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1. Institucional

1.1 Identificagao da Instituicao

Quadro 1 - Identificagao do IFSul

Mantenedora: Ministério da Educacgao

IES: Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense — IFSul
Natureza Juridica: Pessoa Juridica de Direito Publico — Federal

CNPJ: 10.729.992/0001-46

Endere¢o: Rua Gongalves Chaves, n° 3218. Centro - Pelotas/RS - CEP 96015-560
Fone: (53) 3026-6275

Site: http://www.ifsul.edu.br/

E-mail: reitoria@ifsul.edu.br

Ato Regulatério: Credenciamento

Tipo de documento: Decreto N° Documento: s/n

Data de Publicagao: 20/01/1999

Prazo de Validade: Vinculado ao Ciclo Avaliativo

Ato Regulatério: Recredenciamento

Tipo de documento: Portaria N° documento: 1522

Data de Publicagao: 26/12/2016

Prazo de Validade: Vinculado ao Ciclo Avaliativo

CI - Conceito Institucional: 4 Ano: 2016
IGC - indice Geral de Cursos: 4 Ano: 2019
IGC Continuo: 3.2738 Ano: 2019

1.2 Perfil Institucional

O IFSul é uma instituicdo publica e gratuita vinculada ao MEC, com sede e foro
na cidade de Pelotas no Rio Grande do Sul. Criado a partir da transformagao do
CEFET RS, nos termos da Lei n°. 11.892, de 29 de dezembro de 2008, o IFSul possui
natureza juridica de autarquia, detentora de autonomia administrativa, patrimonial,

financeira, didatico- pedagogica e disciplinar.

A administragdo do IFSul tem como 6rgaos superiores 0 CODIR e o CONSUP,

cuja estruturacdo, competéncias e normas de funcionamento estdo organizadas em


https://www.google.com/search?q=enfere%C3%A7o+reitoria+do+IFSUL&rlz=1C1CHBD_pt-PTBR956BR956&oq=enfere%C3%A7o+reitoria+do+IFSUL&aqs=chrome..69i57j0i22i30.8816j1j15&sourceid=chrome&ie=UTF-8#
http://www.ifsul.edu.br/
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seu Estatuto. A reitoria e os 14 cdmpus do IFSul estéo distribuidos pelo estado do Rio

Grande do Sul conforme apresentado na Figura 1.

Figura 1 - Distribuicdo das unidades do IFSul pelo estado

1 Reitoria | Campus Pelotas | Cimpus Pelotas-Visconde da Graca

2 campus Bagé

3 campus Camaqua 9

4 campus Charqueadas

5 ' campus Gravatal

6 ' Campus Avancado Jaguardo 12

7 campus Lajeado

10
8 ' campus Avancado Novo Hamburgo

9 ' campus Passo Fundo

10 campus Santana do Livramento
11 Ccampus Sapiranga

12 campus Sapucaia do Sul

13 campus Venancio Aires

Segundo a Plataforma Nilo Peganha (PNP), que reune dados da Rede Federal
de Educacao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica (Rede Federal) para fins de calculos
de indicadores, o IFSul atende um total de 24.369 discentes (ano base 2018),
matriculados em cursos nas modalidades presencial e a distancia. Também exerce o

papel de instituicdo acreditadora e certificadora de competéncias profissionais.
1.2.1 Insercao Regional e Nacional

Cobrindo todo o territério nacional, a Rede Federal presta um servico a nacgao,
ao realizar sua missao de qualificar profissionais para os diversos setores da economia
brasileira, realizar pesquisa e desenvolver novos processos, produtos e servicos em
colaboragcdo com o setor produtivo. A Rede Federal se configura hoje como importante

estrutura de amplo acesso as conquistas cientificas e tecnoldgicas.

No ano de 2019, a Rede Federal celebrou 110 anos de uma trajetoria marcada

pela evolucado e pelo atendimento das necessidades contemporaneas, contando com

10



Projeto Pedagdgico do Curso | Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

661 escolas em 578 municipios e mais de um milhdo de estudantes matriculados/as

em 11.766 cursos.

O IFSul é uma instituigdo que integra a Rede Federal, conjuntamente a outros 37
Institutos Federais, a 2 Centros Federais de Educacao Profissional e Tecnoldgica
(CEFETs), a 25 escolas técnicas vinculadas a Universidades Federais, ao Colégio

Pedro Il e a Universidade Tecnoldgica Federal do Parana.

Os 14 campus do IFSul estdo presentes em cinco regides geograficas
intermediarias e em 10 regides imediatas do Rio Grande do Sul, conforme Quadro 2,

elaborado com base nos dados do IBGE.
Quadro 2 - Regides do estado do Rio Grande do Sul onde o IFSul esta presente

Regido geografica Regido geografica

intermediaria

Porto Alegre

Pelotas

Uruguaiana

Passo Fundo

Santa Cruz do Sul -
Lajeado

imediata

Porto Alegre

Novo Hamburgo - Séao
Leopoldo

Camaqua

Charqueadas -Triunfo -
Sao Jer6nimo

Pelotas

Bagé

Santana do Livramento
Passo Fundo

Santa Cruz do Sul

Lajeado

Campus
Campus Sapucaia do Sul e Campus
Gravatai

Campus Avancado Novo Hamburgo
e Campus Sapiranga

Campus Camaqua
Campus Charqueadas

Campus Pelotas, Campus Pelotas -
Visconde da Graga e Campus
Avancgado Jaguarao

Campus Bagé

Campus Santana do Livramento
Campus Passo Fundo

Campus Venancio Aires

Campus Lajeado

Além disso, atuando na modalidade de Educagao a Distancia (EaD), o IFSul
amplifica sua area de abrangéncia dentro do estado do Rio Grande do Sul, ofertando
cursos técnicos, superiores e cursos de formacédo inicial continuada. A Instituicdo
utiliza, para este fim, além da estrutura dos seus 14 campus, a estrutura dos polos da
Rede e-Tec Brasil e do Sistema Universidade Aberta do Brasil (UAB).

11
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1.2.2 Areas de Atuacio

O IFSul orienta sua oferta formativa, em todos os seus niveis e modalidades,
para a formacao e qualificagdo de cidadaos com vistas a atuagao profissional focada

no desenvolvimento socioecondmico local, regional e nacional.

O IFSul oferta ensino verticalizado com atuagao na Formacéao Basica, Educagao
Técnica, Tecnoldgica e Superior Graduagao e Pos-graduagao (lato e stricto sensu). O
catalogo de cursos ofertados pelo IFSul esta disponivel no portal da Instituicdo, no

endereco http://intranet.ifsul.edu.br/catalogo/campus.

O desenvolvimento da educacgao profissional e tecnolégica tem como fim prover
processos educativos e investigativos voltados a geragao e adaptagéao de solugdes as
demandas sociais e peculiaridades regionais. Além disso, a instituicao representa um
papel importante no fortalecimento dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais,
através das diversas ag¢des desenvolvidas, como os programas de extensdo e de
divulgagao cientifica e tecnoldgica, o estimulo a pesquisa aplicada, a produgao cultural,
o empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento cientifico e tecnologico,

entre outras.

Na busca pelo cumprimento da sua missao institucional, sua atuacao € pautada
pela indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao, promovendo a articulagao
como pratica académica vinculada ao processo de formacao dos/as estudantes e de

geracéo e compartilhamento de conhecimento.

Este processo coloca o/a estudante como protagonista de sua formagao,
visando o desenvolvimento de competéncias e conhecimentos necessarios a sua
formacédo cidada e a sua atuagdo no mundo do trabalho, permitindo reconhecer-se

como agente de transformacgao social.

1.3 Diretrizes Institucionais
1.3.1 Missao

Implementar processos educativos, publicos e gratuitos de ensino, pesquisa e

extensdo que possibilitem a formacéo integral mediante o conhecimento humanistico,

12
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cientifico e tecnoldgico e que ampliem as possibilidades de inclusdo e desenvolvimento

social.

1.3.2 Visao

Ser reconhecido nacionalmente como instituicdo publica, inclusiva e gratuita,
referéncia na educacgao profissional, cientifica e tecnolégica, promovendo a inovagéo e

o desenvolvimento regional e atuando como agente de transformacgao social.

1.3.3 Valores

O IFSul se reconhece como instituicdo publica, gratuita e laica e se baliza pelos

seguintes valores, calcados nos seus principios previstos no Estatuto:

e JUSTICA SOCIAL, EQUIDADE E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL:
compromisso com a pratica da justica social, equidade, cidadania, ética,
preservagao do meio ambiente, transparéncia e gestado democratica;

e PLURALIDADE: desenvolvimento da «cultura do pensar e do fazer,
associando-os as atividades de ensino, pesquisa e extensao;

e EXCELENCIA: verticalizacdo do ensino e sua integragcdo com a pesquisa e a
extensao;

e FORMACAO INTEGRAL: compromisso com a formagdo humana, com a
producgdo e difusdo de conhecimentos cientificos, tecnolégicos e humanisticos;

e DIALOGO DE SABERES: organizagdo didatico-pedagdgica dinamica e flexivel,
com enfoque interdisciplinar, privilegiando o didlogo permanente com a realidade
local e regional, sem abdicar dos aprofundamentos cientificos, tecnologicos e
humanisticos;

e DEMOCRATIZACAO DO CONHECIMENTO: compromisso com a educacdo
inclusiva, com a permanéncia do/a educando/a e com o processo educacional
emancipatorio; e

e GESTAO DEMOCRATICA E PARTICIPATIVA: organizagdo administrativa que
possibilite aos diversos campus, inserirem-se na realidade local e regional,
oferecendo suas contribuic¢des.

1.4 Histérico de implantagao e desenvolvimento da Instituicao

A histéria da Rede Federal iniciou-se em 1909, quando o entdo Presidente da
Republica, Nilo Pecanha, por meio do Decreto n° 7.566, criou 19 escolas de aprendizes
artifices, configurando um marco na educagéao profissional brasileira. Apresentadas no

inicio como instrumento de politica voltada para as "classes desprovidas", essas

13
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escolas passaram por diversas transformacdes de acordo com as mudancgas historicas,

politicas e culturais ocorridas no pais e no mundo.

Assim como a Rede Federal, o IFSul tem uma histéria de transformacgao que se
iniciou muito antes de se tornar um Instituto de educacéo, ciéncia e tecnologia. Em 07
de julho de 1917, a Bibliotheca Publica Pelotense sediou a assembleia de fundacgao da
Escola de Artes e Oficios, uma sociedade civil cujo objetivo era oferecer educagao
profissional para meninos pobres. O prédio foi construido mediante doagdes da

comunidade, em terreno doado pela Intendéncia Municipal.

Figura 2 — Linha do tempo de evolugao da Instituigao

Campus

Bageé Cémpus
Campus Avangado
Camaqua Jaguarao

-H--FPFE%-

Institute Escola Unidade de Unidade de Unidade de ¥ Campus Campus Campus
Profissional Técnica de Sapucaia Charqueadas  Passo Fundo Pelotas - Sapiranga Gravatai
Técnico Pelotas - ETP F do Sul Federal - IFS Visconde Campus
da Graga Lajeado

As aulas tiveram inicio em 1930, quando o municipio assumiu a Escola de Artes
e Officios e instituiu a Escola Technico Profissional que, posteriormente, passou a
denominar-se Instituto Profissional Técnico e cujos cursos compreendiam grupos de
oficios divididos em secdes: Madeira, Metal, Artes Construtivas e Decorativas, Trabalho

de Couro e Eletro-Chimica.

