de escala
2.1 Aplicagobes
2.2 Utilizacdo do escalimetro

UNIDADE Il — Cotagem
3.1 Tipologia
3.2 Sistema de colocacao de cotas

UNIDADE IV — Geometria
4.1 Elementos fundamentais
4.2 Construcdes geométricas

UNIDADE V - Perspectivas paralelas
5.1 Perspectiva isométrica
5.2 Perspectiva cavaleira

UNIDADE VI - Projecéo Ortogonal no 1° e 3° diedros
6.1 Métodos
6.2 Aplicacdo de cortes e Secdes
6.3 Tipos de linha e aplicacdes

UNIDADE VIl - Desenho arquitetonico
7.1 NocOes de projeto arquitetdnico
7.2 Construcao de planta baixa

UNIDADE VIl - Desenho assistido por Computador - AUTOCAD 2D
8.1 Comandos bésicos
8.2 Execucao de projetos simples

Bibliografia basica

MONTENEGRO, G.A. Desenho Arquitetdnico. Edit. Edgard Blicher, 4 ed.,
2011.




BARETA, D. R. WEBBER, J. Fundamentos do desenho técnico mecéanico.
Caxias do Sul: Educs, 2010.

WINTERLE, P. Vetores e Geometria Analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron
Books, 2000.

Bibliografia complementar

VENDITTI, M.V. dos R. Desenho Técnico sem prancheta com AutoCAD
2010. Florianopolis: Visual Books, 2010.

WINTERLE, P. Vetores e geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron
Books, 2011.

SANTOS, N. M.; et al.Vetores e matrizes: uma introducéo a algebra linear.
4 ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2010.

ANTON, H. Algebra Linear Contemporanea. Porto Alegre: Bookman, 2006.

DISCIPLINA: Topografia Aplicada

Vigéncia: a partir de 2011/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéria total: 60h Cédigo: CAVG_Diren.199

Ementa: Introducéo ao estudo da topografia. No¢des de desenho topografico.
Pratica dos levantamentos de campo.

Conteudos

UNIDADE I — Introducéo ao estudo da topografia
1.1 Introducéo
1.1.1 Conceituacgéao e objetivo
1.1.2 Importancia da topografia
1.1.3 Divisbes da topografia
1.1.4 Elementos e principios da topografia
1.1.5 Forma e dimenséao da terra.
1.1.6 Plano topogréfico
1.2 Unidades de medidas usadas na topografia
1.2.1 Estudo de medidas lineares, angulares e de area
1.3 Elementos angulares de orientagéo dos alinhamentos
1.3.1 Azimutes
1.3.2 Rumos
1.3.3 Angulos internos
1.3.4 Angulos diretos
1.3.5 Deflexdes
1.3.6 Conceituag0es, interrelacdes e processos de medicao
1.3.7 Processos e métodos de poligonacao
1.4 Estudo da planimetria
1.4.1 Métodos, processos e instrumentos utilizados nos levantamentos
planimétricos
1.5 Estudo da altimetria
1.5.1.Principios dos nivelamentos




1.5.2 Conceitos fundamentais

1.5.3 Referéncias de nivel

1.5.4 Métodos, processos e instrumentos empregados nos
levantamentos altimétricos
1.6 Posicionamento tridimensional

1.6.1 Taqueometria

1.6.2 Sistema Global de Posicionamento (GPS)
1.7 Avaliacao de areas

1.7.1 Processos e férmulas empregadas

1.7.2 Diviséo de areas

UNIDADE Il — NocOes de desenho topografico
2.1 Generalidades
2.2 Tracados de Poligonais
2.3 Planialtimetria

UNIDADE IlI - Pratica dos levantamentos de campo
3.1 Poligonacéo
3.2 Nivelamento Geométrico
3.3 Taqueometria
3.4 Locacéao de pequenas obras

Bibliografia basica

BORGES, Alberto de Campos. Topografia. Vol. 1. 2Ed. Sao
Paulo:EdgardBlucherLtda, 2011.

MONTENEGRO, G. A. Desenho arquitetonico. 4. Ed. Sdo Paulo: Editora
Blucher, 2001.

VENDITTI, M.V. dos R. Desenho Técnico sem prancheta com AutoCAD
2010. Floriandpolis: Visual Books, 2010.

Bibliografia complementar

ANTON, H. Algebra Linear Contemporanea. Porto Alegre: Bookman, 2006.

WINTERLE, P. Vetores e geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron
Books, 2011.

SANTOS, N. M.; et al.Vetores e matrizes: uma introducgao a algebra linear.
4 ed. S&o Paulo: Cengage Learning, 2010.

POPP, J.H. Geologia Geral. 5 ed.Rio de Janeiro: LTC, 2007.

DISCIPLINA: Enologia |

Vigéncia: a partir de 2012/2 Periodo Letivo: 2° semestre

Carga horéria Total: 60h Caodigo:

Ementa: Introducgéo a enologia. Estabelecimento vinicola. Legislagéo
vitivinicola brasileira. Procedimentos enoldgicos. Correcdes do mosto. Analise




| e controle de mostos e vinhos.

Conteudos

UNIDADE I - Introducéo a enologia
1.1 Introducéo ao estudo da enologia
1.2 Composicéo quimica da uva, do mosto e do vinho
1.3 Andlises béasicas da matéria-prima

UNIDADE Il - Estabelecimento vinicola
2.1 Estrutura, elaboracéo, conservacao e expedicao
2.2 Limpeza e sanitiza¢@o na industria vinicola
2.3 Preparacédo da cantina para a colheita: colheita, transporte e recepcao
da matéria-prima

UNIDADE llI - Legislacéo vitivinicola brasileira
3.1 Leis e decretos

UNIDADE IV - Procedimentos enolégicos
4.1 Obtencéo de mostos e operacgdes pré-fermentativas
4.2 Emprego do diéxido de enxofre na enologia
4.3 Enzimas e fendbmenos enziméticos no mosto

UNIDADE V - Corre¢fes do mosto
5.1 Aclcar
5.2 Acidez

UNIDADE VI - Andlise e controle de mostos e vinhos
6.1.1 Densidade
6.1.2 Grau babo
6.1.3 Teor alcodlica
6.1.4 Acidez total
6.1.5 Acidez volatil
6.1.6 SO, livre e total
6.1.7 pH
6.1.8 AcUcares redutores
6.1.9 Turbidez
6.1.10 Acido malico qualitativo

Bibliografiabasica

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. Academic
Press, 2008 (3% ed.), 751p.

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Gongalves:
IFRS, 2009, 344p.

VINE, Richard P. Winemaking: from Grape Growing to Marketplace. 2 nd.
ed. 2002.

Bibliografia complementar



BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,
2010.

LONA, A. A. Vinhos e espumantes: Degustacdo, elaboracdo e servico.
Porto Alegre, Age Editora, 2009.

LONA, A. A. Vinhos: Degustacéao, elaboracao e servi¢o. 9 ed., Porto Alegre,
Age Editora, 2006.

NOVAKOSKI, D.; FREITAS, A. Vinho: castas, regides produtoras e servico.
2 ed.. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2008.

ALZER, C.; BRAGA, D. Falando de Vinhos: a arte de escolher um bom
vinho. 4 ed. Rio de Janeiro, 2010.

DISCIPLINA:Analise Sensorial em Alimentos

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéria total: 75h Cadigo:

Ementa: Introducédo a analise sensorial. Caracteristicas sensoriais importantes
na aceitacdo de um alimento e sua percep¢ao. Requisitos para uma avaliacao
sensorial. Fatores que influenciam na avaliacdo sensorial. Métodos sensoriais.
Andlise sensorial aplicada aos alimentos.

Conteudos

UNIDADE | — Introducéo a andlise sensorial
1.1. Definicdo da anélise sensorial
1.2. Histdrico e evolucao da andlise sensorial

UNIDADE Il - Caracteristicas sensoriais importantes na aceitacdo de um
alimento e sua percepc¢ao
2.1. A percepcdo sensorial de um estimulo
2.2. Atributos sensoriais
2.2.1 Aparéncia
2.2.2 Odor
2.2.3 Gosto
2.2.4 Textura
2.2.5 Som

UNIDADE Il — Requisitos para uma avaliagédo sensorial
3.1. Controle das condi¢Bes experimentais no preparo e apresentacao das
amostras
3.2. Controle da equipe
3.3. Instalacdes fisicas

UNIDADE IV — Fatores que influenciam na avaliagdo sensorial
4.1. Fatores de atitude ou de personalidade do julgador
4.2. Fatores fisiolégicos
4.3. Fatores ou erros psicolégicos

UNIDADE V — Métodos sensoriais
5.1. Testes de diferenca
5.1.1 Triangular




5.1.2 Duo-trio
5.1.3 Comparacéao pareada
5.2. Testes de preferéncia
5.3. Testes de aceitacao
5.3.1Escala hedonica
5.3.2 Fact
5.3.3 Ideal

UNIDADE VI — Analise sensorial aplicada aos alimentos
6.1. Carnes e derivados
6.2. Frutas e hortalicas
6.3. Sucos e bebidas
6.4. Massas e panificios

Bibliografia basica

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,
2010.

ROBINSON, J. The Oxford Companion to Wine. Oxford University Press. 3
rd. ed., 2006.

LONA, A. A. Vinhos e espumantes: Degustacao, elaboracao e servigo. Porto
Alegre, Age Editora, 2009.

Bibliografia complementar

LONA, A. A. Vinhos: Degustacdao, elaboracéao e servico. 9 ed., Porto Alegre,
Age Editora, 2006.

PHILIPS, R. Uma breve histdria do Vinho. 4 ed., Rio de Janeiro: Record,
2010.

NOVAKOSKI, D.; FREITAS, A. Vinho: castas, regides produtoras e servico.
2 ed.. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2008.

ALZER, C.;: BRAGA, D. Falando de Vinhos: a arte de escolher um bom vinho. 4
ed. Rio de Janeiro, 2010.

PRICE, P. V. Curiosidades sobre o vinho: brindar, beber e outras coisas a
respeito. Sao Paulo: Senac Séo Paulo, 2005.

DISCIPLINA: Bioguimica Aplicada

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéria total: 60h Cadigo:

Ementa: Produtos formados pelo metabolismo. Vias metabdlicas. Incorporacao
dos substratos. Adaptacao da célula ao meio exterior.

Conteudos

UNIDADE I - Incorporacao dos substratos




1.1 Transporte dos acgucares
1.2 Transporte e incorporagao de vitaminas
1.3 Transporte dos compostos nitrogenados
UNIDADE Il - Vias metabolicas
2.1 Metabolismo dos acucares
2.2 Metabolismo do nitrogénio
2.3 Metabolismo do enxofre
UNIDADE Il - Produtos formados pelo metabolismo
3.1 Crescimento e biomassa
3.2 Etanol
3.3C02
3.4 Glicerol
3.5 Acidos organicos
3.6 Alcoois superiores e acidos cetonicos
3.7 Esteres
3.8 Acetoina, 2,3 butanodiol e diacetil
3.9 Compostos enxofrados
UNIDADE IV - Adaptacao da célula ao meio exterior
4.1 Efeitos do etanol e do oxigénio
4.2 Efeito da temperatura
4.3 Efeito do pH
4.4 Inibidores exdgenos
4.5 Inibidores enddgenos
Bibliografia basica

CONN, E. E. Introducédo a bioquimica. 42 Ed. Sao Paulo: Edgard Blucher,
1980

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007

MURRAY, Robert K. Harper Bioquimica llustrada. 27.ed, 2007.

Bibliografia complementar


http://www.livrariasaraiva.com.br/produto/2855092/novo-curso-de-direito-civil-parte-geral-vol-i-12-ed-2010/?ID=BD4AC8DF7DA081F0D213B1022&PAC_ID=23736

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos. Teoria e aplicacbes praticas.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 256 p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos, componentes dos alimentos e
processos. Editora Artmed, 2007.

MARZZOCO, Anita. Bioquimica Bésica 3.ed. 2010.

RIBEREAU-GAYON, P.; et al. Handbook of enology - The Chemistry of
Wine Stabilization and Treatments. Edit. John Wiley and Sons Ltd. 2 nd. ed.
2006.

BOULTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit.
Springer, 2010.

DISCIPLINA: Direito e Legislacao Vitivinicola

Vigéncia: a partir de 2011/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéaria total: 30h Caodigo: CAVG_CES.035

Ementa: Introducdo ao Direito. Legislacao de Direito Publico aplicada ao setor
vitivinicola. Legislacdo de direito privado aplicada ao setor vitivinicola.

Conteudos

UNIDADE I - Introducéo ao Direito
1.1 Introducéo ao direito e sua aplicacdo ao setor vitivinicola
1.2 Hierarquia e Interpretagéo das normas
1.3 Legislacao aplicada ao vinho no Brasil

UNIDADE Il — Legislacdo de Direito Publico aplicada ao setor vitivinicola
2.1 A vitivinicultura no direito internacional
2.1.1 Tratados internacionais relacionados ao vinho
2.2 Organizacao Internacional do Comércio (OMC) e Organizacao
Internacional da Vinha e do Vinho (OIV)
2.3 A vitivinicultura nos acordos regionais
2.3.1 MERCOSUL
2.3.2 Unido européia
2.4 A tributacdo do setor vitivinicola
2.5 Direito Penal na area vitivinicola
2.5.1 Falsificacéo
2.5.2 Fraude
2.5.3 Contrafacao
2.5.4 Contrabando
2.5.5 Descaminho
2.5.6 Outros delitos
2.6 Direito Ambiental
2.6.1 Conceito
2.6.2 Principios
2.6.3 O sistema nacional do meio ambiente
2.6.4 Tutela e responsabilidade civil, penal e administrativa do ambiente



http://www.livrariasaraiva.com.br/produto/2855092/novo-curso-de-direito-civil-parte-geral-vol-i-12-ed-2010/?ID=BD4AC8DF7DA081F0D213B1022&PAC_ID=23736
http://www.livrariasaraiva.com.br/produto/2855092/novo-curso-de-direito-civil-parte-geral-vol-i-12-ed-2010/?ID=BD4AC8DF7DA081F0D213B1022&PAC_ID=23736

UNIDADE llI - Legislacéo de direito privado aplicada ao setor vitivinicola

3.1 Propriedade intelectual aplicada a vitivinicultura

3.1.1 Indica¢des geograficas

3.1.2 Marcas, cultivares e patentes
3.2 Conceito e forma dos Contratos

3.2.1 Contratos utilizados na comercializacdo da uva, do vinho e
insumos
3.3 Direito do Consumidor

3.3.1 Principios

3.3.2 Fornecedor

3.3.3 Consumidor

3.3.4 Responsabilidade do fornecedor pelo fato e vicio do produto e do
servico

Bibliografia basica

GAGLIANO, P. S.; PAMPLONA FILHO, R. Novo Curso de Direito Civil -
Parte Geral - Vol. I. 13 ed. Sao Paulo: Editora Saraiva, 2011.

ANTUNES, P. Direito Ambiental. 13. ed., Rio de Janeiro: Lumen Juris, 2011.

MACHADO, H.B. Curso de Direito Tributario. 32. ed. Sao Paulo: Malheiros,
2011.

Bibliografia complementar
MORAES, A. Direito Constitucional. 27 ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.

CARVALHO, C. G. Intruducgé&o ao Direito Ambiental. 3 ed. S0 Paulo: Letras
e Letras, 2001.

BECHO, R. L. Elementos de Direito Cooperativo. Sdo Paulo: Dialética, 2002.

BRANCATO, R. T. Instituic6es de direito publico e de direito privado. 14
ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011.

TEIXEIRA, T. Direito Empresarial sistematizado: doutrina e pratica. Sao
Paulo, Saraiva, 2011.

9.10.3 - Terceiro Periodo Letivo

DISCIPLINA:Viticultura 11l

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 3° semestre

Carga horéria total: 60h Cadigo:

Ementa: Implantacdo do vinhedo. Pragas, doencas e desordens fisioldgicas.
Tecnologia de aplicagdo de agrotéxicos. Manutencdo do vinhedo. Colheita e
pos-colheita.

Conteudos




UNIDADE I- Implantacéo do vinhedo

1.1 Etapas para implantacdo de vinhedo

1.2 Epocas correspondentes as etapas de implantag&o

1.3 Manejo de solo e planta anterior e posterior a implantacéo
1.4 Projeto de implantac&o de vinhedo

UNIDADE Il —Pragas, doencas e desordens fisioldgicas
2.1 Doencas causadas por fungos

2.2 Doencas causadas por bactérias

2.3 Doencas causadas por virus

2.4 Pragas

2.5 Nematéides

2.6 Outras desordens

UNIDADE lll - Tecnologia de aplicacdo de agrotoxicos
3.1 Controle de doencas fungicas

3.2 Controle de doencas bacterianas

3.3 Controle de pragas

3.4 Controle de nematoides

3.5 Manejo e métodos de controle de invasoras

3.6 Protecéo e EPIs para aplicacdo de agrotoxicos

UNIDADE IV - Manutenc¢éo do vinhedo
4.1 Manejo do solo
4.2 Manejo da parte aérea
4.3 Protecao do vinhedo durante o periodo de dorméncia

UNIDADE V - Colheita e pds-colheita

5.1 Colheita

5.2 Manuseio

5.3 Selecéo, padronizacao e classificacao

5.4 Embalagem e paletizacéo

5.5 Transporte

5.6 Fisiologia pos-colheita

5.7 Transformac@es bioquimicas e disturbios fisioldgicos
5.8 Controle de doencas pdés-colheita

5.9 Pré-resfriamento e armazenamento

Bibliografia basica

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Gongalves:
IFRS, 2009, 344p.