14
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Figura 3 — Prédios da Instituigao ao longo do tempo

Escola Técnica de Pelotas Escola Técnica Federal de Pelotas
(ETP) - Ano 1945 ' (ETFPel) - Década de 1960

= = = osersa

Centro Federal de Educagao Tecnoldgica ! Reitoria do Instituto Federal
de Pelotas (CEFET-RS) - Ano 2002 Sul-rio-grandense - Ano 2017

s i I : 1 ST ]

Y

N A — e

O Instituto Profissional Técnico funcionou por uma década, sendo extinto em 25
de maio de 1940, e seu prédio demolido para a construgdao da Escola Técnica de
Pelotas. Em 1942, por meio do Decreto-lei n°® 4.127, de 25 de fevereiro, subscrito pelo
Presidente Getulio Vargas e pelo Ministro da Educacéo Gustavo Capanema, foi criada
a Escola Técnica de Pelotas (ETP), a primeira e Unica Instituicdo do género no estado
do Rio Grande do Sul. Inaugurada em 11 de outubro de 1943, com a presenga do
Presidente Getulio Vargas, comegou suas atividades letivas em 1945, com cursos de

curta duragao (ciclos).

Neste primeiro ciclo do ensino industrial, os cursos estabelecidos foram: de
Forja, Serralheria, Fundicdo, Mecanica de Automodveis, Maquinas e Instalacdes
Elétricas, Aparelhos Elétricos, Telecomunicacbdes, Carpintaria, Artes do Couro,

Marcenaria, Alfaiataria, Tipografia e Encadernagao.

15
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A partir de 1953, foi oferecido o segundo ciclo da educacgéo profissional, quando
foi criado o primeiro curso técnico, Construgdo de Maquinas e Motores. Em 1959, a
ETP foi caracterizada como autarquia Federal e, em 1965, passou a ser denominada

Escola Técnica Federal de Pelotas, adotando a sigla ETFPEL.

Com um papel social muito forte e reconhecidamente destacado na formagao de
técnicos industriais, a ETFPEL tornou-se uma instituicdo especializada e referéncia na
oferta de educacéao profissional de nivel médio, formando grande numero de alunos
nas habilitagbes de Mecanica, Eletrotécnica, Eletronica, Edificagdes, Eletromecanica,

Telecomunicagdes, Quimica e Desenho Industrial.

Neste processo, em 1996, a Instituicdo ampliou geograficamente sua atuagéo,
com uma unidade descentralizada em Sapucaia do Sul, na regido metropolitana de
Porto Alegre, para atuar na area de polimeros, atendendo a demanda do polo

petroquimico da regido.

Em 1999, por meio de Decreto Presidencial, efetivou-se a transformacéo da
ETFPEL em Centro Federal de Educagao Tecnoldgica de Pelotas CEFET-RS, o que
possibilitou a oferta de seus primeiros cursos superiores de graduacdo e
pos-graduacao, abrindo espago para projetos de pesquisa e convénios, com foco nos

avangos tecnoldgicos.

Em 29 de dezembro de 2008, o CEFET-RS foi transformado, por meio da Lei n°®
11.892, em Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense,
instituicdo de educacgao superior, basica e profissional, pluricurricular e multicampi,
especializada na oferta de educacao profissional e tecnoldgica nas diferentes
modalidades de ensino, com base na conjugagcdo de conhecimentos técnicos e
tecnolégicos com as suas praticas pedagogicas, com sede e foro na cidade de Pelotas,

estado do Rio Grande do Sul.

1.5 Organograma Institucional

O organograma completo esta disponivel no portal da Instituicdo, no endereco:

http://organograma.ifsul.edu.br/.
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1.5.1 Conselho Superior

O Conselho Superior, de carater consultivo e deliberativo, € o érgdo maximo do

Instituto Federal Sul-rio-grandense, ao qual compete as decisbes para execucgéo da

politica geral, em conformidade com o estabelecido pelo presente estatuto, pelo

Regimento Geral e regulamento préprio.

Observadas as disposi¢coes da legislagdo vigente, o Conselho Superior sera

constituido pelos seguintes membros:

VI.

VII.

VIII.

O Reitor ou a Reitora, como presidente;

01 (um/uma) representante de servidores docentes por campus, em
funcionamento, eleito por seus pares;

01 (um/uma) representante do corpo discente, por campus, em funcionamento,
eleito por seus pares;

01 (um/uma) representante de servidores técnico-administrativos, por campus
em funcionamento, eleito por seus pares;

01 (um/uma) representante de egressos/as, que nado seja membro da
comunidade académica, eleito por seus pares;

03 (trés) representantes da sociedade civil, sendo 01 (um/uma) das entidades
patronais, 01 (um/uma) da entidade de trabalhadores da instituicdo, 01 (um/uma)
do setor publico e/ou empresas estatais;

01 (um/uma) representante do Ministério da Educacao, indicado pela Secretaria
de Educacao Profissional e Tecnoldgica;

01 (um/uma) representante do Colégio de Dirigentes por campus.

Compete ao Conselho Superior:

aprovar as normas e coordenar o processo de consulta a comunidade
académica para escolha do Reitor do Instituto Federal Sul-rio-grandense e dos
Diretores-Gerais, dos campi, em consonancia com o estabelecido nos artigos 12
e 13 da Lei no. 11.892/2008;

aprovar as diretrizes para atuagéo do Instituto Federal Sul-rio-grandense e zelar
pela execucdo de sua politica educacional;

aprovar a estrutura organizacional e o Regimento Geral do Instituto Federal
Sul-rio-grandense, observados os parametros definidos pelo Governo Federal e
legislagao especifica;

aprovar os regulamentos dos demais 6rgaos colegiados do Instituto;

aprovar os planos de desenvolvimento institucional, o projeto politico-
pedagdgico e a organizacao didatica;
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aprovar o plano de acio e apreciar proposta orgamentaria anual encaminhada
pelo Colégio de Dirigentes;

aprovar normas relativas a acreditacdo e a certificagdo de competéncias
profissionais, nos termos da legislacao vigente;

apreciar e aprovar as contas do exercicio financeiro e o relatério de gestao
anual;

autorizar a criagdo e a extincdo de cursos no ambito do Instituto Federal
Sul-rio-grandense, bem como o registro de diplomas;

autorizar o/a Reitor/a a conferir titulos de mérito académico;

deliberar sobre taxas, emolumentos e contribuicdes por prestagdo de servigos
em geral a serem cobrados pelo Instituto Federal Sul-rio-grandense,
excetuando-se os de primeira via, relativos aos cursos regulares, que deverao
ser gratuitos;

delegar competéncias deliberativas aos 6rgaos colegiados do Instituto;

deliberar sobre questdes submetidas a sua apreciagao.

1.5.2 Reitoria

Localizada na cidade de Pelotas/RS, a reitoria do Instituto Federal de Educacao,

Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense (IFSul) é o 6rgao executivo responsavel pela

coordenacao de quatorze campus: Bagé, Camaqué, Charqueadas, Gravatai, Jaguaréo,

Lajeado, Novo Hamburgo, Passo Fundo, Pelotas, Pelotas-Visconde da Graca, Santana

do Livramento, Sapiranga, Sapucaia do Sul e Venancio Aires. Tem entre suas principais

fungdes implementar e desenvolver politicas educacionais e administrativas, além

coordenar e supervisionar a gestao sistémica do instituto federal, seguindo diretrizes

institucionais preestabelecidas.

A reitoria tem a seguinte estrutura organizacional:

Gabinete do Reitor ou da Reitora;

Vice-reitoria;

Pro-reitoria de Gestao de Pessoas;

Pré-reitoria de Administragcao e Planejamento;
Pro-reitoria de Ensino;

Proé-reitoria de Extensao e Cultura;

Pré-reitoria de Pesquisa, Inovagao e Pés-graduacgao;
Diretoria de Assuntos Internacionais;

Diretoria Executiva da Reitoria;
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Diretoria de Projetos e Obras;

Diretoria de Desenvolvimento Institucional;
Diretoria de Tecnologia da Informacao;
Procuradoria Federal;

Ouvidoria;

Assessoria do Reitor ou da Reitora.

1.5.3 Colégio de Dirigentes

O Colégio de Dirigentes, de carater consultivo, € érgdo de apoio ao processo

decisorio da Reitoria e sera constituido:

l. pelo Reitor ou Reitora, como presidente;
[I.  pelos Pré-Reitores e Pro-reitoras; e
[ll.  pelos Diretores e Diretoras de Campus.
Compete ao Colégio de Dirigentes:
|.  apreciar a distribuigdo interna de recursos;
[l.  apreciar as propostas de criagéo e de extingdo de cursos;

[ll.  apreciar e recomendar as propostas e as normas para celebragdo de acordos,
convénios e contratos, bem como para a elaboracéo de cartas de intengao ou de
documentos equivalentes;

IV.  apreciar o calendario académico;
V.  apreciar as normas de aperfeicoamento da gestao; e

VI.  apreciar os assuntos de interesse da administragdo do Instituto Federal
Sul-rio-grandense.

O colégio de Dirigentes reunir-se-a, ordinariamente, a cada més e,
extraordinariamente, quando convocado por seu presidente ou por 2/3 (dois tergos) de
seus membros, as atas das reunides do Colégio de Dirigentes devem ser publicadas na

pagina do IFSul em 7 (sete) dias uteis apds a sua aprovagao
1.5.4 Diretorias Sistémicas
1.5.4.1 Diretoria Executiva

A Diretoria Executiva da Reitoria € o érgao responsavel por articular atividades
administrativas da Reitoria, dentre elas, o processo de selecédo de estagiarios, de

estudantes e servidores, o processo de convénios, as demandas operacionais e
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estratégicas para o desenvolvimento das atividades da reitoria, o suporte a Reitoria, as
Pro-reitorias, as Diregbes dos campus, as Diretorias e Assessorias da Reitoria, em

projetos e atividades nas areas de atuagéo do IFSul.
1.5.4.2 Diretoria de Desenvolvimento Institucional

A Diretoria de Desenvolvimento Institucional, dirigida por um/a Diretor/a
nomeado/a pelo/a Reitor/a, é o 6rgado executivo que planeja, superintende, coordena,
fomenta e acompanha as atividades e as politicas de desenvolvimento e a articulagao

entre as Proé-reitorias e os Campus.
A Diretoria de Desenvolvimento Institucional compete:

|. prestar assessoramento ao/a Reitor/a em assuntos de planejamento e
desenvolvimento;

[I.  supervisionar a elaboragdo, monitoramento e avaliagdo dos planos estratégicos
do IFSul;

[ll.  promover a articulagéo entre as Pré-reitorias e os Campus;

IV.  coordenar a elaboragdo e o desenvolvimento do Regimento Geral e da Estrutura
Organizacional do IFSul;

V. orientar e dar suporte a elaboracdo dos Regimentos Internos dos Campus;

VI.  manter atualizada a Estrutura Organizacional do IFSul nos sistemas préprios de
publicizagdo e de controle;

VIl.  promover a padronizagdo dos procedimentos comuns aos Campus do IFSul ou
Reitoria; e cumprir e fazer cumprir as decisbes dos o6rgaos colegiados
superiores.