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. Academic
Press, 2008 (3% ed.), 751p.

VINE, RICHARD P. Winemaking: from Grape Growing to Marketplace. 2 nd.
ed. 2002.

Bibliografiacomplementar



WINKLER, A.J. et al. General Viticulture. University of California Press. 1997.

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,
2010.

KIMATI, H.; et al. Manual de Fitopatologia. Edit. Ceres, vol. 2, 4 ed., 2005.
GOMES, R.E. Fruticultura Brasileira. 13 ed. Sao Paulo: Nobel, 2007.

MANICA, |.; et al. Pomar doméstico-caseiro-familiar: frutas de primeira
gualidade na familia 365 dias do ano. Porto Alegre: Cinco Continentes,
2006.

DISCIPLINA: Enologia Il

Vigéncia: a partir de 2012/2 Periodo Letivo: 3° semestre

Carga horaria Total: 60h Caodigo:

Ementa: Fermentacdo alcoolica. Fatores fisico-quimicos que influenciam na
fermentacao alcoodlica. Fermentacdo Maloltica.

Conteudos

UNIDADE | - Fermentacgédo alcodlica
1.1 Emprego de leveduras na fermentacéo
1.2 Preparo de pé-de-cuba, hidratac@o de levedura seca ativa
1.3 Sucesséao das espécies no curso da fermentacao

UNIDADE Il - Fatores fisico-quimicos que influenciam na fermentacéo alcodlica
2.1 Temperatura
2.2 Oxigénio
2.3 pH
2.4 Etanol
2.5 Acidos Graxos
2.6 CO;
2.7 Pressdo Osmotica
2.8 Dibéxido de Enxofre
2.9 Taninos
2.10 Pesticidas

UNIDADE 6 - Fermentacdo Malolatica
6.1 Bactérias lacticas de interesse enolégico
6.2 Transformac®es realizadas
6.3 Fatores que influenciam
6.4 Produtos secundarios
6.5 Controles fermentativos/monitoramento

Bibliografia basica

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Gongalves:
IFRS, 2009, 344p.

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. Academic
Press, 2008 (3% ed.), 751p.




VINE, RICHARD P. Winemaking: from Grape Growing to Marketplace. 2 nd.
ed. 2002.

Bibliografiacomplementar

RIBEREAU-GAYON, P. Handbook of enology: the chemistry of wine
stabilization and treatments. Chichester: John Wiley & Sons, 2004.

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,
2010.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos. Teoria e aplicacdespraticas. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

LONA, A. A. Vinhos e espumantes: Degustacao, elaboracéo e servico.
Porto Alegre, Age Editora, 2009.

DISCIPLINA:Microbiologia Il

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 3° semestre

Carga horéaria total: 60h Cadigo:

Ementa: Controle de microorganismos. Microscopia. Preparo de material.
Meios de cultura. Metodologias.

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 Microscépio luminoso ou 6tico
2.2.1 Partes mecéanicas
2.2.2 Partes Gticas
2.2.3 Preparo dos microorganismos para microscopia luminosa
2.3 Microscépio eletrénico

UNIDADE Il - Preparo de material
3.1 Limpeza
3.2 Esterilizacao
3.3 Coleta e preparo da amostra para exame microscopico

UNIDADE IV - Meios de cultura
4.1 Meios cultura para bactérias
4.2 Meios de cultura para fungos
4.3 Meios especiais



http://www.livrariasaraiva.com.br/produto/2855092/novo-curso-de-direito-civil-parte-geral-vol-i-12-ed-2010/?ID=BD4AC8DF7DA081F0D213B1022&PAC_ID=23736
http://www.livrariasaraiva.com.br/produto/2855092/novo-curso-de-direito-civil-parte-geral-vol-i-12-ed-2010/?ID=BD4AC8DF7DA081F0D213B1022&PAC_ID=23736
http://www.livrariasaraiva.com.br/produto/2855092/novo-curso-de-direito-civil-parte-geral-vol-i-12-ed-2010/?ID=BD4AC8DF7DA081F0D213B1022&PAC_ID=23736

4.4 Preparo de meios de cultura

UNIDADE V - Metodologias
5.1 Métodos de inoculacao
5.2 Métodos de quantificacdo de microorganismos viaveis
5.3 Membrana filtrante
5.4 Coloracao de viaveis
5.5 Contagem de leveduras
5.6 Microscopia de fluorescéncia
5.7 Métodos indiretos
5.8 Obtencéo de culturas puras

Bibliografia basica

FRANCO, B.; MELO, D.G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos.
Sao Paulo: Editora Atheneu, 2005.

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

TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. Editora Atheneu, 5 ed.,
2008.

Bibliografia Complementar

FRAZIER, W. C.; WESTHOFF, D. C. Microbiologia de los alimentos.
Zaragoza : Acribia, 1993. 681p.

SILVA, NEUSELY; et al. Manual de métodos de andlise microbiolégica de
alimentos e agua. Editora Varela, 4. ed., 2010.

FUGELSANG, K.C.; Edwards, C.G. Wine microbiology, Practical
Applications and Procedures. Springer, 2 ed., 2010.

GAVA, AJ. Tecnologia de alimentos, Principios e Aplicagdes. Edit. Novel,
2008.

EVANGELISTA, JOSE. Tecnologia de Alimentos. 2. ed., Editora Atheneu,
2008.

DISCIPLINA: Andlise Fisico-quimica Enologica

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 3° semestre

Carga horéria total: 60h Cadigo:

Ementa: Introducdo a Andlise Fisico-Quimica Enoldgica. Técnicas de
Amostragem. Analise de Vinhos.

Conteudos

UNIDADE I - Introducéo a analise de alimentos
1.1 Normas de seguranca e regras gerais para uso de laboratorios de
guimica




1.2 Técnicas basicas de laboratorio e uso de equipamentos
1.2.1 Balanca analitica
1.2.2 Vidrarias

1.3Preparo de solucdes
1.3.1 Calculo da concentracéo de solucdes

UNIDADE II- Técnicas de amostragem
2.1Conceito e tipos de amostragem

UNIDADE lll - Analise de vinho
3.1 Solidos soluveis totais
3.2 Grau babo
3.3 Densidade
3.4 Acidez total
3.5 Acidez volatil
3.6 Teor alcodlico
3.7 pH
3.8 AcUcares redutores e nao-redutores
3.9 Anidrido sulfuroso total e livre
3.10 Extrato seco
3.12 Cinzas e alcalinidade de cinzas
3.13 Turbidez
3.13 indice de polifendis totais
3.15 indice de cor
3.16 Determinacéo de acido malico

Bibliografia basica
ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-quimica. 8 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2010.

Morita, T.; Assumpcdo, R. M. V. Manual de solucdes, reagentes e solventes.
2 ed. S&o Paulo: Blucher, 2007.

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,
2010.

Bibliografia complementar
Harris, D. C. Andlise quimica quantitativa. 7 ed. Sao Paulo: LTC, 2011.
Leite, F. Praticas de quimica analitica. 4 ed. S&o Paulo: Atomo, 2010.

Skoog, D. et. al. Fundamentos de quimica analitica. Sdo Paulo: Cengage,
2010.

Baccan, M.; et. al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3 ed. Sédo Paulo:
Blucher, 2011.

Vogel, A. |.; et al. Analise quimica quantitativa. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2011.



DISCIPLINA: Relacéo Solo-agua-planta

Vigéncia: a partir de 2012/2 Periodo Letivo: 3° semestre

Carga horaria Total: 45h Caodigo:

Ementa: Abordagem das relagBes existentes entre a 4gua, o solo, a planta e a
atmosfera em sistemas agrondmicos de producdo através do estudo e
caracterizacdo dos processos envolvidos nessas relagbes, com a descricdo
das propriedades fisicas e quimicas da agua e do solo, estudo da fisiologia do
sistema de absorcao e transporte de agua das culturas e o estabelecimento de
relacfes entre esses sistemas e a atmosfera visando o uso eficiente da agua
nos cultivos de videira.

Conteudos

UNIDADE | — Introdugéo e definicdo do sistema
1.1 O sistema solo-agua-planta-atmosfera
1.2 Importancia da 4gua no sistema

UNIDADE Il — A 4gua
2.1 A agua sob o enfoque fisico e quimico
2.2 Potencial quimico da agua
2.3 A agua e os processos fisioldgicos das plantas

UNIDADE Il — Relacdes solo-agua
3.1 Fundamentos fisicos do solo
3.2 Potencial da agua no solo
3.3 Retencao da dgua no solo
3.4 Curva caracteristica de agua no solo
3.5 Infiltrag&o e movimento de &gua no solo
3.6 Continuidade do sistema solo-planta-atmosfera

UNIDADE IV — O sistema radicular das plantas
4.1 Caracteristicas morfolégicas e anatdmicas das raizes
4.2 Crescimento e distribuicdo das raizes
4.3 Fatores que afetam a distribuicdo das raizes
4.4 Absorcéao e transporte de agua pelas raizes
4.5 Métodos de avaliacdo do sistema radicular das plantas

UNIDADE V — Relac¢6es agua-planta
5.1 Processos de transporte da 4gua na planta
5.2 Relages hidricas das células e tecidos
5.3 Mecanismos do movimento da agua no xilema
5.4 Movimento da agua e solutos no interior do floema
5.5 Transpiragédo de agua pelas plantas
5.6 Transpiracao e controle estomatico
5.7 Translocacéo de minerais e substancias orgéanicas na planta
5.8 Métodos de avaliacdo da agua na planta

UNIDADE VI — Relagdes solo-agua-planta-atmosfera
6.1 Radiacao solar e densidade de fluxo de calor
6.2 Evapotranspiracao




6.3 Fatores atmosféricos que afetam a evapotranspiracao
6.4 Métodos de avaliacdo da evapotranspiracao
6.5 Eficiéncia do uso da agua

UNIDADE VIl — Agua no solo e desenvolvimento da cultura

7.1 Efeitos do déficit hidrico no crescimento das plantas

7.2 Efeitos da deficiéncia de oxigénio no crescimento das plantas

7.3 Efeitos da disponibilidade hidrica nas diferentes fases fenologicas da
cultura

7.4 Fotossintese e disponibilidade hidrica

7.5 Manejo de 4gua em cultivares de uvas para vinho

Bibliografia basica

PRUSKI, F.F. Conservacio de Solo e Agua. Editora UFV, 2 ed., 2009.
PINTO, N.L. de S. et. al. Hidrologia Basica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2003
GARCEZ, L.N.; ALVAREZ, G.A. Hidrologia. 2. ed. S&do Paulo: Edgard Blucher,
2011.

Bibliografia Complementar

POPP, J.H. Geologia Geral. Edit. LTC, 5 ed., 2007.

NULTSCH, W. Botanica Geral. 10 ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.

ESAU, K. Anatomia das plantas com sementes. Sdo Paulo: Blucher, 2009.
RAVEN, P. H. et. al. Biologia Vegetal. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2010.

MARENCO, R.A.; Lopes, N.F. Fisiologia Vegetal.Edit. UFV,3 ed, 2011.

DISCIPLINA: Anélise Instrumental de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2011/1 Periodo letivo: 3° semestre

Carga horéria total: 60h Cddigo: CAVG_Diren.210

Ementa:  Métodos  eletroscopicos. Métodos  separativos.  Métodos
espectroanaliticos.

Conteudos

UNIDADE | - Métodos eletroscépicos
1.1 Principios basicos
1.2 Espectrometria
1.2.1 Visivel
1.2.2 Ultravioleta
1.2.3 Infravermelho
1.3 Espectroscopia
1.3.1 Absorc¢ao atdbmica
1.3.2 Emissao
1.3.3 Massa
1.4 Refratometria

UNIDADE Il - Métodos separativos




2.1 Extracéo por solventes
2.2 Cromatografia
2.2.1 Papel
2.2.2 Camada delgada
2.2.3 Camada gasosa
2.2.4 Camada liquida

UNIDADE lll - Métodos eletroanaliticos
3.1 Principios bésicos
3.2 Eletrogravimetria
3.3 Voltametria
3.3.1 Polarografia
3.3.2 Reducéo anddica
3.4 Potenciometria
3.5 Eletroforese

Bibliografia basica

COLLINS, C.H. Fundamentos de Cromatografia. Editora UNICAMP, 22
Reimpresséao, 2006.

HARRIS, D.C. Analise Quimica Quantitativa. 7ed. Rio de Janeiro: Editora
LTC, 2008.

MENDHAN, J.; DENNEY,R.C.;BARNES, J.D.;THOMAS, M. VOGEL:Analise
Quimica Quantitativa. 62 ed. Rio de Janeiro: Editora LTC, 2002.

Bibliografia complementar

HOLLER, F.J.; SKOOG, D.A.; CROUCH, S.R. Principios de Anélise
Instrumental. 62 Edicdo, Bookman, 2009.

BASSET, J.; MENDHAN, . Vogel: Fundamentos de Quimica Quantitativa, 62
Edicao,Editora LTC, 2002.

BOULTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit.
Springer, 2010.

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. Academic
Press, 2008 (3% ed.), 751p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos. Teoria e aplicacbes praticas.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

DISCIPLINA: Enoturismo

Vigéncia: 2011/1 Periodo Letivo: 3° semestre

Carga Horaria Total: 75h Cddigo: CAVG_Diren.221

Ementa: Explicitacdo sobre o conceito de Turismo. Analise da historia do
Turismo. Reflexdo sobre o turista e a sua percepgcdo enquanto tal.
Compreenséo das definicdes técnicas, para a construcdo de uma visdo ampla
sobre a atividade Turismo. Andlise sobre Patriménio Cultural e sua relacdo com



http://www.livrariasaraiva.com.br/produto/2855092/novo-curso-de-direito-civil-parte-geral-vol-i-12-ed-2010/?ID=BD4AC8DF7DA081F0D213B1022&PAC_ID=23736
http://www.livrariasaraiva.com.br/produto/2855092/novo-curso-de-direito-civil-parte-geral-vol-i-12-ed-2010/?ID=BD4AC8DF7DA081F0D213B1022&PAC_ID=23736
http://www.livrariasaraiva.com.br/produto/2855092/novo-curso-de-direito-civil-parte-geral-vol-i-12-ed-2010/?ID=BD4AC8DF7DA081F0D213B1022&PAC_ID=23736

o Turismo. Explanacdo sobre o conceito de Enoturismo. Introducdo a historia
do Enoturismo. Descricdo sobre o enoturista. Caracterizacdo do mercado do
Enoturismo em ambito regional, nacional e internacional.

Conteudos

UNIDADE | — Turismo

1.1 Conceito

1.2 Histéria

1.3 O turista

1.4 Definicbes Técnicas e classificacbes
1.5 Patriménio Cultural e Turismo

UNIDADE Il — Enoturismo
2.1 Conceito

2.2 Historia

2.3 O Enoturista

2.4 Mercado do Enoturismo

Bibliografia basica

DIAS, Reinaldo.Introducéo ao turismo. Séao Paulo: Atlas, 2005.

FAVERO, Ivane Maria Remus.Politicas de turismo: Planejamento na regido
Uva e Vinho. Caxias do Sul, RS: Educs, 2006.

GOELDNER, Charles R.; RITCHIE, J. R. Brent; MCINTOSH, Robert
W.Turismo: principios, praticas e filosofias; traducdo Roberto Cataldo
Costa. 82 Ed., Porto Alegre: Bookman, 2002.

Bibliografia complementar

SENAC. DN. Bem-vindo, volte sempre. BOTINI, Joana; LEAL, Leonor. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, ©2001.

ORGANIZACAO MUNDIAL DO TURISMO. Manual de Qualidade, Higiene e

Inocuidade dos Alimentos no Setor de Turismo. Guia de consulta para:

funcionarios, planejadores, empreséarios e operadores de turismo; traducao

Claudia Bueno Galvan. Séo Paulo: Roca, 2003.

BRASIL. Classes C e D, um novo mercado para o turismo brasileiro:
relatorio final: analise de dados da pesquisa quantitativa e qualitativa,
Ministério do Turismo, 2005.Disponivel em:
<http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?select_a
ction=&co_obra=82200> Acesso em: 06 set. 2012.

BRASIL. Turismo Cultural: orientacdes basicas, Ministério do Turismo,
2006.Disponivel em:
<http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?select_a
ction=&co_obra=82198> Acesso em: 06 set. 2012.