VIIl.  cumprir e fazer cumprir as decisées dos 6rgéos colegiados superiores.

1.5.4.3 Diretoria de Assuntos Internacionais

A Diretoria de Assuntos Internacionais — ligada a Reitoria do Instituto Federal de
Educacao Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense, possui como objetivo estimular e
operacionalizar trocas de experiéncias entre as varias instancias de trabalho deste IF e
instituicbes nacionais e internacionais, tais como intercambio de alunos/as e servidores

(docentes/pesquisadores; técnico-administrativos) e desenvolvimento de projetos
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interinstitucionais, dando énfase a qualquer atividade relacionada com a cooperagao

nacional e internacional.

As atribuicdes principais desta Diretoria sao:

VI.

VII.

VIII.

estabelecer vinculos de cooperacao entre o Instituto Federal Sul-rio-grandense e
instituicbes nacionais e internacionais;

planejar, coordenar e executar as acbes que promovam o relacionamento
internacional;

produzir e encaminhar propostas dos varios setores de trabalho do IFSul para
organismos de fomento internacional,

acompanhar o desenvolvimento de propostas junto aos organismos de fomento;

gestionar, em articulagdo com os diversos setores operacionais do IFSul, junto a
entidades financiadoras publicas e privadas, nacionais e estrangeiras, buscando
a captacéo de recursos para o desenvolvimento de planos, estudos e projetos
nas multiplas areas do conhecimento;

promover intercambio com instituicbes similares ao IFSul, instituicdoes
universitarias e outros organismos nacionais e internacionais, estimulando o
desenvolvimento de projetos, estudos, estagios, cursos e pesquisas nas
diversas areas do conhecimento;

estabelecer vinculos com outros organismos internacionais que desempenham
atividades correlatas, visando ao constante fortalecimento e ao aperfeicoamento
das acgdes do IFSul;

divulgar informagdes sobre cursos, bolsas de estudo e programas de instituicoes
internacionais.

1.5.4.3.1 Nucleo de Idiomas

O Ndcleo de Idiomas do IFSul, vinculado a Diretoria de Assuntos Internacionais,

tem como objetivo propor uma nova politica de ensino de linguas na instituicao, a partir

de discussbes das praticas dos docentes de linguas e o uso de tecnologias de

educacgao a distancia. A oferta de vagas para estudantes e servidores do IFSul para os

cursos de idiomas espanhol e inglés por meio do projeto e-Tec Idiomas Sem Fronteiras,

oportuniza o acesso mais amplo a cursos de idiomas para toda a comunidade, bem

como oferece certificagdo em niveis internacionais para aqueles que desejam continuar

seus estudos na pds-graduacao ou realizar programas de intercambio.
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O Nucleo também € responsavel pela aplicacdo de testes de proficiéncia

internacionais e pela capacitacdo de professores e tutores dos cursos do e-Tec

Idiomas.

1.5.4.3.2 Instituicoes Parceiras

No quadro abaixo estdo listadas as Instituicdes com as quais o Instituto Federal

Sul-rio-grandense possui um Protocolo de Intengdes vigente, o qual possibilita acdes

conjuntas no futuro, a serem formalizadas através de Convénios Especificos.

Os Convénios Especificos sdo acordos entre duas ou mais Instituicdes publicas

ou privadas celebrados a fim de executar mobilidade, dupla diplomacdo ou outras

acoes de interesse comum.

Quadro 3 - Instituicdoes que possuem convénio com o IFSul

Pais

Brasil

Canada

Colémbia

Espanha

Estados

Unidos

Franga

Portugal

Instituicao

AFS Intercultura Brasil - Rio de Janeiro, RJ

Concordia University of Edmonton

Fundacién Tecnologica Liderazgo Canadiense

Internacional (LCI) - Bogota

Universidad de Vigo — Vigo

Alamo Colleges (AC) - San Antonio, Texas

Buffalo State University - Buffalo, NY

Lycée Eugéne Livet - Nantes

Sigma Clermont — Aubieére, Clermont-Ferrand

Instituto Politécnico de Braganca (IPB) -

Braganca

Instituto Politécnico do Porto - Porto

Prazo

Indeterminado

14/05/2026

Indeterminado

Indeterminado

Indeterminado

Indeterminado

Indeterminado

Indeterminado
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Uruguai Direccion General de Educaién Técnico Indeterminado

Professional - Universidad del Trabajo del

Uruguay (DGETP - UTU) - Montevidéu
Indeterminado

Universidad Tecnolégica — UTEC - Montevidéu

1.5.4.3.3 Cursos Binacionais

As escolas de fronteira, ao oferecerem os cursos binacionais, trouxeram um
inegavel avanco na Educacéo Tecnologica brasileira e na dos paises vizinhos. Brasil,
Uruguai e Argentina que, desde a década de 90, através das discussdes no ambito do
Mercosul, ensaiavam a concretizacao desta parceria pioneira. Em 2006 o Instituto
Federal Sul-rio-grandense, ainda na condicao de CEFET, estabeleceu uma importante
relagdo com Consejo de Educacion Técnico Profesional - Universidad del Trabajo del
Uruguay (CETP-UTU) em reuniao realizada em Montevidéu com a ABC do Ministério
das Relacbes Exteriores. J& em 2007, foram realizados cursos de capacitagao

envolvendo docentes do IFSul e mais de 100 servidores do CETP-UTU.

A criagao dos Institutos Federais, em dezembro de 2008, possibilitou agées mais
concretas com o objetivo de oferecer aos/as jovens brasileiros e de paises fronteiricos
uma formacgao profissional com respaldo de uma diplomagao binacional. A autorizagao
de funcionamento do campus Santana do Livramento, em 2010, aliado a Escola
Técnica de Rivera, veio garantir efetivamente o comego dos cursos. Com o campus
Avancado Jaguardo, em 2014, ampliaram-se as alternativas educacionais, com a oferta

de dois novos cursos juntamente com a Escola Técnica de Rio Branco, no Uruguai.

A parceria entre o IFSul e o CETP-UTU se estabelece como referéncia para os
demais Institutos Federais na diplomacao binacional de estudantes de dois paises de
fronteira. Dessa forma o IFSul quer fortalecer a relagdo ja existente e ampliar as
oportunidades na Educagao Tecnoldgica ofertando cursos superiores binacionais, cuja
proposi¢ao foi apresentada no 2° Encontro dos Institutos de Fronteira do Conif, em
setembro de 2015.
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1.5.4.4 Diretoria de Tecnologia e Informagao

A Diretoria de Tecnologia da Informagdao € o 6rgao que planeja, supervisiona,

orienta e controla as atividades relacionadas as politicas de Tecnologia da Informacao.

A esta Diretoria compete:

VI.
VII.
VIII.

XL

XIlI.
XII.

XIV.
XV.

XVI.
XVII.
XVIII.

propor politicas e diretrizes da area de tecnologia da informacao do IFSul,

propor normas e metodologias de desenvolvimento de sistemas informatizados e
dos procedimentos para aquisicdo, suporte e manutengao de equipamentos e
servicos do IFSul;

propor diretrizes para os sistemas e para a infraestrutura de tecnologia da
informagao aos campus;

propor a padronizacao e as especificacdo dos recursos de Tl dimensionados as
necessidades da instituicdo em conjunto com o Comité Gestor de Tecnologia da
Informacao;

orientar e acompanhar os Campus na aquisicdo e manutencido dos links de
comunicagao de dados;

prover a informatizacdo de processos conforme necessidade da instituicao;
administrar os recursos computacionais sob sua responsabilidade;
assessorar os Campus quanto aos assuntos de tecnologia da informacgao;
garantir a seguranca e integridade das informacgdes;

assegurar o alinhamento de tecnologias da informagdo com o Plano de
Desenvolvimento Institucional através do Plano Diretor de Tecnologia da
Informacéo;

realizar a pesquisa de solug¢des tecnoldgicas em todas as areas de atuacgao da
Diretoria de Tecnologia da Informacao;

atuar junto aos Campus para que novas solug¢des sejam desenvolvidas;

promover e incentivar a participacdo em cursos de capacitacao para qualificar os
servidores de Tecnologia da Informagéao do IFSul;

zelar pela Politica de Seguranca da Informacéao e seus regulamentos;

elaborar Termos de Referéncia e coordenar o processo de aquisicao de bens e
servigos de TI;

auxiliar nas atualizagées do Plano Diretor de Tecnologia da Informagéo;
fiscalizar e acompanhar os contratos de Tecnologia da Informac&o da Reitoria;

coordenar agdes para promover a Politica de Seguranga da Informacido no
IFSul;
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XIX.  qualificar a area de Tecnologia da Informagao do IFSul adequando processos de
acordo com modelos de governanga de TI; e

XX.  divulgar e incentivar a utilizagdo de ferramentas de colaboragao.

A maioria dos campus do IFSul possui uma coordenadoria de TI, ligada ao
Departamento de Administragao, com excegao do campus Pelotas que, devido sua
dimenséo, possui duas coordenagdes e um departamento de Tl ligado a Diretoria de

Administracido e de Planejamento.

1.5.5 Comissoes
1.5.5.1 CPA

Coordena os processos internos de avaliagao da instituicao, de sistematizacao e

de prestacao das informagdes solicitadas pelo INEP.
1.5.5.2 CPPD

Presta assessoramento a Reitora ou ao Reitor na formulacdo e

acompanhamento da execucao da politica de pessoal docente.
1.5.5.3 Comissao de Etica

Zela pelo cumprimento do Cédigo de Etica do Servidor Publico Civil do Poder

Executivo Federal.
1.5.5.4 Comissao de Etica na utilizagdo de animais

Analisa e delibera sobre todas as atividades de ensino, pesquisa e extensao que
utilizem animais. Obrigatdrio para todos os cursos que contemplem no PPC a utilizagao

de animais em suas pesquisas.

Descrever que o Comité de Etica na Utilizagdo de Animais (CEUA) esta
homologado pela CONEP, pertence a prépria instituicdo e presta atendimento a

instituicbes parceiras.
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1.5.6 Governanga

O Comité de Governancga, Riscos e Controles é responsavel por estabelecer um
ambiente institucional de governanca, controle interno e gestdo de riscos no ambito do
IFSul. A composi¢cao do Comité de Governanga, Riscos e Controles consta na Portaria
n° 1.084/2017, disponivel no portal eletrénico da Instituicdo, e suas competéncias

foram determinadas pela Instrugdo Normativa Conjunta MP/CGU n° 01/2016.

2. Campus Pelotas Visconde da Graga - CaVG
2.1 Apresentacao

O Campus Pelotas-Visconde da Graga (CaVG), € um dos campus vinculados ao
Instituto Federal de Educac&o, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense (IFSul),
instituicdo de educacéao profissional técnica de nivel médio e superior de graduacéao e

pos-graduacéao, tendo como origem o Conjunto Agrotécnico Visconde da Graga.