BRASIL. Turismo no Brasil: 2007-2010, Ministério do Turismo,
2006.Disponivel em:
<http://www.dominiopublico.gov.br/pesquisa/DetalheObraForm.do?select_a
ction=&co_obra=82195> Acesso em: 06 set. 2012.




DISCIPLINA: Analise Sensorial |

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 3° semestre

Carga horariatotal: 30h Cadigo:

Ementa: Introdugdo & degustacdo. Estrutura do vinho. Metodologia da
degustacédo enoldgica. Rotulos. Degustacdo avancada. Pratica da degustacao.

Conteudos

UNIDADE I - A degustacéao
1.1 Orgéos dos sentidos
1.2 Nocoes basicas sobre a percepcao sensorial
1.3 Mecanica da degustagao do vinho

UNIDADE Il - Estrutura do vinho
2.1 Principais componentes

UNIDADE lll - Metodologia da degustacao
3.1 Caracteristicas gustativas
3.2 Vocabuléario enolégico na degustacao

UNIDADE IV - Rétulos
4.1 Legislagéo

UNIDADE V - Degustacao avancada
5.1 Principais defeitos dos vinhos
5.2 Aroda de aromas
5.3 Fichas de degustacéao teorica e analitica

UNIDADE VI - Pratica da Degustacao
6.1 Exercicios de degustacdo com solucbes
6.2 Exercicios de degustacdo com vinhos
6.3 Defeitos sensoriais dos vinhos

Bibliografia basica

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,
2010.

ROBINSON, J. The Oxford Companion to Wine. Oxford University Press. 3
rd. ed., 2006.

LONA, A. A. Vinhos e espumantes: Degustacao, elaboracao e servigo. Porto
Alegre, Age Editora, 2009.

Bibliografia complementar

LONA, A. A. Vinhos: Degustacéao, elaboracéo e servico. 9 ed., Porto Alegre,
Age Editora, 2006.

PHILIPS, R. Uma breve histdria do Vinho. 4 ed., Rio de Janeiro: Record,
2010.




NOVAKOSKI, D.; FREITAS, A. Vinho: castas, regides produtoras e servico.
2 ed.. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2008.

ALZER, C.: BRAGA, D. Falando de Vinhos: a arte de escolher um bom
vinho. 4 ed. Rio de Janeiro, 2010.

PRICE, P. V. Curiosidades sobre o vinho: brindar, beber e outras coisas a
respeito. Sao Paulo: Senac Sdo Paulo, 2005.

9.10.4 - Quarto Periodo Letivo

DISCIPLINA:Economia Aplicada

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 4° semestre

Carga horéria total: 45h Cadigo:

Ementa: Conceitos Basicos de economia. No¢des de Microeconomia. Teoria da
producdo. No¢des de macroeconomia.

Conteudos

UNIDADE | — Conceitos Bésicos de economia

1.1 Conceito e objeto de estudo

1.2 Os problemas econémicos

1.3 Os bens econbmicos e 0s servi¢os

1.4 Curva de possibilidade de producao e custo oportunidade
1.5 Agentes Econdmicos e Sistemas econdmicos

1.6 Estruturas de Mercado

UNIDADE Il — Nogdes de Microeconomia
2.1 Aplicacéo da microecondémica

2.2 Analise da oferta

2.3 Analise da demanda

2.4 Equilibrio de mercado

2.5 Elasticidade

UNIDADE Il — Teoria da producéo
3.1 Conceitos basicos

3.2 Produto total

3.3 Lei dos rendimentos decrescentes
3.4Economia de escala

3.5Custos de Producao
3.6Maximizacéao dos lucros

UNIDADE IV— Noc¢des de macroeconomia
4.1 Importancia e objeto de estudo

4.2 Agregados macroecondmicos

4.3 Metas da politica macroecondémica
4.4Inflacéo

Bibliografia basica




PINHO, Diva B. e VASCONCELOS, Marco A. S. (coord. et alli). Manual de
Economia. 52 Ed. Sao Paulo: Saraiva, 2004.

VASCONCELLOS, Marco Antonio S.; GARCIA, Manuel E. Fundamentos de
economia. 32 Ed. Sao Paulo: Saraiva, 2008.

O’ SULLIVAN, Arthur, SHEFFRIN, Steven M. e NISHIJIMA, Marislei.
Introduc&o a Economia: Principios e Ferramentas. Sdo Paulo: Prentice
Hall,

2004.

Bibliografia complementar

SILVA, L. M. O.; MACHADO, M. A. S. Matemética: aplicada a administracao,
economia e contabilidade, funcdo de uma e mais variaveis. Sao Paulo:
Cengage Learning, 2010.

MUROLO, A. C.; BONETTO, G. Mateméatica Aplicada a administracao,
economia e contabilidade. S&o Paulo: Cengage Learning, 2012.

PONCIANO, N. J.; CAMPOS, A. C.. Eliminacdo dos impostos sobre as
exportacdes do agronegécio e seus efeitos no comportamento da
economia. Rev. Bras. Econ., Rio de Janeiro, v. 57, n. 3, Sept. 2003 .
Availablefrom<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0034
-71402003000300006&Ing=en&nrm=iso>. Acessadoem 06 set. 2012.

GURGEL, A. C.; et al. Impactos dos acordos de liberalizagdo comercial
Alca e Mercoeuro sobre os paises membros. Rev. Bras. Econ., Rio de
Janeiro, v. 56, n.2, 2002.

DISCIPLINA:Enologia 11l

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 4° semestre

Carga horéria total: 90h Cddigo:

Ementa: Operacdes comuns a todas vinificacbes. Vinificagdo em branco.
Vinificagdo em tinto. Vinificacdo em rosé. Vinificagdo de espumantes.
Elaboracéo de suco de uva.

Conteudos

UNIDADE | — Operac¢des comuns a todas vinificacdes
1.1 Operac0es pré-fermentativas
1.2 Maturacéo e colheita das uvas de acordo com a proposta de vinho a
elaborar

UNIDADE Il — Vinificagdo em branco
2.1 Debourbage
2.2 Controle de fermentacao
2.3 VinificagOes especiais em branco

UNIDADE Il — Vinificagao em tinto
3.1 Controle de fermentacéo
3.2 Maceracao fermentativa



http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0034-71402003000300006&lng=en&nrm=iso
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0034-71402003000300006&lng=en&nrm=iso

3.3 Tecnologia de maceragéao
3.3.1 Maceracéao carbdnica
3.3.2 Maceragao integral
3.3.3 Termovinificacéo
3.3.4 Maceragao a frio

UNIDADE IV- Vinificagdo em rosé
4.1 Processos de elaboracéo

4.1.1 Maceracéo curta

4.1.2 Misturas de uvas

4.1.3 Cortes de vinhos

UNIDADE V - Vinificacao de espumantes
5.1 Influéncia do Terroir na maturacao e colheita de uvas destinadas a
espumantes
5.2 Legislacdo pertinente
5.3 Tecnologia Charmat de elaboragéo de espumantes
5.3.1 Elaboracéo de vinhos base
5.3.2 Assemblage
5.3.3 Estabilizacéo
5.3.4 Licor de tirage
5.3.5 Tomada de espuma
5.3.6 Licor de expedicao
5.3.7 Estabilizacdo e engarrafamento
5.4 Método Classico — Champenoise
5.4.1 Elaboracéo de vinhos base
5.4.2 Assemblage
5.4.3 Estabilizacéo
5.4.4 Licor de tirage
5.4.5 Tomada de espuma
5.4.6 Remuage
5.4.7 Licor de expedicao
5.4.8 Estabilizacao e engarrafamento
5.5 Espumante moscatel
5.5.1 Mosto base para moscatel
5.5.2 Técnicas de armazenamento e empobrecimento do mosto
5.5.3 Fermentacao alcodlica
5.5.4 Tomada de espuma
5.5.5 Estabilizacéo e engarrafamento

UNIDADE VI — Elaboracéo de suco de uva
6.1 Legislacdo pertinente
6.2 Suco de uva branco
6.3 Suco de uva tinto

6.3.1 Integral

6.3.2 Adocado

6.3.3 Reconstituido

Bibliografia basica



JACKSON, R. S. Winescience: principlesandapplications. Academic Press,
2008 (3% ed.), 751p.

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Gongalves:
IFRS, 2009, 344p.

RIBEREAU-GAYON, P.; et al. Handbook of enology - The Chimistry of Wine
Stabilization and Treatments. Edit. John Wiley and Sons Ltd. 2 nd. ed.
2006.

Bibliografia complementar

VINE, R.P. Winemaking: from Grape Growing to Marketplace. 2 nd. ed.
2002.

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,
2010.

LONA, A. A. Vinhos e espumantes: Degustacdao, elaboracéo e servico.
Porto Alegre, Age Editora, 2009.

LONA, A. A. Vinhos: Degustacéao, elaboracéo e servico. 9 ed., Porto Alegre,
Age Editora, 2006.

NOVAKOSKI, D.; FREITAS, A. Vinho: castas, regides produtoras e servico.
2 ed.. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2008.

DISCIPLINA: Gastronomia Aplicada

Vigéncia: 2011/1 Periodo Letivo: 4° semestre

Carga Horaria Total: 75h Caddigo: CAVG_Diren.217

Ementa: Compreenséo do conceito de gastronomia. A origem e a evolucao da
gastronomia. Explicitacdo da estrutura fisica e organizacional de uma cozinha
para a coletividade. Apresentacdo da estrutura fisica e organizacional de um
restaurante. Demonstracdo tedrica das preparacdes basicas na cozinha.
Fundamentacdo das Boas Praticas para a alimentacdo. Analise e
desenvolvimento de cardapios. Definicdo e experimentacdo de harmonizacao.
Orientacéo sobre os tipos de estabelecimentos de alimentacdo. Demonstracao
dos sistemas e tipos de servicos de restaurantes. Definicdo e pratica de
miseenplace. Caracterizacdo de cliente, qualidade no atendimento e prestacao
de servico. Investigacao sobre a informatizacdo nos servicos de alimentacao.

Conteudos

UNIDADE | — Conceitos e fundamentos

1.1 Conceito de Gastronomia

1.2 Histdria da Gastronomia

1.3 Estrutura fisica e organizacional de cozinha
1.4 Estrutura fisica e organizacional de restaurante
1.5 Preparacgdes basicas

1.6 Boas Praticas

1.7 Cardapio




1.8 Harmonizacao

UNIDADE Il — Servi¢o

2.1 Tipos de estabelecimentos
2.2 Mise enplace

2.3 Sistemas e tipos de servigos
2.4 Cliente

2.5 Informatizacéo

Bibliografia basica

CASCUDOQO, Luis da Camara. Historia da Alimentagcdo no Brasil. 42 Ed. S&o
Paulo: Global, 2011.

FRANCO, Maria Regina Bueno.Aroma e sabor de alimentos: temas atuais.
S&o Paulo: Livraria Varela, 2003.

SENAC. DN. A histdria da gastronomia/ Maria Leonor de Macedo
SoaresLeal. Riode Janeiro: Senac Nacional, 2007.

Bibliografia complementar

FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais.
S&o Paulo: Livraria Varela, 2003.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simbes. Higiene e
Vigilancia Sanitaria de Alimentos: qualidade das matérias primas,
doencgas transmitidas por alimentos e treinamento de recursos
humanos.32 Ed. Ver. E ampliada. Barueri, SP: Manoele, 2008.

ORGANIZACAO MUNDIAL DO TURISMO. Manual de Qualidade, Higiene e
Inocuidade dos Alimentos no Setor de Turismo. Guia de consulta para:
funcionarios, planejadores, empresarios e operadores de turismo; traducao
Claudia Bueno Galvén. Sao Paulo: Roca, 2003.

RAMOS,Eduardo Mendes; GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda. Avaliacéo da
Qualidade de carnes: fundamentos e metodologia. Vicosa, MG: Ed.
UFV, 2007.

SENAC. DN. Bem - vindo, volte sempre. BOTINI, Joana; LEAL, Leonor. Rio
de Janeiro: Senac Nacional, ©2001.

\ Disciplina: Gestdo e Planejamento

Vigéncia:a partir de 2011/1 Periodo Letivo: 4° semestre

Carga horéria Total: 60h Cddigo: CAVG Diren.212

Ementa: Nocbes de Agronegdécio: conceito, elementos, sistema, cadeias
produtivas, clusters, projetos, localizacdo. Associativismo e Cooperativismo:
definicAo e classificacdo. Principios de Cooperativismo, direitos e deveres,
Constituicdo de Cooperativas.Fundamentos de Administracdo e nocdes de
planejamento e controle da producdo.Nocbes de gestdo da cadeia de




| suprimentos e distribuicéio.

Conteudos

Unidade | - Administracao

1.1 Administragdo: conceitos e principios

1.2 Conceito de empresa e organizacao

1.3 Funcgdes basicas da Administracéo

1.4 Funcéo de planejamento, organizacéo, direcdo e controle
1.5 Teorias Administrativas e suas abordagens

Unidade Il - Agronegécio

2.1 Conceito de Agricultura

2.2 Conceito de Agronegdcio

2.2 O Sistema Agroindustrial

2.3 Gerenciamento de sistemas agroindustriais

2.3 Complexos agroindustriais; cadeias de producao agroindustriais
2.4 Comercializagéo de produtos agroindustriais

Unidade III - Associativismo e CooperativisSmo

3.1 Associacao: definicdo e classificacédo

3.2 Economia solidaria e vantagens do trabalho associativo
3.3 Cooperativismo: definicdo e classificacédo

3.4 Historico, valores e principios do Cooperativismo

3.5 Direitos e deveres

Unidade IV - Planejamento e Controle de producéao

4.1 Objetivos e fungdes da administracdo da producéo;

4.2 Evolucdo da administracdo da producao;

4.3 Relacdes da producdo com as demais funcdes e departamentos da
empresa,

4.4 Estratégia de Producéo e tendéncias da administracao da producdo.

4.5 Tipos de producao, arranjo fisico e instalagdes;

4.6 Planejamento, programacao e controle da producao

Unidade V - Logistica

5.1 Evolucao da logistica

5.2 Definicédo e objetivos da logistica

5.3 Etapas do processo logistico

5.4 Subsistemas da logistica

5.5 Cadeias de suprimento e distribuicéo

5.6 Hierarquia das decisfes logisticas e custos logisticos
5.7Gerenciamento de transportes

Bibliografia basica

BERTAGLIA, P.R. Logistica e Gerenciamento da Cadeia de Abastecimento.
Séo Paulo: Saraiva, 2006.

CALLADO, A. A. C. (Org.). Agronegocio. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.
CHIAVENATO, I. Administracdo: teoria, processo e prética. 4. ed, Rio de



Janeiro: Elsevier, 2007.
Bibliografia complementar

SILVA, A. T. Administracédo Basica. 5. ed, Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MASSILON, J. A. Fundamentos de Agronegoécios. 3 ed. Sao Paulo: Atlas,
2010.

OLIVEIRA, D. P. R. Manual de Gestdao das Cooperativas: uma abordagem
pratica. 42 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.

MARTINS, P. G.; LAUGENI, F. P. Administracdo da producédo. Sao Paulo:
Saraiva, 2001.

SLACK, N. et. al. Administracado da producéo.3. Ed. Sdo Paulo, Atlas, 2009.

DISCIPLINA: Gestéo de Aguas e Efluentes

Vigéncia: a partir de 2012/2 Periodo letivo: 4° semestre

Carga horéria total: 60h Cadigo:

Ementa: Sistemas de Tratamento de Agua. Tratamento e otimizacdo do uso da
adgua. Sistemas de Tratamento de Efluentes. Estacbes de Tratamento de
Efluentes (ETE).

Conteudos

UNIDADE | — Sistemas de Tratamento de Agua

1.1 Conceitos e parametros de qualidade e classificacdo do uso da agua

1.2 Analises de aguas: parametros fisicos, quimicos e microbiologicos de
caracterizacao de acordo com a legislacéo para classificacéo.

UNIDADE Il — Tratamento e otimizac¢do do uso da agua

2.1 Filtracado, sedimentacdo, floculacao, técnicas de membranas, adsorgéo e
troca idnica, desinfeccdo e aeracao

2.2 Reuso de Agua

2.2.1 Exigéncias para utilizacdo de agua de reuso

2.2.2 Gestéo de agua de reuso

2.3 Tratamento de gua em Estac¢des de Tratamento de Agua (ETA)

UNIDADE Il — Sistemas de Tratamento de Efluentes

3.1 Processos geradores de esgotos sanitarios, Conceitos gerais referentes ao
saneamento basico (vazao, concentracao)

3.2 Andlises de efluentes: parametros fisicos, quimicos e microbiolégicos de
caracterizacao e legislagdo. Parametros fisicos, quimicos e microbiol6gicos
de caracterizacao qualitativa (DQO e DBO; solidos totais; oxigénio
dissolvido)

UNIDADE IV — Estagdes de Tratamento de Efluentes (ETE)

4.1Pré-tratamento e tratamento primario (gradeamento, desarenacdo, filtracao,
floculacdo/coagulacéo, sedimentacao)

4.2 Tratamento biolégico

4.2.1 Tratamento biolégico aerobio (lodos ativados, lagoas de estabilizacéo,
filtros biolégicos)



4.2.2 Tratamento biolégico anaerdbio: digestores de lodos, lagoas de
estabilizacao, reatores anaerobios de fluxo ascendente (RAFA)

4.3 Processos eletroliticos de tratamento de efluentes (eletrocoagulacéo,
eletroflotacéo)

4.4 Planejamento de Estac¢fes de tratamento de efluentes (ETE)

Bibliografia basica
BAIRD, C.; CANN, M. Quimica Ambiental. Edit. Bokman, 4 ed., 2011.