O CaVG, como é conhecido, passou a constituir o IFSul em 2010, por meio de
portaria do Ministério da Educagao, consolidando a decisdo tomada pela comunidade

em referendo realizado no entdo Conjunto Agrotécnico Visconde da Graga.

Figura 4 — Campus Pelotas-Visconde da Graga

PELOTAS

342.405

0,739 ®

RS 22.629,54
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O Campus Pelotas - Visconde da Graga tem por objetivo desenvolver o ensino, a
pesquisa e a extensao segundo as diretrizes, regulamentagdes e normas homologadas

e estabelecidas pelo Conselho Superior e pela Reitoria IFSul.

O Campus Pelotas-Visconde da Gracga oferta cursos nos eixos tecnologicos de
Produgao Alimenticia, Recursos Naturais, Ambiente e Saude, Producao Industrial e

Informacao e Comunicagao.
2.2 Endereco de funcionamento

O Campus Pelotas - Visconde da Graga, com autorizagdo de funcionamento
pelo Ministério da Educacao, esta instalado na cidade de Pelotas, no Estado do Rio
Grande do Sul, com foro da Sec¢ao Judiciaria respectiva, da Justica Federal,
diretamente subordinado a Reitoria. Localizado na Avenida Idelfonso Simbes Lopes n°
2791, cerca de 8 km do centro urbano da cidade, com area de 201 ha, entre unidades
de producao e de ensino, bosques e rica vegetagdo, o Campus Pelotas- Visconde da
Gracga oferece o sistema de internato masculino e feminino, atendendo a discentes de

16 municipios da zona sul do estado.
2.3 Bases legais de funcionamento

O Campus Pelotas - Visconde da Gracga, instituicido de Educacado Profissional
Técnica de Nivel Médio e Superior de Graduagéo e Pds-graduagao, tem como origem o
Conjunto Agrotécnico Visconde da Graca, que passou a integrar o IFSul pela Portaria
n° 715 de 2010 do Ministério da Educacao, publicada no Diario Oficial da Unido de 2 de
junho de 2010 e retificada no Diario Oficial da Unido de 17 de junho de 2010.

2.4 Historico do Campus

O Patronato Agricola Visconde da Gracga foi fundado na década de 20, com o
apoio do Ministro da Agricultura — o pelotense Dr. lldefonso Simdes Lopes, ficando
subordinado ao Ministério da Agricultura. Recebeu este nome em homenagem ao Sr.

Jodo Simdes Lopes Filho — o Visconde da Graga.
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O Colégio Agricola Visconde da Graga foi criado pelo Decreto n°® 15.102,
publicado no Diario Oficial da Unido, de 09 de novembro de 1921, e inaugurado a 12 de

outubro de 1923, sob a denominacé&o de "Patronato Agricola do RS".

Na década de 30, foi transformado em Aprendizado Agricola Visconde da Graga
e, em 1946, a Lei Organica do ensino agricola, através do Decreto Lei n° 9.613, passa
o Aprendizado Agricola a condi¢do de Escola Agrotécnica com 2° ciclo. Em 13 de
fevereiro de 1964, pelo Decreto Lei n° 53.558, a denominagao altera-se para Colégio

Agricola, acompanhando o estabelecido na LDB de 1961.

O Colégio de Economia Doméstica Rural teve o inicio de seu funcionamento em
1957 com a denominagdo de Curso Colegial de Economia Rural, passando, pelo
Decreto n° 52.666 de 11.10.1963 e, posteriormente, pelo Decreto n° 53.774, de

20.03.1964, a Colégio de Economia Doméstica Rural.

Constituiu-se, originariamente, pelo Colégio Agricola Visconde da Graga e pelo
Colégio de Economia Doméstica Rural, sendo incorporado como Unidade da Fundagéao
Universidade Federal de Pelotas, do Ministério da Educacao e Desporto, pelo Decreto
n°® 56.881 de 16 de dezembro de 1969.

O Campus Pelotas - Visconde da Graga, instituicdo de Educacgao Profissional
Técnica de Nivel Médio e Superior de Graduagao e Pds-graduagao, tem como origem o
Conjunto Agrotécnico Visconde da Graca, que passou a integrar o IFSul pela Portaria
n° 715 de 2010 do Ministério da Educacao, publicada no Diario Oficial da Unido de 2 de
junho de 2010 e retificada no Diario Oficial da Unido de 17 de junho de 2010.
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2.5 Organograma do Campus

O organograma institucional ¢ um importante instrumento de visualizagdo da
estrutura organizacional do Campus Pelotas Visconde da Graga — CaVG, que esta

disponivel no site da Instituicdo através do link http://organograma.ifsul.edu.br.
2.5.1 Diretorias e Departamentos
2.5.1.1 Diregcao Geral (DIRGER)

O Diretor-geral é o responsavel por planejar, coordenar e supervisionar todas as
atividades do Campus. Nos impedimentos e nas auséncias do Diretor-geral, o seu
substituto sera o Diretor Adjunto que também executara a fungdo de ordenador de
despesas. Nos impedimentos e nas auséncias do Diretor-geral, e do Diretor Adjunto, o

seu substituto sera designado por portaria do Reitor e também ao
Diretor-geral compete:

I - administrar e representar o Campus, dentro dos limites estatutarios,
regimentais e delegagdes do Reitor, em consonancia com os principios, as finalidades

e os objetivos do IFSul;
Il - superintender as acdes de Ensino, Pesquisa e Extensdo do Campus;

Il - assegurar o cumprimento da legislagdo em vigor, bem como dos
regulamentos, diretrizes e normas emanadas dos 6rgaos superiores do IFSul, zelando

pela imagem da Instituic&o;

IV - indicar ao Reitor os nomes para os cargos de direcao e fungdes gratificadas

do Campus;

V - exercer, no ambito do Campus, o poder disciplinar, na forma prevista nos

ordenamentos juridicos vigentes;

VI - encaminhar as informagdes do Campus para composicdo do Relatério de

Gestao e prestacéo de contas do IFSul;

VIl - possibilitar o continuo aperfeicoamento das pessoas e a melhoria dos

recursos fisicos e de infraestrutura do Campus;
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VIII - exercer, por delegagao, a fungédo de ordenador de despesas;
IX - assistir a Reitoria em assuntos pertinentes ao Campus;

X - acompanhar o processo de ensino e aprendizagem, bem como propor a

criacado de novos cursos e a readequacéao dos ja existentes;

XI - articular-se com a Reitoria, com vistas ao desenvolvimento das atividades

do Campus;

XII' - emitir normas complementares que regulem as atividades no ambito das

competéncias do Campus;

XIII - divulgar no Campus, as informacgdes relevantes para seu funcionamento;

XIV - cumprir e fazer cumprir as decisdes do Conselho Superior do IFSul.
2.5.1.2 Departamento de Administracao e Planejamento (DEPLAN)

O Departamento de Administracdo e de Planejamento é responsavel por

planejar, superintender, coordenar, fomentar e acompanhar as atividades e politicas de
administragdo, planejamento, infraestrutura, gestdo orgamentaria, financeira, contabil,

patrimonial e de pessoal no ambito do Campus.

O Departamento de Administragdo e de Planejamento compreende:
| - Coordenadoria de Infraestrutura e Planejamento Fisico:

a - Coordenadoria de Manutengao de Infraestrutura, e

b - Coordenadoria de Manutengao de Maquinas e Equipamentos;
Il - Coordenadoria de Administracao:

a - Coordenadoria de Orgamento, Contabilidade e Financas,

b - Coordenadoria de Compras,

¢ - Coordenadoria de Patriménio e Almoxarifado, e
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d - Coordenadoria de Protocolo e Transporte;
[Il - Coordenadoria de Produgao e Apoio Didatico:

a - Coordenadoria de Agricultura,

b - Coordenadoria de Agroindustria, e

¢ - Coordenadoria de Zootecnia.

Ao Chefe do Departamento de Administragéo e de Planejamento compete:
| - elaborar as diretrizes gerais e a descentralizagdo orgamentaria do Campus,

em funcéo dos planos, projetos e programas governamentais;

Il - coordenar e orientar as atividades de planejamento, orcamento e
modernizacdo do Campus, bem como a execug¢ao orgcamentaria, financeira, contabil e

patrimonial;

[l - acompanhar e controlar a execugdo dos programas, projetos, contratos e

convénios firmados bem como elaborar as respectivas prestacdes de contas;

IV - planejar e coordenar as agbes administrativas relacionadas aos servigos
gerais, bem como a manutencdo e conservacdo dos bens moéveis e imdveis do

Campus;

V - orientar e supervisionar a elaboragédo e a gestdo do plano plurianual e de

projetos especiais de desenvolvimento;

VI - planejar e coordenar as a¢des administrativas relacionadas as areas de

Materiais e Patrimonio do Campus;
VII - planejar e coordenar o desenvolvimento fisico do Campus; e

VIII - elaborar a prestacédo de contas do Campus.
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2.5.1.3 Diretoria de Ensino (DIREN)

A Diretoria de Ensino € responsavel por planejar, superintender, coordenar,
acompanhar e supervisionar as atividades e as politicas de ensino, articuladas a

pesquisa e a extensao.
A Diretoria de Ensino compreende:

l. Departamento de Educacgao Profissional e de Cursos Superiores de

Graduacéo:
a - Coordenacdes de Cursos e Coordenagées de Areas,
b - Coordenadoria de Gestdo Académica;
Il. Departamento de Educagéao a Distancia:
a - Coordenacdes de Cursos;
lll. Coordenadoria de Registros Académicos;
IV. Coordenadoria de Supervisao Pedagdgica;
V. Coordenadoria de Orientagao Educacional.
A Diretoria de Ensino compete:

|. analisar e propor a criacdo e adequacao de projetos pedagdgicos de cursos, com

base no Projeto Pedagodgico Institucional e no Plano de Desenvolvimento Institucional;

Il. propor a Diregdo-geral do Campus, a abertura e extingdo de oferta de vagas de

Cursos;
[Il. propor a reformulagdo de normas e procedimentos a Pro-reitoria de Ensino;

IV. propor a execugao de programas de capacitagdo, em consonancia com as

politicas para a formacao e qualificacdo continuada dos servidores;
V. propor estratégias de planejamento de ensino;

VI. orientar, coordenar, supervisionar e avaliar as atividades académicas;
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VII. analisar e propor os encaminhamentos de convénios na area de ensino;

VIII. propor, em consonancia com os departamentos e as coordenagdes de cursos e

areas, agdes para comporem o plano de acao do IFSul;
IX. acompanhar processos seletivos e vestibular para ingresso nos cursos;
X. elaborar editais e normas do Campus, destinados as atividades de ensino;

XI. propor o Calendario Académico, de acordo com o estabelecido na Organizagao
Didatica;
XII. supervisionar o desenvolvimento dos projetos pedagogicos dos cursos, em

consonancia com o Plano de Desenvolvimento Institucional e com o Projeto

Pedagadgico Institucional;

XIll. prestar orientagdo e apoio na execugdo de regulamentos, normas e

encaminhamento de processos;
XIV. promover a avaliagao das a¢des educacionais do Campus
XV. informar o numero de vagas para processos seletivos e vestibular.

2.5.1.4 Departamento de Educacao Profissional e de Cursos Superiores de

Graduacao (Depg)

O Departamento de Educacdo Profissional e de Cursos Superiores de
Graduacao é responsavel pelo planejamento, coordenagao e supervisao da execugao

de atividades de ensino.

O Departamento de Educacido Profissional e de Cursos Superiores de

Graduagao compreende:
|. Coordenacdes de Cursos e de Areas;
Il. Coordenadoria de Gestao Académica.

Ao Departamento de Educacdo Profissional e de Cursos Superiores de

Graduacao compete:

|. propor a reformulagcao de normas e procedimentos ao Diretor de Ensino;
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Il. analisar e propor a criagdo e adequacgao de projetos pedagdgicos de cursos, com

base no Projeto Pedagdgico Institucional e no Plano de Desenvolvimento Institucional;
lIl. propor ao Diretor de Ensino a abertura e extingado de oferta de vagas de cursos;

IV. prestar orientacdo e apoio as Coordenacdes de Cursos e Areas, na execucdo dos
regulamentos, normas, encaminhamento dos processos de reconhecimento e
renovagao de reconhecimento dos cursos e avaliagdo, bem como orienta-las sobre o

seu desenvolvimento;

V. propor, em consonancia com as Coordenagdes de Cursos, agdes para comporem o
Plano de Acéo do IFSul;

VI. propor e executar programas de capacitagdo, em consonancia com as politicas para

a formacéao e qualificagdo continuada dos servidores;
VII. coordenar as atividades de planejamento de ensino;
VIII. orientar e coordenar a avaliacdo das atividades académicas;

IX. propor, coordenar e acompanhar convénios com entidades que desenvolvam

atividades de ensino;
X. elaborar editais e normas do Campus, decorrentes das atividades de ensino; e

Xl. elaborar o Calendario Académico, encaminhar ao Diretor de Ensino para aprovacgao
nas instdncias competentes, implementar e fazer cumprir, de acordo com o

estabelecido na Organizagao Didatica.
2.5.1.5 Departamento de Pesquisa, Extensao e Pés Graduagao (DPEP)

O Departamento de Pesquisa, Extensdo e Pds-graduacao é responsavel pelo
planejamento, coordenagdo e supervisao das atividades de Pds-graduacéo, Pesquisa,

Inovacgéo e Extenséo.
O Departamento de Pesquisa, Extensao e Pés-graduagcao compreende:
I. Coordenadoria de Estagios e Egressos;

e
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Il. Coordenadoria de Pés-Graduacéao e Pesquisa.
Ao Departamento de Pesquisa, Extensao e Pds-graduacéo compete:

| - propor a reformulagado de normas e procedimentos as Pro-reitorias de Extensao e de

Pesquisa, Inovagéo e Pos-graduagéo;

Il - analisar e propor a criagdo e adequacado de projetos pedagdgicos de cursos de
posgraduagao, com base no Projeto Pedagodgico Institucional e no Plano de

Desenvolvimento Institucional;

lIl - propor a Direcao-geral do Campus, a abertura e extingdo de ofertas de vagas de

cursos de pés-graduacgao;

IV - prestar orientagcdo e apoio as Coordenag¢des de Cursos de Pos- graduagédo, na
execugcao dos regulamentos, normas, encaminhamento dos processos de
reconhecimento e renovagao de reconhecimento dos cursos e avaliagdo, bem como

orienta-las sobre o seu desenvolvimento;

V - propor, em consonancia com as coordenagdes de cursos de pos- graduacgao, agoes

para compor o Plano de Acao do IFSul;

VI - propor e executar programas de capacitagdo, em consonancia com as politicas

para a formacéao e qualificacdo continuada dos servidores;

VII - coordenar as atividades de planejamento de pesquisa, extenséo e pos- graduagéo

no ambito do Campus;

VIl - manter atualizados os dados e relatérios sobre pesquisa, extensdo e

poOs-graduagéo;
IX - divulgar as acgdes referentes a pesquisa, extensao e pos-graduacao;

X - incentivar e sensibilizar a comunidade académica sobre o papel e a importancia da

pesquisa, extensao e pos-graduagao;

Xl -acompanhar  programas e projetos de iniciacao cientifica,

desenvolvimento tecnoldgico e de extenséo;
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XII'- encaminhar para registro, na pro-reitoria correspondente, os programas e projetos

de pesquisa, inovagao e extensao;

Xl - coordenar e acompanhar a promocao de eventos cientificos, artistico- culturais,

sociais e desportivos;

XIV - estimular a interagdo do Campus com a sociedade;

XV - coordenar a dindmica de producao e de prestacao de servicos;

XVI - fomentar e coordenar as atividades de empreendedorismo e economia solidaria;
XVII - promover a realizag&do de cursos de formacgéo inicial e continuada;

XVIIl - propor, coordenar e acompanhar convénios com entidades que desenvolvam

atividades de ensino, pesquisa, extenséo e pds-graduagao;

XIX - elaborar editais e normas do Campus, decorrentes das atividades de pesquisa,

extensao e pds-graduacao;

XX - organizar visitas técnicas para estudantes, programadas segundo interesses

curriculares dos cursos; e
XXI - coordenar, acompanhar e supervisionar as atividades extraclasse dos estudantes.
2.5.1.6 Departamento de Educacgao a Distancia (Dead)

O Departamento de Educacao a Distancia é responsavel pelo planejamento, a
administragdo, a coordenacdo, a execucgdo e a supervisao da Educacido a Distancia,
bem como apoiar as iniciativas referentes a utilizagdo das mediagdes tecnoldgicas,
com vistas a criacdo de objetos educacionais a serem aplicados no ensino, na

modalidade presencial.
O Departamento de Educacgao a Distancia compreende:
|. Coordenacgdes de Cursos.
Ao Departamento de Educacao a Distancia compete:

|. propor a reformulagcdo de normas e procedimentos ao Diretor de Ensino;
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Il. coordenar o desenvolvimento dos projetos pedagdgicos dos cursos e avaliar as

atividades académicas;

lll.executar a adequacgao dos cursos ao Plano de Desenvolvimento Institucional e ao

Projeto Pedagadgico Institucional;

IV. propor a criacdo e organizagdo de novos cursos, a abertura e/ou desativacédo de

cursos, bem como a modificagcdo do numero de vagas ofertadas;

V. coordenar e acompanhar os processos de avaliacdo dos cursos em todos os niveis e

modalidades da Educacao a Distancia;

VI. acompanhar as acoes relativas a Educacao a Distancia, no ambito do Campus;

VII. propor, coordenar e acompanhar convénios em atividades de Educacdo a
Distancia;

VIIl. acompanhar processos seletivos e vestibular para ingresso nos cursos;

IX. coordenar a selegao de pessoal previsto nos projetos e programas de Educacao a
Distancia;

X. elaborar editais e normas, no ambito Campus;

XI. elaborar o Calendario Académico, encaminhar ao Diretor de Ensino para aprovagao
nas instancias competentes, implementar e fazer cumprir, de acordo com o

estabelecido na Organizagao Didatica;
XIl. promover a articulacdo entre Campus e Polos;

XIll. articular as acgbes de tecnologia da informacédo, ambiente virtual, supervisao

pedagdgica e apoio linguistico com as areas responsaveis

XIV. acompanhar a execug¢éo dos projetos educacionais e projetos de desenvolvimento

tecnologico;
e

XV. fazer a gestéo das Atividades de Coordenacao de Tutores.
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2.5.2 Coordenadorias
2.5.2.1 Coordenadoria de Assisténcia Estudantil (CAE)

A Coordenadoria de Assisténcia Estudantil é responsavel por propor e gerenciar
programas, projetos e atividades relacionados a assisténcia estudantil, realizando um
trabalho integrado com a Coordenadoria de Supervisdo Pedagodgica e a Coordenadoria

de Orientacdo Educacional.
A Coordenadoria de Assisténcia Estudantil compete:
|. gerenciar e implementar politicas e procedimentos de assisténcia estudantil;

Il. planejar e coordenar a execugao de programas e de projetos na area de assisténcia

estudantil;

lll. promover agbes nas areas de saude e servigo social; IV. realizar o estudo e o

diagndstico social da populagéo académica;

V. desenvolver atividades de orientagéo profissional;
VI. supervisionar o funcionamento do refeitério;

VIl. coordenar e supervisionar as moradias estudantis;

VIIl. fomentar e promover, em conjunto com os demais profissionais da educacgao,

acdes para permanéncia e éxito do estudante; e

IX. propor critérios e projetos para a distribuicdo de recursos or¢gamentarios destinados

a assisténcia estudantil.
2.5.2.2 Coordenadoria de Saude (CS)

A Coordenadoria de Saude é responsavel por executar as acdes referentes a

saude preventiva e curativa.

A Coordenadoria de Satde compete:
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|. realizar o atendimento ambulatorial de enfermagem, consultas médicas e

odontoldgicas;
Il. planejar e implementar agdes de promogao a saude;
lll. realizar o atendimento pré-hospitalar nos casos de urgéncia e emergéncia;
lll. elaborar e emitir pareceres técnicos;
IV. colaborar em atividades de educagao em saude;
V. assessorar nas atividades de ensino, pesquisa e extensao; e
VI. realizar acompanhamento psicolégico.
2.5.2.3 Coordenadoria de Tecnologia e da Informagao (CTI)

A Coordenadoria de Tecnologia da Informagao € responsavel em prover aos

usuarios do Campus a qualidade no servigo de Tecnologia da Informagao.
A Coordenadoria de Tecnologia da Informagéo compete:
| - fazer a gestdo de Tecnologia da Informagao do Campus;

Il - estruturar os processos, no que se refere a gestdo da informacao e da

tecnologia, no ambito do Campus;

lIl- planejar, prover e manter a infraestrutura adequada aos usuarios de sistemas

de informacao;
IV - analisar, desenvolver e implantar projetos de sistemas de informagéo;
V - zelar pela integridade e seguranga dos dados institucionais armazenados; e

VI - prover treinamento e suporte técnico aos usuarios de recursos de Tecnologia

da Informacao
2.5.2.4 Coordenadoria de Administragcao (CoAd)

A Coordenadoria de Administracdo é responsavel por coordenar, ordenar,
administrar, executar, supervisionar e controlar os procedimentos e as acdes

administrativas do Campus relacionadas aos sistemas federais de administragao.
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A Coordenadoria de Administragdo compreende:
| - Coordenadoria de Orgamento, Contabilidade e Finangas;
[l - Coordenadoria de Patrim6énio e Almoxarifado;
[Il - Coordenadoria de Protocolo e Transporte;
e
IV -Coordenadoria de Compras.
A Coordenadoria de Administragédo compete:

| - estabelecer diretrizes e propor normas aplicaveis as atividades de administragao

institucional;

Il - coordenar e orientar os procedimentos de planejamento e orgamento, bem como
promover a execugao orgamentaria, contabil, financeira e patrimonial, por meio de seus

instrumentos de gestao;

[l - dimensionar as necessidades de recursos para a manutencdo e ampliacdo do

Campus;

IV - acompanhar e controlar a execugéo dos programas, projetos e convénios firmados,

elaborando, acompanhando e supervisionando as respectivas prestagdes de contas;
V - coordenar a elaboracao de informacdes estatisticas;