GARCEZ, L.N.; ALVAREZ, G.A. Hidrologia. 2. ed. S&do Paulo: Edgard Blucher,
2011.

SPIRO, T.; STIGLIANI, W. Quimica Ambiental. Edit. CW, 2 ed., 2009.
Bibliografia complementar

PHILIPPI JR, A. et al. Curso de Gestdao Ambiental. Edit. Manole, 2004.

BRASIL.Ministério do Meio Ambiente, Conselho Nacional de Meio
Ambiente. Classificacdo dos corpos de agua, diretrizes ambientais
para o seu enquadramento, e condi¢cOes e padrdes de langcamento de
efluentes (Resolucéao no 357), 2005.

PINTO, N.L. de S. et. al. Hidrologia Basica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2003

POLETO, C. Introdug&o ao gerenciamento ambiental. Edit. Interciéncia,
2010.

RICHTER, C. A.; NETTO, J. M. A. Tratamento de Agua: tecnologia
atualizada. Sao Paulo: Blucher, 1991.

DISCIPLINA: Insumos da Industria Vinicola

Vigéncia: a partir de 2012/2 Periodo letivo: 4° semestre

Carga horéria total: 45h Cadigo:

Ementa: Insumos enolégicos. Insumos para filtracdo. Insumos para
engarrafamento. Insumos para higiene e sanitizagéo.

Conteudos

UNIDADE | — Insumos enoldgicos
1.1 Antioxidantes

1.2 Ativantes/Nutrientes

1.3 Bactérias laticas

1.4 Clarificantes

1.5 Desacidificantes

1.6 Enzimas

1.7 Estabilizantes

1.8 Leveduras

1.9 Taninos




UNIDADE Il — Insumos para filtracdo
2.1 Celulose

2.2 Diatomitas

2.3 Elementos filtrantes

2.4 Membranas esterilizantes
2.5 Perlitas

2.6 Placas filtrantes e mddulos
2.7 Pré-filtros

2.8 Carvalhos

2.9 Barricas

2.10 Outros tipos

UNIDADE Il — Insumos para engarrafamento
3.1 Tampa

3.2 Cépsulas

3.3 Rétulos

3.4 Garrafas

3.5 Outros

UNIDADE IV — Insumos para higiene e sanitizacao

4.1 Desinfetantes

4.2 Detergentes

4.3 Lubrificantes

Bibliografiabasica

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. Academic
Press, 2008 (3a ed.), 751p.

VINE, R.P. Winemaking: from Grape Growing to Marketplace. 2 nd. ed.
2002.

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,
2010.

Bibliografia complementar

MAIA, S.B. O vidro e sua fabricacao. Edit. Interciéncia, 2003.

MICHAELI, W.; et al. Tecnologia dos Plasticos. Edit. Blucher, 2010.

CARVALHO, M. A. Engenharia de embalagens: uma abordagem técnica do
desenvolvimento de projetos de embalagens. S&o Paulo: Novatec, 2008.

Shreve, R. N. Industrias de processos quimicos. 4 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 1997.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos, componentes dos alimentos e
processos. Editora Artmed, 2007.

DISCIPLINA:Analise Sensorial Il

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 4° semestre




Carga horaria total: 30h Cadigo:

Ementa: Degustacdo de vinhos tranquilos. Degustacéo de sucos.

Conteudos

UNIDADE | — Degustacao de vinhos tranquilos
1.1 Vinho branco

1.2 Vinho rosé

1.3 Vinho tinto

UNIDADE Il — Degustacédo de sucos

2.1 Suco branco

2.2 Suco tinto

Bibliografia basica

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,
2010.

ROBINSON, J. The Oxford Companion to Wine. Oxford University Press. 3
rd. ed., 2006.

LONA, A. A. Vinhos e espumantes: Degustacdao, elaboracéo e servico.
Porto Alegre, Age Editora, 2009.

Bibliografia complementar

LONA, A. A. Vinhos: Degustacdao, elaboracéao e servico. 9 ed., Porto Alegre,
Age Editora, 2006.

PHILIPS, R. Uma breve histéria do Vinho. 4 ed., Rio de Janeiro: Record,
2010.

NOVAKOSKI, D.; FREITAS, A. Vinho: castas, regides produtoras e servico.
2 ed.. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2008.

ALZER, C.; BRAGA, D. Falando de Vinhos: a arte de escolher um bom
vinho. 4 ed. Rio de Janeiro, 2010.

PRICE, P. V. Curiosidades sobre o vinho: brindar, beber e outras coisas a

respeito. Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2005.

DISCIPLINA: Tecnologias Modernas de Manejo e Cultivo Viticola

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 4° semestre

Carga horéria total: 30h Cadigo:

Ementa: Mecanizacdo. Vitivinicultura de precisdo. Uso de novas tecnologias na
viticultura. Cultivos agroecolégicos.

Conteudos

UNIDADE | - Mecanizagao
1.1 Equipamentos usados no preparo do solo
1.2 Equipamentos usados no manejo
1.3 Equipamentos usados na colheita do vinhedo

UNIDADE Il - Vitivinicultura de preciséao
2.1 Conceito




2.2 Aplicacoes

UNIDADE Il - Uso de novas tecnologias na viticultura
3.1 Cobertura com telas plasticas
3.2 Cobertura com filme de polietileno

UNIDADE IV - Cultivos agroecoldgicos

4.1 Tecnologias de producéao

4.2 Controle organico de pragas e doencas
Bibliografia basica

SILVEIRA, G.M. Preparo de Solo: Técnicas e Implementos. Editora Aprenda
Facil, 2 vol., 2001.

CLARO, S.A. Referenciais tecnolégicos para a agricultura familiar
agroecoldgica. Edit. Emater/RS-Ascar, 2001.

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. Academic
Press, 2008 (3% ed.), 751p.

Bibliografia complementar

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Gongalves:
IFRS, 2009, 344p.

VINE, R.P. Winemaking: from Grape Growing to Marketplace. 2 nd. ed.
2002.

WINKLER, A.J. et al. General Viticulture. University of California Press. 1997.

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,
2010.

GOMES, R.E. Fruticultura Brasileira. 13 ed. Sao Paulo: Nobel, 2007.

DISCIPLINA: Etica, Cidadania e Responsabilidade Social

Vigéncia: a partir de 2012/2 Periodo letivo: 4° semestre

Carga horéria total: 30h Cddigo:

Ementa: Teoria do conhecimento. Fundamentos da ética geral. Tépicos de
cidadania. Analise da estrutura fundiaria brasileira. Etica, cidadania e
responsabilidade socioambiental. Estudo das relacGes intergrupais e das
relacdes étnico-raciais.

Conteudos

UNIDADE | — Teoria do conhecimento
Niveis do conhecimento humano
Conhecimento ordinario
Conhecimento mitico

Conhecimento filosoéfico
Conhecimento da fé

Conhecimento cientifico

Producéao do conhecimento

Etica, Ciéncia e poder

UNIDADE Il - Fundamentos da ética geral
2.1 Etica e moral: conceitos, proximidades e particularidades
2.2 Etica e a multiculturalidade




2.3 Etica, natureza e cultura: para além das dicotomias
2.4 Bioética

UNIDADE Il — Topicos de cidadania

3.1 Origens e contexto historico

3.2 Surgimento do conceito de cidadania

3.3 Cidadania na modernidade

3.4 Cidadania no Brasil: entre a formalidade e a realidade

UNIDADE IV — Analise da estrutura fundiaria brasileira
4.1 Revolucao Verde

4.2 Reforma Agraria

4.3 Aspectos socioambientais da agricultura

4.4 Desenvolvimento sustentavel

UNIDADE V - Etica, cidadania e responsabilidade social

5.1 Fundamentos da responsabilidade social

5.2 Limites e possibilidades do modelo de Responsabilidade Social

5.3 Cidadania e responsabilidade social

5.4 Etica profissional e cédigo de ética: requisitos basicos para a
responsabilidade social

UNIDADE VI — Estudo das rela¢des intergrupais e das relacfes étnico-raciais
6.1 Relacdes intergrupais
6.2 Relagbes étnico-raciais

Bibliografia basica

DEMO, Pedro. Eticas multiculturais: sobre a convivéncia humana possivel.
Rio de Janeiro: Vozes, 2005.

DORNELLES, Geni de Sales. Metagestdao: a arte do dialogo nas
organizacdes. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

LISBOA, Marijane. Etica e cidadania planetarias na era tecnolégica: o caso
da Proibicdo de Basiléia. Rio de Janeiro: Civilizacao Brasileira, 2009.

Bibliografia complementar

MATOS, Francisco Gomes. Etica na Gestdo Empresarial: da
conscientizacdo a acdo. Sao Paulo: Saraiva, 2008.

PORTO-GONCALVES, Carlos Walter. O desafio ambiental. Rio de Janeiro:
Record, 2004.

SUNG, Jung Mo; SILVA, Josué Candido. Conversando sobre Etica e
Sociedade. Rio de Janeiro: Editora Vozes, 2004.

VALLS, Alvaro L. M. O que é ética. Sdo Paulo: Brasiliense, 2008.

SOUZA, F. S.; SANTOS, J. T. Afro-asia. Salvador: UFB, 2010.

DISCIPLINA: Metodologia e Técnicas da Pesquisa

Vigéncia: a partir de 2011/1 Periodo letivo: 4° semestre

Carga horaria total: 30h Caodigo: CAVG_Diren.205




| Ementa: Metodologia Cientifica. Tipologia de Pesquisa. Relatérios de Pesquisa. |

Conteudos

UNIDADE | — Metodologia Cientifica
1.1 Ciéncia, conhecimento cientifico e senso comum
1.2 Metodologia Cientifica: conceito, importancia e objetivos

UNIDADE Il — Tipologia de Pesquisa

2.1Pesquisa Quantitativa e Qualitativa: seus tipos, métodos e instrumentos
2.2 O Projeto de Pesquisa: importancia, objetivos e estrutura

2.3 Possibilidades de pesquisa em Viticultura e Enologia

2.4 Instrumentos para coleta de dados e analise de resultados

UNIDADE Il — Relatérios de Pesquisa

3.1Normas da ABNT para a producao de relatérios de pesquisa

3.2 Producéo de textos auxiliares no processo de pesquisa: fichamento,
resenha, paper, notas

3.3 Tipologia de relatorios de pesquisa e sua estrutura: artigo cientifico,
monografia, dissertagdo e tese

3.4 Artigo Cientifico: sua elaboracéo e formatacéo

Bibliografia basica

DEMO, Pedro. Metodologia do Conhecimento Cientifico. S&o Paulo: Atlas
2000.

MARCONI, Maria de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de
Metodologia Cientifica. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Sdo Paulo:
Cortez, 2007.

Bibliografia Complementar:

GIL, Antonio Carlos. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. S&o Paulo: Atlas,
2002.

Rudio, F. V. Introducao ao Projeto de Pesquisa. 38 ed. Petrdpolis: Vozes,
2011.

Ludke, M.; André, M. E. D. A. Pesquisa em Educacédo: abordagens
gualitativas. Sad Paulo: EPU, 2011.

Eco, Umberto; Souza, G. C. C. Como se faz uma tese. 23 ed. Sao Paulo:
Perspectiva, 2010.

Bastos, L. R. et. al. Manual para elaboracéo de projetos e relatérios de
pesquisas, teses, dissertagcbes e monografias. 6 ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2011.

9.10.5 - Quinto Periodo Letivo

| DISCIPLINA: Topicos em Andlise Financeira




Vigéncia: a partir de 2011/1

Periodo Letivo: 5° semestre

Carga horéria Total: 60h

Cdédigo: CAVG_Diren.214

Ementa:Nocdes de Custos. Andlise econdmico-financeira e rentabilidade
empresarial. Deciséo de investir; orgamento e fontes de investimento. Registro

e analise de resultados.

Estrutura e

interpretacdo das demonstracdes

contabeis.

Conteudos

Unidade | - CONCEITUACAO
1.1. Origem Contabilidade de Custos

1.2. A ligacéo da Contabilidade de Custos a Contabilidade Gerencial

1.3. Terminologia Basica de Custos
1.4. Algumas classificacdes e nomenclaturas de custos

Unidade Il — NOC;()ES DE CONTABILIDADE
2.1. Objetivos e finalidades da contabilidade
2.2. Elementos patrimoniais

2.3. Funcéo e funcionamento dos grupos que compde o patriménio

2.4. Demonstragfes contabeis

Unidade Il — SIGNIFICADO DA ADMINISTRACAO FINANCEIRA

3.1. O que é administra¢ao financeira

3.2. Fung0es e objetivo da administracdo financeira
3.3. Liquidez x rentabilidade

3.4. Areas de decis6es financeiras/investimento.

UNIDADE IV — CAPITAL DE GIRO
4.1. Recursos de curto prazo

4.2. Administracao de disponibilidades
4.3. Administracéo de contas a receber
4.4. Analise do capital de giro

UNIDADE V — FONTES DE FINANCIAMENTO

5.1. Recursos de curto prazo

5.2. Administracao de disponibilidades e contas a receber
5.3. Analise do capital de giro

5.4. Estrutura de Capital

5.5. Fontes de financiamento conforme Teoria Financeira

UNIDADE VI — PLANEJAMENTO E ORCAMENTO
6.1. Planejamento e controle

6.2. Planejamento estratégico

6.3. Nocdes de orcamento e fluxos de caixa

6.4. Demonstracfes Contabeis



Bibliografia basica

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de Custos. — 10 ed. — S&o Paulo: Atlas, 2010
HOJI, Masakazu. Administracdo Financeira e Orcamentéaria. Sdo Paulo:
Atlas, 2009.

SILVA, L. M. O.; MACHADO, M. A. S. Matematica: aplicada a administracéao,
economia e contabilidade, funcdo de uma e mais varidveis. Sédo Paulo:
Cengage Learning, 2010.

Bibliografia complementar

SOUZA, Marcos Antonio de. DIEHL, Carlos Alberto. Gestdo de Custos: Uma
abordagem integrada entre Contabilidade, Engenharia e Administracao. —
Séo Paulo: Atlas, 2009.

MUROLO, A. C.; BONETTO, G. Matemética Aplicada a administracao,
economia e contabilidade. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

Veras, L. L. Matemética Financeira. 6 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

Mathias, W. F.; Gomes, J. M. Matematica Financeira. 6 ed. Sdo Paulo: Atlas,
2011.

Silva, A. L. C. Matemética Financeira Aplicada. 3 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

DISCIPLINA: Propriedades Funcionais em Uvas e Derivados

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 5° semestre

Carga horéaria total: 30h Cadigo:

Ementa: Alimentos e compostos bioativos com propriedades funcionais.
Influéncia do Processamento da Uva e do Vinho sobre os Compostos
Bioativos. Vinho e Saude. Determinacao de Compostos Bioativos.

Conteudos

UNIDADE | — Alimentos e compostos bioativos com propriedades funcionais
1.1 Alimentos Funcionais: Histérico, Conceitos e Atributos

1.2 Legislacao Brasileira sobre Alimentos Funcionais

1.3 Acao Antioxidante dos Compostos Fendlicos

1.4 Efeitos Pro6- e Antioxidantes Dependentes da Dose de Compostos

1.5 Bioativos

1.6 Paradoxo Francés

1.7 Processo Oxidativo

UNIDADE Il — Influéncia do Processamento da Uva e do Vinho sobre os
Compostos Bioativos

2.1 Evolucao dos compostos fendlicos

2.2 Influéncia do sistema de maceracao

UNIDADE Il - Vinho e Saude

3.1 Vinho e Radicais Livres

3.2 Processo Oxidativo

3.3 Vinho e interacdo com doencas




UNIDADE 1V - Determinacéo de Compostos Bioativos
4.1 Métodos analiticos para determinacao

Bibliografia basica

COSTA, N. M. B.;Peluzio, M. C. G.Nutrigdo béasica e metabolismo. Vicosa:
UFV, 2008.

COSTA, NEUZA MARIA BRUNORO; ROSA, CARLA DE OLIVEIRA
BARBOSA. Alimentos Funcionais - Componentes Bioativos e efeitos
fisiolégicos, Ed. Rubio, 2010.

RIBEREAU-GAYON, P.; et al. Handbook of enology - The Chemistry of
Wine Stabilization and Treatments. Edit. John Wiley and Sons Ltd. 2 nd.
ed. 2006.

Bibliografiacomplementar

AQUARONE, Eugénio; et al. Biotecnologia Industrial, biotecnologia na
producao de alimentos.EditoraEdgard Blucher Ltda., vol.4, 2001.

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. Academic
Press, 2008 (3% ed.), 751p.

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Gongalves:
IFRS, 2009, 344p.

VINE, Richard P. Winemaking: from Grape Growing to Marketplace. 2 nd.
ed. 2002.

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking.Edit. Springer,
2010.

| Disciplina: Sistemas de Seguranca Alimentar e Rastreabilidade

Vigéncia:a partir de 2011/1 Periodo Letivo: 5° semestre

Carga horéaria Total: 60h Codigo: CAVG Diren.216

Ementa: Controle de qualidade em alimentos. Organizacdo de um
departamento de controle de qualidade e planejamento do sistema de controle
de qualidade. Implantacéo do sistema de controle de qualidade em alimentos.
Controle estatistico da qualidade.

Conteudos

Unidade | - Introdug&o ao Controle de Qualidade em Alimentos
1.1Historico e evolucdo do controle de qualidade;
1.2Definicbes (qualidade, controle de qualidade,garantia de qualidade,
controle total de qualidade, qualidade em alimentos, especificacdes,
normas e padrdes);
1.3Causas e consequéncias do controle de qualidade em alimentos.

Unidade Il - Organizacao de um Departamento de Controle de Qualidade (DCQ)




2.1 Estrutura, hierarquia, inter-relacéo, funcdes, campo de acédo de um DCQ.

Unidade Il - Planejamento do Sistema de Controle de Qualidade

3.1 Normas nacionais e internacionais (ISO, boas praticas de fabricacdo);
3.2 Sistemas de controle de qualidade (APPCC, SSOP...);

3.3 Planejamento do sistema de controle de qualidade.

Unidade IV - Implantag&o do Sistema de Controle de Qualidade
4.1Etapas de implantacdo (formacdo de equipe, elaboracdo de
fluxograma, tipo de amostragem, estabelecimento de limites...);
4.2Métodos objetivos e subjetivos para a avaliacdo da matéria-prima,
processo produtivo, produto, pessoal...;
4.3 Monitoramento sistema X de avaliagéo.

Unidade V - Controle Estatistico da Qualidade
5.1Distribuicdo de frequéncia;

5.2 Amostragem de uma distribuigdo normal;
5.3 Gréficos de controle para medidas;

5.4 Controle de qualidade da fragédo defeituosa,;
5.5Inspecéo por amostragem.

Bibliografia basica

JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. Editora Artmed, 6 ed. 2005.
ASSUMPCAO, L.F.J. Sistema de Gestdo Ambiental: Manual pratico para
implementacdo de SGA e certificacdo ISO 14.001/2004. 3. ed. 2011.
ALBUQUERQUE, J.L. (Ed.) Gestdo Ambiental e Responsabilidade Social:
Conceitos, Ferramentas e Aplicacdes. S&do Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia complementar

GAVA, AJ. Tecnologia de alimentos, Principios e Aplicacfes. Edit. Novel,
2008.

PALADINI, E.P. Gestdo da Qualidade: teoria e pratica. Editora Atlas, 2. ed.
2011.

MELLO, C.H.P.; et al. ISO 9001 : 2008: sistema de gestdo da qualidade para
operacdes de producéo e servi¢cos. Editora Atlas, 2009.

GERMANO, P.M.L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos: qualidade
das matériasprimas, doencas transmitidas por alimentos e treinamento de
recursos humanos. Editora Manole, 3. ed., 2008.

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Gongalves: IFRS,
2009, 344p.

DISCIPLINA:Planejamento Estratégico

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 5° semestre

Carga horéria total: 60h Cadigo:

Ementa: Introducdo e conceitos basicos. Planejamento Estratégico em
Cooperativas. Metodologias e Modelos Estratégicos. Analise Estratégica.




Conteudos

UNIDADE | — Introdug&o e conceitos basicos

1.1 Apresentacéao

1.2 Conceitos

1.3 Planejamento Operacional, tatico e estratégico
1.4 Evolucéo do Pensamento Estratégico

1.5 Escolas de Estratégia

UNIDADE Il — Planejamento Estratégico em Cooperativas

2.1 Conceitos

2.2 Fundamentos

2.3 Processo de Elaboragéo do Planejamento Estratégico em Cooperativas
2.4 Elementos Basicos da Estratégica

2.5 Niveis Estratégicos

2.6 Negdcio, Misséao e Visao e valores

UNIDADE Il — Metodologias e Modelos Estratégicos

3.1 Andlise externa e interna

3.2 Modelo SWOT

3.3 Cadeia de Valor

3.4 Fatores Criticos de Sucesso

3.5 Matrizes de integracao estratégica

3.6 Politicas de crescimento, operacgdes e relacionamento

UNIDADE IV — Andlise Estratégica

4.1 Definicdo de estratégia

4.2 Tipos de Estratégia

4.3 Objetivos e desafios Estratégicos

4.4 Modelos estratégicos

4.5 O Modelo BSC — avaliagéo e desempenho

Bibliografia basica

CHIAVENATO, Idalberto; SAPIRO, Adao. Planejamento Estratégico: da
intenc&o aos resultados. 2 ed. Rio de Janeiro, 2009.

OLIVEIRA, Djalma de P. R. Planejamento Estratégico: conceitos
metodologias e praticas.29.ed. Ed. Atlas, 2011.

PEREIRA, José Matias. Curso de Administracao Estratégica. Ed. Atlas,
2010.

Bibliografia complementar

SILVA, Adelphino Teixeira da. Administracdo Basica. 5. ed, Sdo Paulo: Atlas,
20009.

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito
empreendedor. 3.ed. 2008.



VASCONCELOS FILHO, Paulo. Construindo estratégias para vencer: um
método pratico, objetivo e testado para o sucesso de sua empresa. Rio
de Janeiro: Campus, 2001.

WRIGHT, Peter; Administracdo estratégica: conceitos.2011.

CHIAVENATO, Idalberto. Administracao: teoria, processo e pratica. 4.ed.
2007.

DISCIPLINA: Servico do Vinho

Vigéncia: a partir de 2012/2 Periodo Letivo: 5° semestre

Carga horaria Total: 75h Caodigo:

Ementa: Reflexdo sobre o ritual do vinho. Compreensdo da atividade de
sommelier. Explanacdo sobre o tema etiqueta, sua relacdo e aplicacdo no
servico do vinho. Caracterizacdo de adega. Definicdo e desenvolvimento de
carta de vinhos. Orientacdo sobre vendas e sua aplicacdo na apresentacédo do
vinho. Estudo sobre controle e manuseio de estoques. Apresentacao e pratica
com utensilios do vinho. Caracterizacéo e reflexdo sobre o servi¢co. Orientacéo
e pratica sobre abertura correta de vinhos.

Conteudos

UNIDADE | — Fundamentos
1.1 O ritual do vinho

1.2 O sommelier

1.3 Etiqueta

1.4 Adegas

UNIDADE Il — Organizagao

2.1 Carta de vinhos

2.2 Venda de vinhos

2.3 Controle e manuseio de estoques

UNIDADE Il — Servico

3.1 Utensilios

3.2 Efetuacédo do Servico

3.3 Abertura correta de vinhos e espumantes

Bibliografia basica

ALZER, Celio; Braga, Danio. Falando de vinhos: a arte de escolher um bom
vinho. 42 Ed. Rio de Janeiro: Editora Senac Rio, 2010.

ASSOCIATION DE LA SOMMELERIE INTERNATIONALE.Sommelier:
Profissdo do Futuro: técnicas para formacao profissional; tradugéo Talita
M. Rodrigues. 32 Ed. Rio de Janeiro: Editora Senac Rio, 2010.

LONA, Adolfo Alberto. Vinhos: degustacao, elaboracé&o e servico. 92 Ed.
Porto Alegre: AGE, 2006.

Bibliografia complementar




LONA, Adolfo Alberto. Vinhos e Espumantes: degustacao, elaboracéo e
servico. Porto Alegre: AGE, 2009.

NOVAKOSKI, Deise; FREITAS, Armando. Vinho: costas, regides produtoras
e servico. 22 Ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2008.

PRICE, Pamela Vandyke. Curiosidades sobre o vinho: brindar, beber e
outras coisas a respeito; traducdo Renata Lucia Bottini. Sdo Paulo: Editora
Senac Sé&o Paulo, 2005.

SIMON, Joanna. Vinho e comida: um guia basico e contemporaneo das
melhores combinagdes de vinho e comida; tradu¢cdo Anna Quirino, Tiago
Tranjan. Sao Paulo: Coompanhia das Letras, 2000.

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Gongalves:
IFRS, 2009, 344p.

DISCIPLINA: Enologia IV

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 5° semestre

Carga horéria total: 60h Cadigo:

Ementa: Casses. Estabilizacdo de vinhos. Maturacdo e envelhecimento.
Engarrafamento. Doencas e defeitos do vinho

Conteudos

UNIDADE | — Casses

1.1 Casse férrica

1.2 Casse cuprica

1.3Casse proteica

1.4 Precipitagdo de matéria corante
1.5 Casse oxidasica

UNIDADE Il — Estabilizacdo de vinhos

2.1 Analises e correc¢des dos vinhos: calculos e metodologias

2.2 Introducéo a coloides

2.3 Clarificagao: uso de colas e suas tecnologias

2.4 Filtracao em enologia: filtracdo a terra; placas; filtros de presséo e vacuo;
centrifugacdo; modulos; membranas; ultra filtracéo

2.5 Estabilizacéo fisico-quimica dos vinhos

2.6 Estabilizacao tartarica

2.7 Estabilizacdo microbiologica

2.8 Legislacao pertinente

UNIDADE Il — Maturagéo e envelhecimento
3.1 Conceitos de maturacédo e envelhecimento
3.2 reagles na estabilizagao

3.3 Tecnologia de maturacao

3.4 Microoxigenacao de vinhos

3.5 Uso de barris de carvalho

3.6 Evolucao sensorial e quimica dos vinhos
3.7 Envelhecimento em garrafas

UNIDADE IV — Engarrafamento




4.1 Tecnologia de engarrafamento de vinhos e derivados
4.2 Uso de rolhas

4.3 Boas praticas de fabricacdo

4.4 Equipamentos de engarrafamento

4.5 Embalagens

4.6 Rotulagem e legislacéo

UNIDADE V — Doencas e defeitos do vinho
5.1 Doencas de origem microbiologica
5.2 Defeitos de origem quimica

Bibliografia basica

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Goncgalves:
IFRS, 2009, 344p.

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. Academic
Press, 2008 (3% ed.), 751p.

VINE, RICHARD P. Winemaking: from Grape Growing to Marketplace. 2 nd.
ed. 2002.

Bibliografiacomplementar

RIBEREAU-GAYON, P. Handbook of enology: the chemistry of wine
stabilization and treatments. Chichester: John Wiley & Sons, 2004.

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,
2010.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos. Teoria e aplicacbes praticas.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.

LONA, A. A. Vinhos e espumantes: Degustacao, elaboracéo e servico.
Porto Alegre, Age Editora, 2009.

LONA, A. A. Vinhos: Degustacéao, elaboracéo e servico. 9 ed., Porto Alegre,
Age Editora, 2006.

DISCIPLINA:Analise Sensorial Il

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 5° semestre

Carga horéria total: 30h Cddigo:

Ementa: Degustacdo de vinho espumante. Degustacdo de derivados

Conteudos

UNIDADE | — Degustacao de vinho espumante
1.1 Especificidades de métodos e regides produtoras

UNIDADE Il — Degustacao de derivados
2.1 Derivados de uva



http://www.livrariasaraiva.com.br/produto/2855092/novo-curso-de-direito-civil-parte-geral-vol-i-12-ed-2010/?ID=BD4AC8DF7DA081F0D213B1022&PAC_ID=23736
http://www.livrariasaraiva.com.br/produto/2855092/novo-curso-de-direito-civil-parte-geral-vol-i-12-ed-2010/?ID=BD4AC8DF7DA081F0D213B1022&PAC_ID=23736
http://www.livrariasaraiva.com.br/produto/2855092/novo-curso-de-direito-civil-parte-geral-vol-i-12-ed-2010/?ID=BD4AC8DF7DA081F0D213B1022&PAC_ID=23736

2.2 Derivados de vinho

Bibliografia basica

BOUTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit. Springer,

2010.

ROBINSON, J. The Oxford Companion to Wine. Oxford University Press. 3

rd. ed., 2006.

LONA, A. A. Vinhos e espumantes: Degustacao, elaboracéo e servico.

Porto Alegre, Age Editora, 2009.

Bibliografia complementar

LONA, A. A. Vinhos: Degustacgéo, elaboracéao e servigo. 9 ed., Porto Alegre,

Age Editora, 2006.

PHILIPS, R. Uma breve histéria do Vinho. 4 ed., Rio de Janeiro: Record,

2010.

NOVAKOSKI, D.; FREITAS, A. Vinho: castas, regides produtoras e servico.
2 ed.. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2008.

ALZER, C.;: BRAGA, D. Falando de Vinhos: a arte de escolher um bom

vinho. 4 ed. Rio de Janeiro, 2010.

PRICE, P. V. Curiosidades sobre o vinho: brindar, beber e outras coisas a
respeito. Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2005.

DISCIPLINA: Tecnologia de Produtos Derivados da Uva

Vigéncia: a partir de 2012/2

Periodo Letivo: 6° semestre

Carga horéria Total: 75h

Cédigo:

Ementa: Classificagdo dos derivados da uva. Subprodutos. Produtos de

Diversificacao.

Conteudos

UNIDADE | — Classificacao dos derivados da uva

1.1. Fermentados

1.1.1 Vinhos naturalmente doces

1.1.2 Jeropiga
1.1.3 Filtrado doce

1.1.4 Vinho Frisante
1.1.5 Vinho gaseificado

1.2. Destilados
1.2.1 Conhaque
1.2.2 Brandy
1.2.3 Grappa
1.3. Fermentado acético
1.3.1 Vinagre
1.4. Fermentados nao alcodlicos




1.4.1 Mosto concentrado
1.4.2 Mosto sulfitado

1.5. Alcodlicos por mistura
1.5.1 Licores
1.5.2 Bebida alcodlica mista
1.5.3 Mistela
1.5.4 Mistela Composta
1.5.5 Cooler
1.5.6 Sangria

UNIDADE Il — Subprodutos

2.1. Alcool vinico

2.2. Producéo de 4cido tartarico

2.3. Producéao de Oleo de semente de uva

2.4. Extracao da cor dos bagacos

2.5. Utilizacdo dos bagacos e engacos na agricultura

UNIDADE Il — Produtos de Diversificacao
3.1. Conhecimentos basicos e sua evolugéo
3.2. Elaboracéo de produtos de diversificacao

Bibliografia basica

AQUARONE, Eugénio; et al. Biotecnologia Industrial, biotecnologia na
producao de alimentos. Editora Edgard Blucher Ltda., vol.4, 2001.
MASSAGUER, P.R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Editora
Varela, 2005.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos. Editora Atheneu, 2. ed.,
2008.

Bibliografia complementar

BOULTON, R.B. et. al. Principles and practices of winemaking. Edit.
Springer, 2010.

RIBEREAU-GAYON, P.; et al. Handbook of enology - The Chemistry of
Wine Stabilization and Treatments. Edit. John Wiley and Sons Ltd. 2 nd. ed.
2006.

JACKSON, R. S. Wine science: principles and applications. Academic
Press, 2008 (3% ed.), 751p.

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Goncalves:
IFRS, 2009, 344p.

VINE, Richard P. Winemaking: from Grape Growing to Marketplace. 2 nd.
ed. 2002.

9.10.6 - Disciplinas Optativas

DISCIPLINA:Espanhol Instrumental

Vigéncia: a partir de 2011/1 Periodo letivo: Optativa

Carga horaria total: 45h Caodigo: CAVG CES.023




Ementa:Habilidades Utilizadas para a Compreensdo de Textos. Aspectos
Linguisticos Revelantes Comuns a Linguagem Técnica em Textos e Manuais
na Area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Atividades no Laboratério de
Informatica.

Conteldo

UNIDADE | — Habilidades Utilizadas para a Compreensao de Textos

1.1 Inferéncia do significado e uso de itens lexicais desconhecidos

1.2 Entendimento de informagdes explicitas e implicitas no texto

1.3 Entendimento das relacdes dos elementos lexicais dentro da sentenca
1.4 Identificacdo de ideias principais

1.5 Distin¢éo entre idéias-chave e idéias-suporte do texto

1.6 Andlise e avaliacdo da informacao transmitida pelo texto

UNIDADE Il — Aspectos Linguisticos Revelantes Comuns a Linguagem Técnica
em Textos e Manuais na Area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

2.1. Tipos de textos

2.2. Classificacédo de dados

2.3. Anotacdes de leitura

2.4. Interacao textual

2.5. Referéncias textuais

UNIDADE Ill — Atividades no Laboratério de Informatica:
3.1. Pesquisas eletrdnicas sobre tecnologias disponiveis
3.2. Simulacao de testes disponiveis na rede mundial de computadores

Bibliografia basica

BALLESTERO-ALVAREZ, M.E.; BALBAS, M.S. Dicionario Espanhol-
Portugués, Portugués-Espanhol. Sdo Paulo: FTD, 1999.