VI - planejar e coordenar a execugdo das agdes administrativas relacionadas aos

servigos gerais, bem como a gestdo de pessoas;
VIl - elaborar o planejamento orgamentario;

VIII - planejar, coordenar e controlar as agdes administrativas relacionadas as suas

Coordenadorias;
IX - administrar a execugao dos servigos contratados para portaria;
X - proceder a emissao de diarias e passagens;

Xl - elaborar a prestacao de contas do Campus; e
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XII - responsabilizar-se pelas Atividades de Gestdo de Pessoas do Campus.
2.5.2.5 Coordenadoria de Orgamento, Contabilidade e Finangas (COC)

A Coordenadoria de Or¢gamento, Contabilidade e Finangas é responsavel pelo

registro e controle da execugao orgamentaria, contabil e financeira do Campus.
A Coordenadoria de Orgamento, Contabilidade e Financas compete:

| - coordenar e executar os trabalhos e fungbes da administragao orgamentaria, contabil

e financeira do Campus;

Il - analisar as demonstragcbes contabeis, conforme o plano estabelecido pela

administragao superior;
Il - realizar as transferéncias internas de recursos, previamente autorizados;
IV -solicitar remanejamentos e transposi¢cdes or¢camentarias;

V - elaborar e disponibilizar relatérios para controle dos recursos

orcamentarios de repasses recebidos/descentralizacdes de créditos;

VI - controlar, registrar, arquivar e apresentar prestagdo de contas de convénios e

repasses;
VIl - elaborar, controlar e registrar contratos;
VIII - fiscalizar a documentacgao dos contratos;

IX - apropriar, controlar e prestar contas dos suprimentos de fundos concedidos pelo

Campus; e
X - realizar a conformidade contabil e dos registros de gestéao.
2.5.2.6 Coordenadoria de Patriménio e Almoxarifado (CoPA)

A Coordenadoria de Patriménio e Almoxarifado €& responsavel pelo
planejamento, coordenacgao, execugao e controle das atividades relativas a gestdo dos
materiais necessarios ao funcionamento do Campus, bem como o controle dos bens

patrimoniais.
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A Coordenadoria de Patriménio e Almoxarifado compete:

| - coordenar, supervisionar e orientar as atividades relacionadas com

recebimento, controle, guarda, distribuicdo e alienagéo de material;

I -manter o cadastro de fornecedoresnos sistemas

internos e governamentais;

Il - registrar, controlar e atualizar de forma permanente a documentagao dos

bens moveis, imoveis e semoventes do Campus; e

IV - coordenar a elaboragao do inventario e tomada de contas do almoxarifado

do Campus.

2.5.2.7 Coordenadoria de Protocolo e Transporte (CPT)

A coordenadoria de Protocolo e Transporte é responsavel pelas atividades de

protocolo do Campus, bem como pela guarda e manutengao da frota de veiculos.
A Coordenadoria de Protocolo e Transporte compete:
| - gerenciar a correspondéncia e o malote do Campus;
Il - administrar o Sistema de Protocolo do Campus;
lIl - gerenciar a frota de veiculos do Campus;
IV - administrar a execugao dos servigos contratados de transporte.

2.5.2.8 Coordenadoria de Compras (CCom)

A Coordenadoria de Compras é responsavel pela execugdo e controle das

atividades relativas a aquisicdo de materiais e contratacdo de servicos necessarios ao

funcionamento do CaVG.

A Coordenadoria de Compras compete:

| - coordenar e realizar os processos de contratacdo de servicos e obras

necessarios ao funcionamento do Campus;
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Il - executar a gestédo e o controle de compras de materiais de consumo e

permanentes;

[l - administrar os processos de aquisicdo de bens e servigos nos

mercados nacional e internacional;
IV - coordenar e realizar os processos licitatorios.
2.5.2.9 Coordenadoria de Infraestrutura e de Planejamento Fisico (CIPlan)

A coordenadoria de Infraestrutura e Planejamento Fisico é responsavel por
ordenar, coordenar, acompanhar e controlar a execucao de servicos e a fiscalizacao de

obras e manutengéo.
A Coordenadoria de Infraestrutura e Planejamento Fisico compete:

| - planejar e coordenar as agdes executivas relacionadas aos servigos gerais,

bem como a manutengao e conservagao dos bens moveis e imoveis do Campus;
Il - planejar e coordenar o desenvolvimento fisico do Campus;

Il - propor e acompanhar e controlar a execugéo da politica de gestdo do CaVG,

no que se refere a:
a - seguranga fisica e patrimonial;

b - sistemas de atendimento a comunidade no desempenho das atividades de

ensino, pesquisa e extensao na area do Campus;
C - servicos de conservacido e manutencao fisica, ambiental e patrimonial;
d - servigcos na area de planejamento fisico; e

e - atos administrativos que se facam necessarios a consecucgao das atividades

da respectiva area.

2.5.2.10 Coordenadoria de Manutencao de Maquinas e Equipamentos
(CMME)
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A Coordenadoria de Manutencdo de Maquinas e Equipamentos € responsavel
pelo acompanhamento da vida util dos recursos materiais, desde a sua especificagao
técnica, assessoria na aquisicdo, recebimento, operacdo, até sua desativacio.

Paragrafo Unico. Excetuam-se os equipamentos de informatica.
A Coordenadoria de Manutencédo de Maquinas e Equipamentos compete:
| - planejar, sistematizar e operacionalizar a manutengao preventiva;
Il - solicitar a aquisicao de materiais;
lIl - identificar a necessidade de servigos externos e solicita-los; e
IV - emitir parecer sobre maquinas e equipamentos
2.5.2.11 Coordenadoria de Manutengao de Infraestrutura (CMlI)

A Coordenadoria de Manutencdo de Infraestrutura €& responsavel pela
manutencao de prédios e pela conservagao e adequacgao de todos os ambientes do

Campus.
A Coordenadoria de Manutencgéo de Infraestrutura compete:
| - executar e acompanhar os servigos de manutencgao e conservagao dos bens
moveis e imoveis;
Il - planejar e solicitar a aquisicdo de material de consumo e de material

permanente;

[l - autorizar, controlar e fiscalizar o trabalho das empresas prestadoras de

servigos;
2.5.2.12 Coordenadoria de Producao e Apoio Didatico (CPAD)

A Coordenadoria de Produgdo e Apoio Didatico é responsavel por planejar,

coordenar, executar e supervisionar.
A Coordenacgao de Producao e Apoio Didatico compreende:

| - Coordenadoria de Agricultura;
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Il - Coordenadoria de Agroindustria; e Ill - Coordenadoria de Zootecnia.
A Coordenadoria de Producéo e Apoio Didatico compete:

| - desenvolver a gestado estratégica dos setores produtivos e servigos nos

diferentes segmentos de produgao didatica existentes no CaVG;
Il - coordenar a oferta de produtos, servigos e solugdes tecnoldgicas;

[Il - promovera acao integrada entre as coordenadorias sob

sua responsabilidade;

IV - promover a realizacdo de acordos e a interagao permanente do CaVG com
orgaos e instituigdes em nivel nacional e internacional para a incorporagao de avangos

e inovagdes tecnoldgicas e gerenciais.
2.5.2.13 Coordenadoria de Agricultura (CoAgri)

A Coordenadoria de Agricultura é responsavel pelas atividades agricolas,

considerando as demandas de ensino, pesquisa e extensdo e da producao sustentavel.
2.5.2.14 Coordenadoria de Agroindustria (CoAgro)

A Coordenadoria de Agroindustria € responsavel pelas atividades
agroindustriais, considerando as demandas de ensino, pesquisa e extensdo e da

producgao sustentavel.
2.5.2.15 Coordenadoria de Zootecnia (CZoo)

A Coordenadoria de Zootecnia é responsavel pelas atividades zootécnicas,

considerando as demandas de ensino, pesquisa e extensdo e da producao sustentavel.
2.5.2.16 Coordenadoria de Pés-Graduacgao e Pesquisa (CPP)

A Coordenadoria de Pesquisa e Pds-graduacao € responsavel por planejar e
coordenar a execugao das atividades de Pesquisa, Inovagéo e de Pés—graduacao e do

processo de desenvolvimento cientifico do Campus.

A Coordenadoria de Pesquisa e Pés-graduacéo compete:
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| - fomentar, coordenar e supervisionar a execug¢ao das agdes de pesquisa, inovagao e

de Cursos de Pds-graduacéo;

Il - articular-se com o Nucleo de Inovagao Tecnoldgica (NIT) na proposigao de projetos

inovadores;
[l - incentivar a implantagcé&o de grupos de pesquisas;

IV - coordenar as atividades de planejamento de pesquisa, inovagao e pds- graduagao

no ambito do Campus;

V - ordenar e acompanhar os tramites internos dos processos relacionados as

atividades académicas e administrativas de Pesquisa e Pés-graduacgao;

VI - acompanhar programas e projetos de iniciagdo cientifica e desenvolvimento

tecnologico.
2.5.2.17 Coordenadoria de Servigo de Integragdo Campus-Empresa (COSIE)

A Coordenadoria de Servigo de Integracdo Campus-Empresa € responsavel pelo
planejamento, coordenacdo e execugao das atividades de interacdo do Campus com

as empresas.
A Coordenadoria de Servigo de Integracdo Campus-Empresa compete:

| - coordenar, em conjunto com os Departamentos de Educacao Profissional e de
Cursos Superiores de Graduacao, de Educacao a Distancia e com a Coordenadoria de
Pesquisa e Po&sGraduacdo, os mecanismos de interacdo entre o Campus e as

empresas e/ou instituicdes parceiras;

Il - captar e divulgar ofertas de estagios e de empregos;

[Il - promover o fortalecimento das interagdes entre o Campus e as empresas;
IV - coordenar o processo de realizacdo de estagios concedidos pelo Campus
V - prover procedimentos e meios para a inclusao de estudantes em estagios;

VI - emitir parecer sobre proposta e/ou alteragdes de projetos ou programas de

atividades de estagio;
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VII - emitir parecer de projetos de estagios;

VIII - encaminhar, acompanhar e avaliar o estagio dos alunos; e

IX - executar e acompanhar programa de acompanhamento de egressos.
2.5.2.18 Coordenadoria de Registros Académicos (CRA)

A Coordenadoria de Registros Académicos € responsavel por coordenar,
supervisionar e executar atividades referentes aos registros da vida académica dos

estudantes.
A Coordenadoria de Registros Académicos compete:

| - implementar a padronizagdo e promover o aprimoramento dos procedimentos

relacionados a gestdo de Registros Académicos;

Il - propor e operacionalizar os sistemas de informagado relacionados a gestdo de

Registros Académicos;

[l - coordenar e executar os procedimentos relacionados aos processos de matriculas,
rematriculas, abertura e fechamento de periodos letivos, levantamento de dados

estatisticos e suporte ao corpo docente e discente;
IV - organizar e manter sob sua guarda as pastas individuais dos estudantes;

V - coordenar e executar os procedimentos relacionados a emissdo de documentos

académicos;

VI - langar trocas de turmas, turnos, diarios, trancamentos, cancelamentos,

transferéncias, dispensas e aproveitamentos;

VIl .informar dados paraos censos escolares e demais sistemas

governamentais;

VIII - certificar a participagdo em cursos, eventos e outras atividades de pesquisa,

inovacao e extensao promovidas pelo Campus.