SANCHEZ, A.; SARMIENTO, R. Gramatica Basica del Espafiol - Norma y
Uso. Madrid: SGEL, 2006.

SECO, MI. Gramatica Esencial del Espafiol: Introduccién al Estudio de la
Lengua. 2ed. Madrid: Espasa Calpe, 1991.

Bibliografia complementar

DIAZ, D.; TALAVERA, G. Dicionario Santillana. Sao Paulo: Santillana, 2006.
FLAVIAN, E.; FERNANDEZ, G.E. Minidicionario Espanhol-Portugués,
Portugués-Espanhol. 18ed. Sado Paulo: ABDR, 2005.

OLINTO, A. Minidicionario Saraiva de Espanhol-Portugués e Portugués-
Espanhol. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

MARIA MILANI, E. Gramatica de Espanhol para Brasileiros. Sao Paulo:
Saraiva, 2006.

LAROUSSE. Dicionario Larousse : espanhol/portugués - portugués/
espanhol: avancado. 2. ed. 2009.

DISCIPLINA: Francés Instrumental




Vigéncia: a partir de 2011/1 Periodo letivo: Optativa

Carga horéria total: 30 h Cddigo: CAVG_CES.034

Ementa: NocOGes de Fonética e Fonologia da Lingua Francesa — alfabeto IPA.
Traducdo, leitura e compreensdo de termos técnicos relacionados a Gestao
Ambiental. Leitura de textos auténticos em FLE basico. Expressdes proprias da
Lingua Francesa. Artigos. Adjetivos e Pronomes. Verbos (étre, avoir) e verbos
regulares no presente, passado composto e futuro simples. NocOes
elementares de sintaxe da frase e do texto.

Conteudos

UNIDADE | - No¢Bes de Fonética e Fonologia da Lingua Francesa — alfabeto
IPA

UNIDADE Il - Traducao, leitura e compreenséo de termos técnicos
relacionados a Gestdo Ambiental

UNIDADE llI - Leitura de textos auténticos em FLE basico
UNIDADE IV - Expressdes préprias da Lingua Francesa
UNIDADE V - Artigos

UNIDADE VI - Adjetivos e Pronomes

UNIDADE VII - Verbos (étre, avoir) e verbos regulares no presente, passado
composto e futuro simples.

UNIDADE VIl - NogOes elementares de sintaxe da frase e do texto
Bibliografia basica

LAROUSSE. Dicionério Larousse Francés-portugués / Portugués-francés.
Mini - Atualizado, 2 ed., Sdo Paulo: Larousse Brasil, 2008.

JACKSON, R. S. Winescience: principlesandapplications. Academic Press,
2008.

GIOVANINNI, E.; MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Bento Gongalves:
IFRS, 2009, 344p.

Bibliografia complementar

DELATOUR,Y.; JENNEPIN, D.; LEON-DUFOUR, M.; MATTLE-
YEGANEH,A.;TEYSSIER, B. Grammaire du Francais: Cours de
CivilisationFrancaise de la Sorbonne. la ed. Paris: Larousse, 1991. 336p.
GIRARDET, J.; PECHEUR, J. Echo Al - Méthode de Francais. Paris: Cle
Internacional, 2010. 100p.

GIURA, M. B. D.; JENNEPIN, D.; KANEMAN-POUGATCH, M.; TREVISI, S.
Café Creme : méthode de francais. 1a ed. Paris: Hachette, 1997. 191p.
JEUGE-MAYNART, I. Larousse du vin. 3a ed. PARIS: Larousse, 2010. 528p.
LE SAVOUR CLUB. Vins et Vignobles de France. la ed. Paris: Larousse,
2001, 640p.




DISCIPLINA: Lingua Brasileira de Sinais

Vigéncia: a partir de 2012/2 Periodo Letivo: Optativa

Carga Horéaria Total: 60h Cadigo:

Ementa: Refletir sobre elementos tedrico-praticos que permitam a ampliacado do
conhecimento das préaticas linguisticas inerentes a Libras, tendo como
referéncia as categorias “especificidades linguisticas e uso instrumental de
Libras” e “aspectos culturais sociolinguisticos das comunidades sinalizantes”.

Conteudos

UNIDADE | - Libras

1.1. Saudacdes e apresentacdes

1.2. Profissbes

1.3. Familia

1.4. Nomes de coisas (frutas, animais, ...)
1.5. Verbos

1.6. Frases (tipos de frases)

1.7. Advérbios de tempo

UNIDADE Il — Aspectos socio-antropolégicos e educacionais do surdo
2.1. Histéria do Povo Surdo

2.2. Organizacdao social e politica dos Surdos

2.3. Cultura Surda / Cultura visual

Bibliografia basica

QUADROS, Ronice Muller de; KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua de sinais
brasileiras: estudos linguisticos. Porto Alegre: ArtMed, 2004.

STROBEL, Karin Liliana. As imagens do outro sobre a cultura surda. 22 Ed.
Floriandpolis: UFSC, 2009.

LACERDA, Cristina Broglia Feitosa de; GOES, Maria Cecilia Rafael de
(org.).Surdez: Processos Educativos e Subjetividade. S&o Paulo:
Lovise,2000.

Bibliografia complementar

MOURA, Maria Cecilia. O Surdo: Caminhos para uma nova identidade. Rio
de Janeiro: Revinter,2000.

QUADROS, Ronice Muller de. Lingua de Sinais Brasileira: Estudos
linguisticos. Colaboracao de Lodenir Becker Karnopp. Porto Alegre: ARTMED,
2004.

ALMEIDA, Elizabeth Crepaldi de et al. Atividades llustradas em Sinais de
Libras .Rio de Janeiro: Revinter,2004.

WILCOX, Sharman; WILCOX, PhylisPerrin. Aprender a ver. Petropolis: Arara-
Azul, 2006. (Acessivel em http://www.editora-arara-
azul.com.br/estudossurdos.php).



http://www.editora-arara-azul.com.br/estudossurdos.php
http://www.editora-arara-azul.com.br/estudossurdos.php

DISCIPLINA: Pericia Ambiental

Vigéncia: a partir de 2012/2 Periodo letivo: Optativa

Carga horaria total: 30h Cadigo:

Ementa: Impactos Ambientais. O perito ambiental. Introducdo a pericia
ambiental.

Conteudos

UNIDADE I. Impactos Ambientais

1.1. Conceito de Impacto Ambiental

1.2. A Constituicdo Federal e os Impactos Ambientais
1.3. A Lei n® 9.605/88 e os Impactos Ambientais

1.4. Fases da Avaliacao de Impactos Ambientais

1.5. Identificagao dos impactos

1.6. Previsdes dos impactos

1.7. Métodos de Avaliacao dos Impactos Ambientais

UNIDADE II. O Perito Ambiental:

2.1. Procedimentos técnicos do Perito Ambiental,

2.2. Funcdes e atribuigbes do Perito e do Assistente Técnico;
2.3. Remuneracéao da Pericia;

2.4. Impedimento, Suspeicdo e Prazos;

UNIDADE llI. Introduc&o a Pericia Ambiental:

3.1. Definicdo de Pericia Ambiental;

3.2. Laudo Pericial Ambiental;

3.3. Formulacgéo e resposta aos quesitos;

3.4. Legislacao aplicada a Pericia Ambiental,

3.5. Aspectos do Direito Brasileiro, Responsabilidade Penal da Pessoa Juridica
e do Perito;

3.6. Elementos de Pericia Ambiental Judicial;

3.7. Procedimentos e Préaticas de Pericia Ambiental Basica.

Bibliografia basica

ANTUNES, P.B. Direito Ambiental. 10. ed, Rio de Janeiro: Lumen Juris,
2007.

CARVALHO, C.G. de Introducéo ao Direito Ambiental. Sdo Paulo: Letras &
Letras, 2001.

PINHO, R.R. NASCIMENTO, A.M. do Instituicdes de Direito Publico e Privado.
24. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2004.

Bibliografia complementar

GAGLIANO, P.S.; PAMPLONA FILHO, R. Novo Curso de Direito Civil: Parte
Geral. V.1. Sao Paulo: Saraiva, 2002.

MACHADO, Paulo Affonso Leme Machado. Direito Ambiental Brasileiro. Sao
Paulo: Malheiros, 2000.

MIRABETE, J. F. Manual de Direito Penal. v.1. 22. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005.




MILARE, Edis. Direito do Ambiente. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 2001.
MARTINS, S.P. Instituicdes de Direito Publico e Privado. S&o Paulo: Atlas,
1994.

10 - Critérios de avaliacdo de aprendizagem aplicados aos alunos

A avaliagdo é entendida como processo, huma perspectiva libertadora,
com a finalidade de promover o desenvolvimento e favorecer a aprendizagem.
Em sua funcédo formativa, a avaliacdo transforma-se em exercicio critico de
reflexdo e de pesquisa em sala de aula, para a analise e compreensdo das
estratégias de aprendizagem dos educandos, na busca de tomada de decisdes

pedagogicas favoraveis a continuidade do processo.

A avaliacdo, sendo dinamica e continuada, ndo deve limitar-se a etapa
final de uma determinada pratica. Deve, sim, pautar-se por observar,
desenvolver e valorizar todas as etapas de crescimento, de progresso do

educando na busca de uma participacdo consciente, critica e ativa do mesmo.

A intencdo da avaliacdo é de intervir no processo de ensino-
aprendizagem, com o fim de localizar necessidades dos educandos e
comprometer-se com a sua superacgao, visando ao diagndstico e a construcao

em uma perspectiva democratica.

A avaliacdo do desempenho sera feita de acordo com a organizagao

didatica do IFSul, conforme ANEXO 5 deste projeto e expressa por nota.

11 - Avaliacdes Externas

Os resultados a serem obtidos através da avaliagdo do Sistema
Nacional de Avaliagdo do Ensino Superior (SINAES/CONAES/INEP),
organizado e aplicado pelo INEP/MEC (Instituto Nacional de Estudos e
Pesquisas Educacionais/Ministério da Educacédo e do Desporto), poderdo ser
um elemento importante na identificacdo de eventuais falhas nos processos
associados ao Curso. Cabera ao Colegiado do Curso e Nucleo Docente
Estruturante (NDE) um acompanhamento destes resultados, sugerindo

solugdes sempre que cabiveis.



12 - Avaliacdes Internas

O Curso sera avaliado pela CPA (Comissdo Propria de Avaliacao) do
IFSul. Caberda ao Coordenador, Colegiado de Curso e Nucleo Docente
Estruturante (NDE) o encaminhamento de medidas corretivas caso estas sejam

necessarias.

13 - Recursos Humanos

13.1 - Pessoal Docente, Técnicos Administrativos e Superviséo
Pedagogica

13.1.1 - Docentes






QUADRO DE DOCENTES QUE MINISTRA(RA)M AULAS NO CURSO

Nome Graduagéao Especializagéo Mestrado Doutorado
Area IES/Local/An Area IES/Local/Ano Area IES/Local/Ano Area IES/Local/Ano | Regime Disciplina(s) |
o] ministrada(s)
p Licenciatura em UFPEL Etica, cidadania e
Fabiola Mattos . ! A . UFPEL, ’ - 40h
Pereira Ciencias Pelotas/RS, Ciéncias Sociais Pelotas/RS, 2008 Integral responsa_bllldade DE
Sociais 2003 social
. - Licenciatura UCPEL, oo UFPEL, Sistema de
Magﬁ'r? Sgl\ll;'ra Plena em Pelotas/RS, Eriph(jl(;tae“rﬁz%ig Pelotas/RS, Meteorologia UFPESL’ZP:(I)(;taS/R Producgéo PelotZE/PRESL’ZOH Integral |Estatistica Aplicada ‘BOIQ
Matematica 1981 1984 ’ Agricola Familiar ’
Atlantico Sul /
. . = | Atlantico Sul, = Anhanguera UCPEL,
Antogll?vgﬁradoso gcén;mstrreasgaa: Pelotas/RS, MBApfsizt:: de Educacional, Educacédo Pelotas/RS, em Integral |Gestéo de Projetos ‘BOIQ
P 2006 Pelotas/RS, andamento
2009
Universidade Especialista em Gestédo e
Luciana Rochedo Tecnologia em | de Caxias do Patnmon!o UFPEL, Planejar_nento, 40h
Spencer dos . - Cultural: Pelotas/RS, Integral Enoturismo,
Hotelaria  |Sul, Caxias do = ) - DE
Santos Sul/RS. 1993 Preservacéo de 2002 Servigo do Vinho,
' Artefatos Gastronomia
Enologias I, II, Ill,
e . . Tecnologia de
Especializagéo | Universidade .
Centro Fede~ralem Vitivinicultura;| de Caxias do Denvad_os dauvae
. de Educacao o - vinho,
) Tecnologia em P Especializag@o |Sul, Caxias do }
Gisele Alves - Tecnoldgica - D . Propriedades | 40h
; Viticultura e em Ciéncia dos | Sul/RS, 2006; Integral S Do
Nobre de Almeida . Bento . Funcionais, Andlise| DE
Enologia Goncalves/RS Alimentos com UFPEL, Sensorial aplicada
< '|énfase em frutas| Pelotas/RS, A P!
2003 ; a Enologia,
e hortalicas 2011 ; . ;
Microbiologia
aplicada
Graduacao em Especializagdo Ciéncia e Quimica de
Roberta da Silva | Bacharelado e |Ufpel,Pelotas/ |em Tcnologia de [Ufpel,Pelotas/R TenologiaAaroindu Ufpel,Pelotas/RS, Intearal Alimentos Aplicada,| 40h
e Silva Licenciatura em| RS, 2001 Frutas e S, 2003 gstriag 2007 9 Andlise Fisico- | DE

Quimica

Hortalicas

quimica aplicada




Graduacéo em

UCPEL,

Formacéao

IFSul,

UFRGS, Porto

Maria Isabel s P Ciéncia da PUCRS, Porto = Informética 40h
N - Ciéncia da Pelotas/RS, | Pedagodgica de | Pelotas/RS, p ‘ Computacdo | Alegre/RS, em | Integral .
Giusti Moreira Computagio 2004 Docentes 2009 Computagao Alegre/RS, 2006 andamento Aplicada DE
Escola Nacional
oo UFSM, Santa p P
Luis Alberto InQduL:rsntlr(i::: Maria/RS, de SFeLunc:jeaP;:hca Oceanografia Furg, Rio Andlise 40h
Echenique . - ' 11992; UCPEL, Saude Publica & Fisica, Quimica e| Grande/RS, em | Integral
: Licenciatura em Oswaldo Cruz, P Instrumental DE
Dominguez P Pelotas/RS, Geoldgica andamento
Quimica 1995 Duque de
Caxias/RJ, 2001
Llcefociqartauura de UCPEL,
. . = Pelotas/RS, UFPEL, - Ulbra, -
Maria Elaine dos Graqyaggo em 1980; UCPEL,| Matematica Pelotas/RS, Matematica UFRGS, Porto Educagéo Canoas/RS, em | Integral Matematica 40h
Santos Soares Ciéncias, Aplicada Alegre/RS, 2002 Aplicada DE
T Pelotas/RS, 1985 andamento
habilitacdo em
o 1982
Matematica
Aperfeicoamento
em Engenharia .
. A UFPEL Viticultura |
) Engenharia |UFPEL,Pelota| Agrondmica- , . UFPEL, . UFPEL, - ' 40h
ElisaneSchawartz Agronémia s/RS, 1996 | Fruticultura de Pelotas/RS, Agronomia Pelotas/RS, 1999 Agronomia Pelotas/RS, 2008 Integral V!t!cu:tura I, DE
Clima 1997 Viticultura Il
Temperado
Agronomia, UFPEL,
Jodo Monteiro Licenciatura | Pelotas/RS, UFPEL, =
Veleda de Plena para |1986; UFPEL, Zootecnia UFPEL, Agronomia Pelotas/RS, em | Integral Rgla@ao Solo- | 40h
; = Pelotas/RS, 1990 agua-planta DE
Azambuja formacdo de | Pelotas/RS, andamento
Professores 1987
UFPEL,
< . . UFPEL - = Pelotas/RS Agrometeorologia
Alvaro Luiz Engenharia '« |Administracdo de . ! . UFPEL, . UFPEL, X ' | 40h
Carvalho Nebel Agricola Pelotas/RS, Empresas 1998; UFPEL, Agronomia Pelotas/RS, 2005 Agronomia Pelotas/RS, 2009 Integral Rgla@ao Solo- DE
1988 Pelotas/RS, agua-planta
1988
Cristiane Quimica de PeLIJcI:tZsE/;S T?efr?gl? ?a UFPEL, T%I(‘:ar?c():llci;1 ?a UFPEL, Integral %Oglrjalmc”l)zz 40h
BrauerZaicovski | Alimentos ' nologie Pelotas/RS, 2005 nologid - Ibelotas/RS, 2008 9 perag DE
2002 Agroindustrial Agroindustrial Unitéarias
UFPEL,
. . . Pelotas/RS, . IFSUl/RS, UFPEL, Metodologias e
Marcelo_Freltas Llper,19|atur§1 em 1999; UFPEL, Uso de M'd'ias Pelotas/RS, | Ciéncias Sociais UFPEL, Educacéo Pelotas/RS, em | Integral Técnica da 40h
Gil Histdria, Direito em Educacao Pelotas/RS, 2008 . DE
Pelotas/RS, 2010 andamento Pesquisa

2005




UFPEL,

Thilara Lopes Bé.ilf:url?srrﬂogm Pelotas/RS, |Gestéo Integrada|FATEC Senac, UFPEL, Planeiamento
pes . o~ |2006; UFPEL,| de Capital Pelotas/RS, | Ciéncias Sociais | Pelotas/RS, em Integral jame 40h
Schwanke Xavier | Adminsitragao Estratégico
Pelotas/RS, Intelectual 2007 andamento
de Empresas
2008
Gestores
Clovis Airton Engenharia UFPEL, Regionais de UFPEL, ) 40h
. Pelotas/RS, Pelotas/RS, Integral Topografia
Porto Gayer Agricola Recursos DE
2002 C 2007
Hidricos
Enologia Il,
x Sistemas de
Vinicius Tecnologia em | IFRS, Bento PErg#g;%i:\I UFRGS, Porto Seguranca
Casagrande Viticultura e |Gongalves/RS, Intearada a Alegre/RS, Integral Alimentar e 40h
Fornasier Enologia 2003 grada 2009 Rastreabilidade,
Educacao N v
Bioquimica, Analise|
Sensorial aplicada
Formacéao UCPEL,
A Bacharelado UFPEL Pedagogica de | Pelotas/RS Ciéncia e Ciéncia e .
Vanessa Ribeiro P ) ! - UFPEL - UFPEL Andlise 40h
em Quimica de| Pelotas/RS, Docentes; 2008; UFPEL, Tecnologia ' Tecnologia ' Integral
Pestana Bauer Alimentos 2005 Ciéncia dos Pelotas/RS, Agroindustrial Pelotas/RS, 2007 Agroindustrial Pelotas/RS, 2011 Instrumental DE
Alimentos 2010
Letras,
Habilitagdo
. p Lingua UFPEL L .
Denise Pérez ) Letras, Histéria da FURG, Rio . 40h
Lacerda E_spanhola e | Pelotas/RS, Literatura Grande/RS, 2006 Integral | Lingua Espanhola DE
Literatura de 2000
Lingua
Espanhola
Ciéncias; FURG, Rio
. o ' Grande/RS Profissionalizante
Nelson Luiz Reys| Ciéncias com . ) UFRGS, o . 40h
Marques Habitago em 1984; UCPEL, em Epsmo de Pelotas/RS, 2009 Integral Fisica Aplicada DE
Fisica Pelotas/RS, Fisica
1991
Especializacédo
Tecnologia Em UCPEL, em Gest:?\o _ FURG,
Jodo Ladislau |Processamento PeIgtas/RS, Empr_es.anaE RloGr.ande/RS, Ciéncia da UCPEL, . UFRGS, Porto Informatica 40h
. . |1992; UFPEL, | Especializagdo |2000; UCPEL, p Computacdo | Alegre/RS, em | Integral :
Barbara Lopes de Dados; ] Computacdo |Pelotas/RS, 2008 Aplicada DE
Agronomia Pelotas/RS, [em Planejamento| Pelotas/RS, andamento
9 1992 e Administragao 1997

Em Imformatica




Bacharelado e

UFPEL,

UFPEL,

Viviane T_avares Licenciatura | Pelotas/RS, Educacgéo Pelotas/RS, Quimica UFPEL,Pelotas/R Integral Quimica Geral 40h
Maciel P S, 2009 DE
Em Quimica 2006 2010
. UFPEL, . i UFPEL, Etica, Cidadania e
Arthur Piranema Filosofia Pelotas/RS, F'IOSOﬂQ Moral € Pelotas/RS, Filosofia UFPEL, Integral | Responsabilidade 40h
da Cruz Politica Pelotas/RS, 2010 ) DE
2003 2007 Social
i Faculdade
Viviane Arquitetura e Pelf;st/tés Me?(;(é?)tlggi: do Anhanguera, Arquitetura e PeIoLtJellszIE;’ em Integral Nogdes de 40h
MulechRitter Urbanismo 2006 Ensino Superior PelgtglsiRS, Urbanismo andamento Desenho Técnico | DE
Bioquimica
Aplicada
: Mestranda em Enologia Ill
- Te(;rjologla em UFPEL, Ciéncia e UFPEL, Pelotas, Sistemas e
DeisiCerbaro Viticultura e | 20 loai d Integral S 40h
Enologia Pelotas, 2011 Tec_no ogia em andamento eguranca
Agroindustrial Alimentar e
Rastreabilidade
Carlos Rodolfo . UFPEL, Viticultura |
SchuchBork Engerlha_rla Pelotas/RS, Mestre em UFPEL, Integral Viticultura Il 40h
Agronémica Agronomia Pelotas/RS, 2008 o DE
1987 Viticultura 1l
Universidade
Tecnoldgica Mestre em Universidade Doutor em Universidade
Ricardo Lemos |[Licenciatura em| Federal do Engenharia e Federal do Rio Ciéncia e Federal de Integral Gastronomia 40h
Sainz Quimica Parana, Ciéncias dos Grande, Rio Tecnologia Pelotas, 9 Aplicada DE
Curitiba/PR, Alimentos Grande/RS, 2001| Agroindustrial |Pelotas/RS, 2006

1995




13.1.2 - Técnicos Administrativos

Nome Cargo/Formacéao Regime de
trabalho

Técnico de Laboratoério / Técnico em

ValmorGuadagnin Enologia — Centro Federal de Educacéo 40h
Tecnologica de Bento Goncgalves/RS
13.1.3 - Supervisao Pedagogica
Nome Cargo / Formacéao Regime de
trabalho
TeMr:;Ii?]ia Diretora de Ensino / Pedagogia (UCPel);
. Doutorado em EducationalAdministration 40h DE
Pereira Neto . : . . .
(Wisconsin InternationalUniversity).
Cancela
Maria Laura Supervisora Pedagogica / Pedagogia (UCPel);
Brenner de ~ 40h DE
Moraes Mestrado em Educacao (UFPel)

14 - Infraestrutura

A infraestrutura minima necessaria ao funcionamento do curso consiste

dos seguintes locais, identificados com 0 nome que segue:

Local Area - m?

Laboratorio de Andlise Sensorial de Alimentos 48
Laboratério de Analise Fisico-Quimica Alimentos 40
Laborat6rio de Fisiologia P6s-colheita 46
Laboratério de Microbiologia de Alimentos 40
Laboratério de Quimica 50
Laborat6rio de Solos 64
Area de vinificacdo 40
Camara Fria de Congelamento 47 (m°)
Camara Fria de Resfriamento 46 (m°)
Vinhedo didatico-experimental 2915
Laboratério de Informética 54
Depdésitos - Agroindustria 483
Refeitérios, Vestiarios, Banheiros - Agroindustria 224
Sala de Caldeira 103
Deposito para Produtos Quimicos 14
Sala de Gerador 67
Biblioteca Central 200




Lancheria 30
MiniAuditério 35
Refeitorio para alunos bolsistas 405
Secretaria dos Cursos Superiores 32
Sala de docentes 70
Salas de aula 111

14.1 - Instalagdes e Equipamentos Oferecidos aos Professores e
Alunos

» Laboratdrio de Analise Sensorial de Alimentos
Seis cabines com pias; balcbes para preparo de amostra, materiais
para apresentacdo de amostras aos julgadores.
» Laboratério de Analise Fisico-Quimica de Alimentos
Balanca analitica eletrénica, pHmetro de mesa, forno mufla, estufa de
esterilizacdo e secagem, espectrofotbmetro, manta de aquecimento, bico de
Bunsen, agitador magnético com aquecimento, banho-maria, destilador,
refratdbmetro de bancada, centrifuga com adaptadores, forno micro-ondas,
vidrarias em geral, tais como, erlenmeyer, béquer, proveta, bureta, pipeta
graduada, pipeta volumétrica, bastdo de vidro, baldo volumétrico de diferentes
capacidades.
> Laboratério de Microbiologia de Alimentos
Balanca analitica eletrdnica, phmetro portatil, estufa para crescimento
microbiolégico EL 1.6, autoclaves, bico de Bunsen, vidrarias em geral, tais
como, placas de petri, pipetas graduadas, pipetas volumétricas, erlenmeyer,
baldo volumétrico de diferentes capacidades, béquer.
» Laboratério de Fisiologia P6s-Colheita
Colorimetro, espectrofotometro, pHmetro de mesa digital, penetrémetro
digital, penetrébmetro manual, refratbmetro de Abbé, estufa para secagem de
materiais; centrifuga, aparelho de banho-maria, geladeira, balanca analitica
digital, agitador magnético e manta de aquecimento, 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.

»  Laboratorio de Quimica



Laboratério com capacidade para 25 alunos, equipado com: quadro e
projetor; 2 bancadas equipadas com rede elétrica, gas e agua; destilador de
agua; capela; vidraria e material de laboratoério (beckers, erlenmeyers, buretas,
provetas, tubos de ensaio, balées volumétricos, etc...).

» Laboratoério de Solos

Laboratdrio 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-sénica
digital.

> Areade Vinificagdo

Atualmente as atividades teérico-praticas durante a safra de uva séo
desenvolvidas na Agroindustria do Campus, tendo em vista que o projeto da
planta baixa da cantina modelo (area experimental de processamento de uvas)
encontra-se em execugdo. Sendo assim, o CST em Viticultura e Enologia
usufrui da infraestrutura do CST em Agroindustria, inclusive para Pesquisa,
onde busca-se projetos em conjunto.

A area de vinificacédo dispde dos seguintes equipamentos:

- Tanques fermentadores, em ago inox:

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

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

- Prensa hidraulica com cilindro de madeira com capacidade de 200L;

- Bomba auto-aspirante, capacidade de vazao 6.500L/h;

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

- Filtro polidor de linha, em aco inox;

- Enxaguadora manual de 4 bicos;

- Arrolhadeira manual;

- Retrator de capsula manual,

- Enchedora pneumaética, capacidade de 300 garrafas/h;

- Mastela com cesto coletor de sementes;

- Mastela simples (02 unid.);

- Usina de Suco, método de arraste por vapor.



Em consonancia com o0s objetivos do curso, a proposta de local
(prédio) para execucdo das praticas enoldgicas previstas neste PPC tera a
seguinte estrutura:Cantina Modelo, de finalidade didatica com comercializagdo
da producdo, para elaboracdo, estabilizacdo, amadurecimento e
engarrafamento de vinhos. Construcdo de 890,60 m? divididos entre recepcao
de uvas (30,60 m?), &rea de fermentacéo e armazenamento (354,05 m?), sala
para armazenamento de material e produtos de limpeza (24,30 m?),
engarrafamento (38,60 m?), estoque de produtos acabados (10,58 m?), estoque
de insumos enolégicos (24,30 m?), estoque de embalagens (25,10 m?),
amadurecimento de vinhos em barrica e em garrafa (53,20 m?), camara fria
para elaboracdo de espumantes e armazenamento de uvas (36,72 m? ao total),
laboratorio de analises fisico-quimicas de vinhos e derivados da uva e do vinho
(45,10 m?e depdsito anexo com 17,55 m?), sala de microvinificagéo (13,00 m?),
auditério para andlises sensoriais (102,95 m? e anexo para preparacdo de
amostras com 9,80 m?), administracdo (354,05 m? com lavabo anexo de 2,64
m?), posto de vendas (35,50 m? com banheiro masculino e feminino/adaptado
anexos com 4,92 m? e 6,56 m?, respectivamente), Enoteca (22,20 m?), vestirio
masculino e feminino adaptados (22,95 m? e 17,70 m?) e barreira sanitaria
(13,60 m?). Todo o projeto arquitetdnico foi pensado de forma a atender
plenamente as necessidades de acessibilidade, contemplando as
determinacdes legais e oferecendo meios de promover a inclusdo social. Da
mesma forma, a preocupacdo com boas condi¢des higiénico-sanitarias originou
a idéia 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 otimizacdo do fluxo de trabalho norteou a
destinacéao de espacos para as diferentes necessidades, permitindo ambientes
integrados por afinidade e reduzindo riscos de contaminagdo cruzada e
inadequacdo de processos. Futuramente, serdo construidas destilaria e
vinagraria, com observancia dos preceitos legais higi€nico-sanitarios para tais
estabelecimentos e secdes.

A Cantina Modelo esta projetada para uma producao anual em torno de
5500 a6500 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, GC-MS, bancadas com divisbes para grupos de 4
alunos equipadas com vidrarias para praticas como titulacbes e
determinacdes gerais.

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

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

. Enoteca (colecdo de vinhos para composicdo de acervo
histérico).

> 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 agrondmicas relativas a viticultura, como poda,
conducéo, aplicacdo de defensivos agricolas, controle de maturagéo e colheita.

» Laboratorio de informatica
Sala climatizada contendo, no minimo, 10 microcomputadores ligados

a Internet; sala de recepc¢dao, gestao do laboratério e programas especificos.

» Biblioteca

Biblioteca central com namero de titulos por unidade curricular de 3
para bibliografia basica e de 5 para bibliografia complementar, em quantidade
minima de exemplares por titulo disponivel, ou seja, 7 exemplares do titulo
para a bibliografia basica e 2 para a bibliografia complementar ou acesso
virtual. A biblioteca central conta também com um banco bibliografico em
areas de dominio conexo.

Todos os livros sdo tombados no acervo institucional e disponibilizados
para consulta na biblioteca central onde o académico pode solicitar e renovar
empréstimos.

»  Mini Auditoério
Uma sala multimeios, com capacidade para 50 pessoas, climatizada e

equipada com recursos audiovisuais modernos de comunicagédo (datashow,



webcam, internet) destinada a palestras, minicursos, seminarios, avaliacfes de
estagios, projetos e outros.
»  Secretaria dos cursos superiores
Recepcdo (1 escrivaninha, 2 armarios, 3 arquivos e um
microcomputador, telefone, fax e Internet); area da coordenacédo e atendimento
aos alunos (1 escrivaninha e um microcomputador, telefone e Internet).
» Sala de docentes
Sala com estacdes de trabalho, cada uma com microcomputador e
Internet.
» Salas de aula
Salas equipadas com quadro branco, retroprojetor, projetor data-show.
> Onibus
Para deslocamento de docentes, técnicos e estudantes em visitas e

atividades técnicas fora da area fisica do Campus.

14.2 - Acessibilidade

O Campus Visconde da Graca atualmente passa por remodelagéo e
ampliacdo de sua infraestrutura fisica. Instituicdo fundada na década de 20, o
Campus Pelotas — Visconde da Graca, antigo Conjunto Agrotécnico Visconde
da Graca, possui prédios histéricos que ndo deixaram de atender aos requisitos
de acessibilidade.

A fim de proporcionar a maior quantidade possivel de pessoas,
independentemente de idade, estatura ou limitacdo de mobilidade ou
percepcdo, a utilizacdo 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 remodelacéo, ampliacdo e criacdo de espacos fisicos
de acordo com a Norma NBR 9050.

Esta Norma estabelece critérios e parametros técnicos a serem
observados quando do projeto, construcdo, instalacdo e adaptacdo de
edificacdes, mobiliario, espacos e equipamentos urbanos as condi¢cdes de

acessibilidade.






ANEXO 1 — Dinamica de Avaliacdo do PPC

A avaliacdo do Projeto Pedagdgico de Curso busca observar os
conteudos especificos de cada disciplina, o perfil do egresso, as habilidades
académicas que estdo sendo desenvolvidas e as competéncias profissionais
que o estudante deverd demonstrar possuir ao final do curso.

Assim, a ratificacdo e/ou remodelacao do Projeto Pedagoégico do Curso
deve estabelecer os ajustes necessarios para que se atinja o perfil do
profissional que se deseja formar e o desenvolvimento das habilidades
académicas, sempre buscando alcancar as competéncias profissionais
necessarias para o exercicio da profissao.

Para tanto, o PPC devera ser avaliado anualmente pelo Colegiado do
Curso e com a contribuicdo da Comisséo Propria de Avaliacdo - CPA do IFSul,
que torna publica a interpretacéo oriunda do processo avaliativo institucional. A
CPA é responséavel pela conducdo e articulagdo da avaliacdo interna da
Instituicdo, cujo processo tem carater formativo e visa o aperfeicoamento dos
agentes da comunidade académica e da Instituicdo como um todo.