2.5.2.19 Coordenadoria de Supervisdao Pedagoégica (COSUP)
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A Coordenadoria de Supervisdo Pedagogica tem por finalidade assessorar a

Educacao Profissional e Superior.
A Coordenadoria de Supervisdo Pedagdgica compete:
|. promover e executar o processo de formacao continuada de docentes em servico;

Il. assessorar nos processos de formacao continuada  dos demais

trabalhadores em educacao;

lll. organizar as atividades destinadas a orientacdo docente nos processos e

procedimentos de ensino;

IV. planejar e executar agdes de desenvolvimento e atualizagdo pedagodgica para

docentes;

V. fomentar e promover, em conjunto com os demais profissionais da educagéo, de

acdes para permanéncia e éxito do estudante;
VI. participar nos processos didatico-pedagdgicos do Campus;

VII. orientar a elaboracdo, o acompanhamento e a avaliagdo do desenvolvimento do

Projeto Pedagdgico de cada curso;

VIIl. acompanhar a execucdo de diretrizes curriculares e a construcdo de novas

propostas;

IX. emitir parecer sobre questdes de cursos, disciplinas, programas, planos e projetos

de ensino;
X.promover a avaliacdo e a autoavaliacdo no processo pedagogico académico;
XI.fomentar, realizar e acompanhar pesquisas que envolvam a ag¢ao educativa.

2.5.2.20 Coordenadoria de Orientagdao Educacional (COE)
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A Coordenadoria de Orientagdo Educacional € responsavel por planejar,
orientar, assessorar e acompanhar programas, projetos e atividades relacionados ao
processo educativo junto a comunidade académica e aos pais e/ou responsaveis,
realizando um trabalho integrado com a Coordenadoria de Supervisao Pedagdgica e a

Coordenadoria de Assisténcia Estudantil.

A Coordenadoria de Orientagdo Educacional compete:
| participar das atividades de diagndstico da populagéo académica;
Il. planejar e sistematizar atividades de informacéo profissional;
lll. participar da avaliagéo da pratica pedagdgica dos professores;
IV. participar das reunides pedagogicas dos cursos e areas; e

V. planejar, coordenar e orientar os estudantes no cumprimento e na execugdo das

politicas educacionais
2.5.2.21 Coordenadoria de Gestao Académica (CGA)

A Coordenadoria de Gestdo Académica € responsavel por organizar e
sistematizar as acdes voltadas ao processo educacional e por disponibilizar a

infraestrutura basica para o adequado funcionamento académico.

A Coordenadoria de Gestdo Académica compete:
|. zelar pela organizacédo e ordem das atividades educacionais do Campus;
Il. coordenar atividades relacionadas aos multimeios educacionais;

lll. fazer a gestdo das Atividades de Biblioteca e de Infraestrutura, Apoio Didatico e

Discente.
2.5.2.22 Coordenacdes de Cursos e de Areas
A coordenagao é o 6rgao responsavel pela gestao didatico-pedagdgica do

curso.
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Paragrafo unico. A coordenacdo do curso/area sera exercida por um coordenador

eleito em consonancia com as normas vigentes no regimento interno de cada campus.
Compete ao coordenador de curso/area:
|. coordenar e orientar as atividades do curso;

Il. coordenar a elaboragdo e as alteracbes do projeto

pedagogico encaminhando-as para analise e aprovagao nos 6rgaos competentes;
lll. organizar e encaminhar os processos de avaliagéo interna e externa;

IV. organizar e disponibilizar dados sobre o curso.

V. presidir o colegiado;

VI. propor, junto ao colegiado, medidas para o aperfeicoamento do ensino, da pesquisa

e da extensao.

Paragrafo unico. No Regimento Interno do Campus poderdao ser estabelecidas as

competéncias ao coordenador do curso/area nao previstas nesta Organizagao Didatica.

Para exercicio da coordenagao devera ser destinada carga horaria minima de

10(dez) horas semanais
2.5.3 Nucleos

Os Nucleos, o6rgaos de assessoramento da Diregédo-geral, poderdo ser
compostos por servidores lotados em diferentes entes administrativos (diretorias,
departamentos, coordenadorias ou gabinete da Diregdo-geral), para subsidiar a

estrutura administrativa na tomada de decisoes.
2.5.3.1 Nucleo de Género e Diversidade (NUGEDS)

O Nucleo de Género e Diversidade Sexual (NUGEDS) é responsavel por
desenvolver as acdes de promocao dos direitos da mulher, de apenadas e apenados,
de trabalhadoras e trabalhadores em situagdes de vulnerabilidade social e de todo um

elenco que compde o universo da diversidade para a eliminacdo das discriminacdes
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que as atingem, bem como a sua plena integracdo social, politica, econémica e

cultural.
2.5.3.2 Nucleo de Gestao Ambiental Integrada (NUGAI)

O Nucleo de Gestdao Ambiental Integrada (NUGAI), vinculado a Diregédo Geral, é
um orgao de assessoramento concebido para desenvolver estudos e praticas de
gestdo ambiental no Campus, a fim de contribuir estrategicamente com a Politica de
Sustentabilidade Ambiental da Instituicdo. O NUGAI deve ser composto por, no minimo,
dois servidores em exercicio no Campus, sendo facultativa a participagcao de

estudantes regularmente matriculados no IFSul e integrantes externos.
Sao objetivos do NUGAI:

- desenvolver e promover agdes no Campus que estimulem processos de gestao
ambiental inovadores e integrados;

- desenvolver e manter relagdes que permitam a geragcdo de redes de contatos
entre as unidades da Instituicdo, com vistas ao desenvolvimento de praticas
integradas de gestdo ambiental no IFSul;

- estimular e aperfeicoar boas praticas ambientais, com o intuito de melhorar
continuamente os métodos e as ferramentas aplicadas a gestdo ambiental,

- assessorar na gestdo do campus em atividades especificas relacionadas a
gestao ambiental, tais como coleta e destinagcdo de residuos, levantamento de
impactos ambientais, realizagdo de licenciamento ambiental, manejo e
manutencdo da vegetacdo e areas externas, execucdo de atividades de
conscientizagcdo ambiental, elaboragdo e divulgacdo de materiais informativos,
planejamento de compras sustentaveis, elaboracdo e execugdo de projetos
ambientais, entre outras;

- apresentar relatorios anuais de suas atividades conforme demandado pelas
instancias competentes;

- fomentar a discussdo e a reflexdo sobre a tematica ambiental na comunidade
interna e externa do Campus mediante reunides, encontros, palestras,

simpésios, oficinas, entre outros;
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- contribuir na formagao continuada de servidores e terceirizados com relagao as
tematicas ambientais;

- incentivar a integragdo da tematica ambiental de forma transdisciplinar nos
diversos ambitos de atuacdo do Campus, contemplando ensino, pesquisa e

extensao.
2.5.3.3 Nucleo de Assuntos Internacionais (NAI)

O Nducleo de Assuntos Internacionais do Campus Pelotas — Visconde da Graga
foi criado em 2013 e tem como objetivo a busca da internacionalizagado do ensino além
de planejar, fomentar e acompanhar as politicas de internacionalizagéo do IFSUL, além
de buscar parcerias com intuicbes internacionais para os servidores e alunos

considerando os pilares ensino, pesquisa e extensao.

O NAI também orienta os alunos e servidores com relacdo aos protocolos
necessarios para os programas internacionais em todos os niveis. Juntamente com o
Nucleo de Idiomas promove cursos de Espanhol, Inglés e Portugués como Lingua
Adicional. O Nucleo promove a divulgagdo da nossa instituicdo dentro e fora do pais,

informacgdes relacionadas a intercambio, bolsas de estudos e internacionalizagéo.
2.5.3.4 Nucleo de Apoio a Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE)

O Napne é um drgao de assessoramento propositivo, consultivo e executivo, de
composicao multidisciplinar, responsavel por mediar e/ou desenvolver agdes de apoio e
acompanhamento as/aos estudantes, servidoras e servidores com necessidades

especificas.
Objetivos do Napne:

O Nducleo de Apoio a Pessoas com Deficiéncia do Campus Visconde da Graga

(Napne/CaVG) tem por finalidade:

| - Assessorar a Diregdo-geral do CaVG nas agbes de apoio as/aos estudantes,

servidoras e servidores que apresentem algum tipo de necessidade especifica;
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Il - Articular as atividades relativas a inclusdo de estudante com
necessidades especificas, em todos os niveis e modalidades de ensino do CaVG,
definindo prioridades, relacionadas a acessibilidade, tecnologias assistivas, materiais

pedagdgicos e investimentos;

[ll - fomentar o desenvolvimento de uma cultura inclusiva com base no respeito as
diferengas, principalmente na quebra de barreiras fisicas, atitudinais, metodoldgicas,

instrumentais, programaticas e comunicacionais no CaVG;

IV - Identificar as/aos estudantes com necessidades especificas, em parceria com a
unidade administrativa responsavel pelos registros académicos do CaVG,

preferencialmente no ato da matricula/rematricula;

V - Acolher as/aos estudantes com necessidades especificas junto a equipe
multidisciplinar  (professor/a de Atendimento Educacional Especializado,
pedagogas/os, psicologas/os e assistentes sociais do campus), além de representantes

da equipe gestora do CaVG (diregao geral, chefia de ensino e coordenagao de curso);

VI - Promover a participagao e as discussdes académicas em diferentes cursos dos
CaVG, junto as/aos coordenadoras/es de cursos, estimulando a publicagao de estudos

e pesquisas relacionadas a inclusao de pessoas com necessidades especificas;

VIl - apoiar as atividades de pesquisa, ensino e extensao, bem como a sistematizacao,
divulgacao e publicagdo dos resultados produzidos em eventos cientificos, respeitando

0s preceitos éticos.
2.5.3.5 Nucleo de Inovagao Tecnolégica (NIT)

O Nucleo de Inovagao Tecnologica (NIT) do Instituto Federal Sul-rio- grandense
(IFSul) tem a finalidade de incentivar acbes que tenham por fundamento o
desenvolvimento tecnoldgico, inovagao, empreendedorismo e de promover a
integracao do instituto, empresas e a comunidade em todos os segmentos da ciéncia
e da tecnologia, especialmente as relacionadas a propriedade intelectual e a
transferéncia de tecnologia. E, dessa forma, contribuir para o desenvolvimento
econdmico, tecnoldgico e social do pais, principalmente na regiao de abrangéncia do

Instituto.
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2.5.3.6 Nucleo de Extensao e Pesquisa em Educagao, Meméria e Cultura

(NEPEC)

O Nducleo de Extensdao e Pesquisa em Educacdao, Memdria e Cultura- NEPEC
consolida-se como espago de pesquisa e extensdo na area de ciéncias humanas, em
didlogo entre educacédo, memoria e cultura, no contexto da educagao profissional e
tecnoldégica. Buscamos as vozes e o0s rostos dos grupos que vivenciaram a historia da
educacao profissional e tecnoldgica brasileira, tendo como foco a educagao agricola e
o centenario Campus Pelotas Visconde Graga ( CaVG) do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-Rio-grandense (IFSul), inaugurado em 1923 como

Patronato Agricola Visconde da Graga.