Portanto, é de extrema importancia a realizacdo de avaliacbes que
busquem aperfeicoar o PPC, por meio de observacédo 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 mercado profissional. O
processo de avaliacdo ocorrera de acordo com a seguinte dinamica:

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

e As alteragbes propostas em cada reunido deverao
ser avaliadas pelos membros de colegiado e registradas em Ata;

e Ao final do processo de avaliacdo, cabera ao
colegiado redigir Memorando destinado a Diretoria de Ensino do

Campus descrevendo as alteracbes propostas e solicitando



aprovacao; caso nao haja alteracdo no PPC, a ata da ultima

reunido do processo de avaliacdo devera constar tal deciséo;

e ApOs a aprovacdo da Direcdo de Ensino, cabera ao

Coordenador do Curso encaminhar o mesmo Memorando a Pro-

reitoria de Ensino solicitando, em tempo habil, aprovacdo nas

instancias superiores.
A avaliacdo contemplara quesitos como:

o Andlise dos dados obtidos e identificacdo de caracteristicas
do profissional que a sociedade necessita;

o Revisdo das ementas, programas e contetdos adotados e,
especialmente, no que se refere as metodologias de ensino praticadas;

o Identificacdo e analise do curriculo atual, considerando
questdes filoséficas e histéricas, de experiéncias realizadas ou em
realizacdo, das praticas pedagoégicas desenvolvidas, dos obijetivos,
conteudos, Dbibliografias, da organizacdo curricular (integracéao,
sequéncia, continuidade, verticalidade, flexibilidade) e da articulagao
entre teoria e prética;

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

. Constatacdo dos problemas apresentados na estrutura e
funcionamento;

. Projecdo de recursos e estratégias que podem ser
mobilizadas;

. Identificacdo e analise da politica e legislacdo da

Instituicdo, dentre outros.



ANEXO 2 — Regulamento de Processo Seletivo para Ingresso

O acesso ao curso dar-se-a da seguinte forma:

o 50% das vagas disponiveis serdo ofertadas através de
concurso vestibular promovido pela Instituicdo de Ensino;

o 50% das vagas disponiveis restantes serdo ofertadas
através do Sistema de Selecao Unificada (SISU) que tem como base a
nota obtida pelo candidato no Exame Nacional do Ensino Médio
(ENEM);

e Quando houver vagas remanescentes a serem
preenchidas, havera a opcao de oferta, através de Edital promovido pela
Direcdo do Campus, para alunos ingressantes na modalidade de
reopgdo de curso, transferéncia externa e/ou portador de diploma de
curso superior de graduacdo. O numero de vagas a serem ofertadas
para estas trés modalidades dependera do nimero de vagas disponiveis

verificadas pelo Colegiado de Curso apés cada ingresso.



ANEXO 3 — Regulamento de Estagios do IFSul

Servigo Publico Federal

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SUL-RIO-GRANDENSE- IFSUL
CAMPUS PELOTAS VISCONDE DA GRACA
DEPARTAMENTO DE PESQUISA, EXTENSAO E POS-GRADUACAO
COORDENADORIA DE ESTAGIOS
(Em conformidade com a Lei 11.788 de 25/09/08)
Capitulo |

DA DENOMINACAO E CARACTERISTICAS

Art. 1° - Denomina-se Estdgio o ato educativo escolar
supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacéo
para o trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino
regular em instituicbes de educacado superior, de educacao profissional de
ensino médio, da educacédo especial e dos anos finais do ensino fundamental,
na modalidade profissional da educacao de jovens e adultos.

Art. 2° - Estagio é o periodo determinado de atividades de
aprendizado social, profissional e cultural, proporcionado ao estudante, através
da participacdo em situacdes reais de vida e trabalho do seu meio, sob a
responsabilidade e coordenacédo da Instituicdo de Ensino.

Art. 3° - O Estagio Obrigatério sera considerado atividade
didatico-pedagdgica oferecido aos alunos que concluirem as disciplinas
necessarias ao estagio pretendido e estiverem regularmente matriculados
neste campus. Este estagio podera ser desenvolvido em entidades publicas ou
privadas que tenham condi¢Bes de proporcionar experiéncia pratica efetiva no
ramo de habilitacdo do aluno.

Paragrafo unico - O Estagio Obrigatorio podera ser realizado no

proprio Campus, em areas que tenham condigcbes de oferecer ao aluno



experiéncia e situacdes necessarias a sua formacéao preferencialmente, até 1/3
(um terco) da carga horéria total de Estagio.

Art. 4° - A carga horaria minima para Estagio Obrigatério estara
estabelecida para todos os alunos devidamente matriculados nas grades
curriculares dos cursos do Campus Pelotas Visconde da Graga.

Paragrafo 1°- O estagio podera ser renovado mediante Termo
Aditivo, livremente pactuado entre as partes.

Paragrafo 2°- A duracdo do estagio, na mesma parte concedente
nado podera exceder 2 (dois) anos, exceto quando se tratar de estagiario
portador de deficiéncia (Art. 11 da Lei 11.788 de 25/09/08).

Art. 5° - A realizacdo do Estagio Obrigatorio, com rendimento
satisfatorio, sera condicéo indispensavel a obtencao do diploma.

Art. 6° - O Estagio Obrigatério, como procedimento didatico-
pedagdgico e ato educativo deverd proporcionar ao estudante atividades de
treinamento, integracdo, aperfeicoamento técnico, cultural, cientifico e de
relacionamento humano, devendo, necessariamente, compatibilizar e
correlacionar essas tarefas com a habilitacdo profissional cursada.

Paragrafo Unico - Devera ser elaborada pela Coordenacédo dos
Cursos, uma delimitacdo dos campos de trabalho em que o aluno estara
capacitado para desenvolver estagio.

Art. 7° - Cabera a Coordenadoria de Estagios as atividades de
articulacdo e cadastramento dos campos de estagio, bem como o
encaminhamento de candidatos e a coordenacdo do processo de selecao,
guando assim solicitado pela Empresa ou Instituicdo, e quando o Estagio se
desenvolver no proprio Campus, sempre com a participacdo do (a)

Coordenador (a) de Curso.

Capitulo Il
DA ORGANIZACAO

Art. 8° - A realizacdo do Estagio em entidades empresariais, publicas
ou privadas, fica vinculada de acordo com a Lei 11.788/08 e com a Orientacdo
Normativa N° 7 de 30 de outubro de 2008, a um instrumento juridico

denominado Termo de Compromisso de Estagio, que estabelecera o ajuste



entre aConcedente e o Campus definindo compromissos, direitos e obrigagoes,
peculiaridades da atividade e campo de estégio.

Art. 9° - A realizacdo do Estagio Obrigatério pelo estudante nédo
acarretara vinculo empregaticio de qualquer natureza e mesmo que se
remunere o aluno estagiario, suas obrigacdes serdo apenas as especificadas
no plano de estagio.

Art. 10 - O estagiario poderd receber bolsa, ou outra forma de
contraprestacdo que venha a ser acordada, ressaltado o que dispuser a
legislacdo trabalhista e previdenciaria, bem como devera ser segurado contra

acidentes pessoais.

Capitulo IlI
DO ESTAGIO NA PROPRIA INSTITUICAO

Art. 11 - Para a perfeita caracterizacdo dos campos de estagio do
préoprio Campus, as areas e/ou Coordenadorias interessadas em admitir
estagiarios deverdo apresentar a Coordenadoria de Estagios um "Projeto de
Atividades de Estagio Obrigatério”, com o numero pretendido de estagiérios,
critérios para selecdo dos candidatos, discriminacdo das atividades a serem
desenvolvidas pelo aluno e carga horéria.

Paragrafo 1° - O Projeto de Atividades de Estagio Obrigatério, sempre
observada a competéncia do Departamento de Pesquisa, Extensdo e Péds-
Graduacao (DPEP) quanto ao Curriculo Pleno, serd submetido a apreciacéao da
Comissdo de Analise, que serd composta por um representante da
Coordenadoria de Estagios, que a presidira, pelo Coordenador de Curso e pelo
Professor Orientador.

Paragrafo 2° - O Estagio dentro da propria Instituicdo ou no ambito da
Administracdo Publica Federal direta Autarquica e Fundacional devera atender
aOrientagdo Normativa n°7 de outubro de 2008 do Ministério do Planejamento,
Orcamento e Gestéo.

Capitulo IV

DA MATRICULA PARA O ESTAGIO OBRIGATORIO



Art. 12 - O Estagiario devera estar devidamente matriculado no
Campus observando-se o disposto no Art. 3° deste Regulamento.
Paragrafo anico — A matricula do Estagio Obrigatério vigorara por 6

(seis) meses, podendo ser renovada a critério do Conselho do Campus.

Capitulo V
DA SISTEMATICA DE INGRESSO NO LOCAL DE ESTAGIO,
ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO

Art. 13 - Caberd a Coordenadoria de Estagios fornecer, ou
disponibilizar via online,ao Estagiario a seguinte documentacao:

a) Ficha Cadastral (Anexo 1) colocar docs da apresentacéo

oral

b) Carta de Apresentacéo

c) Termo de Compromisso de Estagio

d) Relatorio Parcial de Atividades preenchido pelo Estagiario

e) Relatorio Parcial de Atividades preenchido pelo Professor
Orientador

f)  Relatério Parcial de Atividades preenchido pelo Supervisor
Técnico

g) Relatorio Final de Atividades preenchido pelo Supervisor
Técnico

h) Ficha de Avaliagdo preenchida pela Empresa/Instituicdo
i)  Folhas ponto

Paragrafo I° - Os Relatorios Parciais deverdo ser entregues ao
Campus no prazo maximo de dois meses de realizacéo de estagio.

Paragrafo 2° - A ficha de avaliacdo do estagiario na instituicao
devera ser preenchida, apds o término do estagio, pelo Supervisor Técnico,
devidamente assinada, contendo o numero de registro do mesmo no Conselho
Regional competente, conforme instru¢cdes contidas no proprio instrumento e
remetida a Coordenadoria de Estagios em envelope lacrado e vedado as vistas
do Estagiario.

Art. 14 - Para consolidar o inicio do estagio o aluno devera,

obrigatoriamente:



a) Possuir um Professor Orientador

b) Possuir umResponséavel Técnico na Empresa/lnstituicdo

c) Estar segurado contra Acidentes Pessoais
Art. 15 - Ao final do estagio o aluno deverd apresentar,

obrigatoriamente:

a) Relatorio Final de Atividades preenchido pelo Estagiério

b) Ficha de Avaliagcéo preenchida pela Empresa/Instituicao

c¢) Folhas ponto

Paragrafo unico - De acordo com o Regulamento de Estagio do
Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia Sul-Rio-Grandense -
IFSsul em seu Art. 9° o0 estdgio obrigatério deverd ser realizado no prazo
maximo de 24 meses apods a conclusdo do dltimo periodo do curso, exceto
guando se tratar de estagiario portador de deficiéncia.

Art. 16 - O acompanhamento e a avaliagdo das atividades do
Estdgio Obrigatorio serdo realizados através do controle sistemético de
cadastro de acompanhamento realizado pela Coordenadoria de Estagios, pelo
Professor Orientador e pelo Supervisor Técnico da Instituicdo, com registro no
Conselho Regional competente, bem como pela analise do relatorio de Estagio.

Art. 17 - ApoOs a conclusdo do periodo, o estudante devera
apresentar ao Campus relatério de suas atividades, o qual tera as seguintes
finalidades:

a) Informar a Coordenacdo do Curso a que o estagiario
estiver ligado sobre a atuacao deste Gltimo em termos profissionais;

b) Possibilitar a Coordenadoria de Estagios o cadastramento
da situacdo profissional do egresso tendo em vista 0os contatos com
instituicbes ou outras entidades;

c) Proporcionar a Coordenadoria de Estagios informacdes
gue permitam o aprimoramento do Curriculo Pleno, as quais serdo
repassadas ao Departamento de Educacdo Profissional e Cursos
Superiores de Graduagéao (DEPG);

d) Permitir & Coordenadoria de Registros Académicos (CRA),
a complementacdo dos processos de alunos, no que se refere a

realizacdo do estagio e a expedicao de Diploma.



Art. 18 - O estagiario devera relatar suas atividades em formulario
proprio fornecido pela Coordenadoria de Estagios o qual devera conter;

a) Dados de identificacao do aluno;

b) Dados de identificacdo da Instituicio onde se realizou o
Estagio;

c) Relato de todos os trabalhos realizados pelo aluno no (s)
setor (es) onde tenha atuado;

d) Relato das dificuldades encontradas pelo estagiario;

e) Sugestbes, visando ao aprimoramento de métodos e
técnicas de trabalho,

f)  Conclusdes.

Paragrafo 1° - Cabera a Coordenadoria de Estagios encaminhar a
CRA solicitacdo para concessao do Diploma.

Paragrafo 2° - Se o aluno estagiar em mais de uma instituicao,
deverd apresentar relatérios em separado, com as folhas rubricadas pelo
Supervisor do Estagio na Instituicdo, bem como ficha de avaliagdo, em
envelope lacrado, correspondente a cada periodo.

Art. 19 - Com finalidade de proceder a analise e a avaliacdo do
relatério, bem como do estagiario através da apresentacdo oral do relatério de
estagio, havera uma comissdo, com Portaria do Diretor do Campus, composta
pelos seguintes membros:

a) Professor Orientador;

b) Profissional da area de ensino, do campus, vinculado ao
campo de estagio.

c) Profissional da area de ensino, oriundo de outra instituicdo,
vinculado ao campo de estagio.

Art. 20 - A Comisséo analisara o relatorio conforme Anexo ??

Paragrafo 1° - A média para aprovacdo é 6,0 (seis). Caso o
estudante ndo obtenha média 6,0 (seis), sera dado o prazo de 15 (quinze) dias
para sua reapresentacao.

Paragrafo 2° - Uma vez aprovado o relatério e satisfeitas as
condicbes estabelecidas nestas normas, a Coordenadoria de Estagio
encaminhara a CRA, a fim de que seja expedido o Atestado de Conclusdo de

Curso e, posteriormente, o Diploma.



Paragrafo 3° - Se o relatorio nao for aprovado, a Coordenadoria
de Estagios dara conhecimento ao aluno sobre o necessario para que se
cumpram as exigéncias previstas na presente regulamentagdo, com base no
parecer da Comissdo. O aluno terd o prazo maximo de um més para as

devidas correcoes.

Capitulo VI
DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art. 21 - Estas Normas passam a ser utilizadas como instrumento
legal para avaliacdo de estagios apresentados ao Campus Pelotas Visconde da
Graca, a partir da data de sua aprovacdo sendo revogadas as disposicdes em
contrario.

Art. 22 - Os casos omissos nestas Normas serdo avaliados pelo
Conselho do Campus e decididos pelo Diretor do Campus Pelotas Visconde da

Graca.



ANEXO 4 — Normatizacdo para apresentacdo, defesa e avaliacéo
de TCC

o O TCC é defendido pelo aluno perante banca examinadora
composta por no minimo 03 (trés) membros: pelo professor orientador,
que a preside, e por outros membros, designados pelo colegiado do
Ccurso;

o 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 indicagéo de outro para a
composicao da banca;

o O TCC devera ser entregue a banca e ao orientador, em
versdo escrita, encadernada com espiral, até no minimo quinze dias
antes da defesa;

o N&do é permitido aos membros da banca examinadora
tornar publico o contetddo dos TCC’s antes de suas defesas;

o Cabe aos membros da banca examinadora, apés o ato da
defesa e etapa da arguicdo, atribuicAo do conceito de Aprovado ou
Reprovado, considerando o texto escrito, a exposicdo oral e respostas
as arguicoes;

. A sessdo da defesa do TCC terd inicio com uma exposicao
oral do aluno, de no minimo 25 (vinte e cinco) minutos e maximo 30
(trinta) minutos, podendo, no ato da apresentacdo, utilizar-se de
recursos audiovisuais, desde que agendados previamente;

. Cada membro da banca tera 10 minutos para arguicoes;

. Os horarios e datas estabelecidos em reunido de colegiado
para inicio e término das defesas deverdo ser respeitados,
rigorosamente, pelo aluno e pelos componentes da banca,;

o O processo de avaliagdo ocorrerd conforme definicdo de
critérios e respectivos pontos definidos pelo Colegiado de Curso;

o Na ata de Defesa do TCC ir4 conter o Resultado Final,
sendo este divulgada ao aluno ao final da apresentacdo, juntamente

com a solicitacdo das corre¢Oes exigidas pela banca examinadora; o



Resultado Final estara condicionado a entrega da verséo final do TCC
em 3 (trés) cOpias com as corre¢des exigidas; constard também nesta
ata a data para entrega da versao final;
o O aluno que nédo entregar o TCC, ou que nao apresentar
defesa oral, sem motivo justificado estara automaticamente Reprovado;
o O aluno que tiver conceito de “Reprovado” o tera direito a
nova defesa, com as corre¢cdes sugeridas pela banca, num prazo a ser

estipulado pelo Colegiado do curso.