Na salvaguarda e pesquisa junto ao acervo do CaVG, e em uma critica que
atravessa classe, género e raga, entendemos que as vidas dos sujeitos que por aqui
passaram durante um século, ndo foram suficientemente contadas. Aproximamo-nos
daqueles e daquelas que, mesmo com nome proprio, ainda permanecem andnimos e
anbnimas em uma narrativa inscrita como “historia oficial”. Nos move a busca pela

possibilidade de atuagdo em uma histéria que se faz na direcao contraria, a contrapelo.

Objetivo geral: Promover a salvaguarda e a pesquisa no acervo histérico do
Campus Pelotas- Visconde da Graga (CaVG) do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia
e Tecnologia Sul-Rio-grandense (IFSul), assim como realizar agdes de extensdo em
aproximacgédo com as comunidades tradicionais (agricultores familiares, assentados da
reforma agraria, pescadores artesanais, quilombolas e grupos indigenas) e grupos

populares urbanos do municipio de Pelotas e regiao.

Objetivos Especificos: Abordar uma educagao para a memoaria, voltando-se para
uma perspectiva de patriménio cultural em dialogo com a oralidade, a cultura e os

artefatos.

2.5.3.7 Nucleo de Arte e Cultura (NAC)

54



Projeto Pedagdgico do Curso | Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

O Nucleo de Arte e Cultura (NAC) do CaVG, alinhado com a Politica de Arte e
Cultura, com o regimento e com o Plano de Desenvolvimento Institucional do IFSul,
visa desenvolver e apoiar programas, projetos, cursos e eventos de cunho artistico e

cultura, incentivando a producéo cultural e artistica em suas diferentes linguagens.

Tendo como principio a valorizagao da diversidade, o NAC busca proporcionar
as pessoas envolvidas o exercicio continuo da imaginagéo, do pensamento critico, da
percepcao estética, da fruicao artistica, aproximando a comunidade e valorizando o

contexto historico-cultural da regido.
2.5.3.8 Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas (NEABI)

O Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas é responsavel por desenvolver

acdes referentes a tematica das relacdes étnico-raciais.

2.5.3.9 Nucleo de Estudos e Formacao de Professores em Ciéncias,

Matematica e Tecnologias (NECIM)

O Ndcleo de Estudos e Formacao de Professores em Ciéncias, Matematica e
Tecnologias tem como objetivo de desenvolver estudos, pesquisas e acgdes de
Formacao Continuada de Professores da educacao basica das redes publicas, tanto do
Municipio de Pelotas como junto aos demais municipios da Regido Sul do Estado,
procurando possibilitar a reflexdo sobre a pratica educacional e a busca de

aperfeigoamento técnico, pedagogico, ético e politico do profissional docente.
2.5.3.10 Nucleo de Assessoramento Técnico-Cientifico (NATeC)

O Nucleo de Assessoramento Técnico-Cientifico do Campus Pelotas — Visconde da
Graca (NATeC/CaVG) é responsavel por auxiliar os pesquisadores e extensionistas na
analise, elaboracgao, revisdo técnica e linguistica de artigos, revisdes bibliograficas ou
comunicacoes breves que pretendam submeter a revistas técnicas ou cientificas e na
redacdo de pedidos de patente a serem solicitadas junto ao Instituto Nacional de

Propriedade Intelectual.
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3. Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

3.1 Apresentacao

Quadro 4 - Identificagdo do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

Mantenedora: Ministério da Educagao

IES: Instituto Federal de Educagéao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Natureza Juridica: Pessoa Juridica de Direito Publico — Federal

CNPJ da mantenedora: 10729992/008-12

Enderec¢o: Avenida lldefonso Simdes Lopes, 2791. Bairro Arco Iris — Pelotas RS
Fone: (53) 33095550

Site: http://www.cavg.ifsul.edu.br/

E-mail: vg-cstve@ifsul.edu.br

Redes sociais: Instagram @yviticulturaeenologiacavg Facebook @yvitienoficial
Ato Regulatério: Reconhecimento de Curso

N° documento: Portaria n® 1.476

Data de Publicagao: 23 de setembro de 2010

Prazo de Validade: Vinculado ao Ciclo Avaliativo

Ato Regulatério: Renovacao de Reconhecimento de Curso

N° documento: Portaria n® 1.536

Data de Publicagao: 8 de dezembro de 2021

Prazo de Validade: Vinculado ao Ciclo Avaliativo

Titulagao: Tecndlogo em Viticultura e Enologia

CC - Conceito de Curso: 4
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Quadro 5 — Oferta curricular do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

Regime do Curso: Semestral

Regime de Matricula: Disciplina

Regime de Ingresso: Anual

Turno de Oferta: Tarde

Numero de vagas: 20 vagas

Duragéao do Curso: 7 semestres

Carga horaria em disciplinas obrigatérias: 2400

Carga horaria em disciplinas eletivas: 60

Carga horaria em Estagio Supervisionado Obrigatoério (se houver): 240
Carga horaria em atividades curriculares de Extensao: 270
Carga horaria em atividades curriculares de Pesquisa: 135
Carga horaria em Trabalho de Conclusao de Curso: 90

Carga horaria total do Curso: 2640

3.2 Bases Legais

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia foi elaborado a partir
da Lei de Diretrizes e Bases da Educagédo Nacional (LDB 9.394/96), no Catalogo
Nacional de Cursos de Tecnologia e no Instrumento de Avaliagdo de Cursos Superiores

de Graduacgao Presencial e a Distancia.

A criagado do Curso foi autorizada por meio da Portaria IFSul n® 1476 de 23 de
setembro de 2010. O mesmo foi reconhecido pela portaria n° 248 de 31 de maio de
2013, publicada no D.O.U. de 03 de junho de 2013. O reconhecimento do Curso foi
homologado pela Portaria n° 820 de 29 de outubro de 2015, publicada no D.O.U. n°
211, secao 1 de 05 de novembro de 2015. No ano de 2020, apds avaliagdo de
renovagao de reconhecimento o Curso obteve conceito 4. A Portaria de renovagao de
reconhecimento n°® 1.536 de 08 de dezembro de 2021, foi publicada no D.O.U. n°® 232,
secao 1 de 10 de dezembro de 2021.

Este PPC foi construido a partir dos seguintes documentos:

Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional (LDB) n°® 9.394/96.
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O Plano Nacional de Educacéo (PNE) - determina diretrizes, metas e estratégias para a
politica educacional no periodo de 2014 a 2024.

Resolugado n° 1, de 17 de junho de 2004, que Institui Diretrizes Curriculares Nacionais
para a Educacao das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura
Afro-Brasileira e Africana.

Resolucdo CNE/CES n° 3/2007; (Dispde sobre procedimentos a serem adotados
quanto ao conceito de hora aula, e da outras providéncias).

Resolucdo CONAES n° 01/2010; (Normatiza o Nucleo Docente Estruturante e
da outras providéncias).

Portaria MEC n° 413, de 11 de maio de 2016,Catalogo Nacional dos Cursos Superiores
de Tecnologia 2016.

Resolugdo CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021 - Define as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a Educacgao Profissional e Tecnoldgica.

Decreto n°® 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei n°® 10.436, de 24 de
abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18 da Lei
n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000/Resolugao n° 130/2014.

Resolugcdo n°® 7/ 2018 do CES/CNE-Estabelece as Diretrizes para a Extensdo na
Educacdo Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n°
13.005/2001, que aprova o Plano Nacional de Educacdo-PNE 2014-2024 e da outras
providéncias.

Parecer CNE/CES n° 19/2008, aprovado em 31 de janeiro de 2008 - Consulta sobre o
aproveitamento de competéncia de que trata o art. 9° da Resolucdo CNE/CP n° 3/2002,
que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizagao € o
funcionamento dos cursos superiores de tecnologia.

Parecer CNE/CES n° 776/1997; Parecer CNE/CES n° 583/2001; Parecer CNE/CES n°
67/2003 (Diretrizes Curriculares Nacionais de Graduagdo, carga horaria minima e
tempo de integralizagao)

Lei n°® 11.645/2008- Altera a Lei n© 9.394, de 20 de dezembro de 1996, modificada pela
Lei n® 10.639, de 9 de janeiro de 2003, que estabelece as diretrizes e bases da
educacao nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade
da tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena”;

Lei 11.788/2008-Dispde sobre o estagio de estudantes e da outras providéncias;
Portaria n° 3.284/03 do MEC- Dispde sobre requisitos de acessibilidade de pessoas

portadoras de deficiéncias, para instruir os processos de autorizagdo e de
reconhecimento de cursos, e de credenciamento de instituicdes;
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Lei n° 9.795/1999-Dispbe sobre a educagdo ambiental, institui a Politica Nacional de
Educacdao Ambiental e da outras providéncias.;

Decreto n° 4.281/2002- Regulamenta a Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999, que
institui a Politica Nacional de Educagao Ambiental, e da outras providéncias.

Resolugcdo n°® 51/2016 do CONSUP/IFSul, Regulamento da Politica de Inclusdo e
Acessibilidade

Resolucdo 148/2017 do CONSUP/IFSul- Altera Regulamento da Politica de Incluséo e
Acessibilidade

Decreto n°® 5.296/2004. Regulamenta as Leis n° 10.048, de 8 de novembro de 2000,
que da prioridade de atendimento as pessoas que especifica, e 10.098, de 19 de
dezembro de 2000, que estabelece normas gerais e critérios basicos para a promogao
da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e
da outras providéncias.

Lei n° 10.048/2000. Da prioridade de atendimento as pessoas que especifica, e da
outras providéncias.

Lei n° 12.711/2012-CN que dispbe sobre o ingresso nas universidades federais e nas
instituicées federais de ensino técnico de nivel médio.

Lei n° 13.146/2015. Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia
(Estatuto da Pessoa com Deficiéncia).

Portaria no 2.117/ 2019 do CN- Dispde sobre a oferta de carga horaria na modalidade
de Ensino a Distancia - EaD em cursos de graduagdo presenciais ofertados por
Instituicdes de Educacio Superior — IES pertencentes ao Sistema Federal de Ensino.

Portaria 1.162/ 2018-CN Regulamenta o conceito de Aluno-Equivalente e de Relagéo
Aluno por Professor, no ambito da Rede Federal de Educacéao Profissional, Cientifica e
Tecnoldgica.

Decreto N°10.502/2020 — Institui a Politica Nacional de Educagao Especial: Equitativa,
Inclusiva e com Aprendizado ao Longo da Vida.

Decreto n° 7.611/2011. Dispde sobre a educagao especial, o atendimento educacional
especializado e da outras providéncias.

Resolugao n° 1/2012 do CNE- Estabelece Diretrizes Nacionais para a Educagao em
Direitos Humanos.

Base Orientadora Institucional:

Organizagao Didatica do [FSul. Disponivel em:
http://www.ifsul.edu.br/projeto-pedagogico-institucional/item/113-organizacao-didatica
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Regimento Geral e Regimento Interno do Campus/IFSUL- Disponivel em:
http://www.ifsul.edu.br/regimento-geral.

Regulamentos Institucionais. Disponivel em:
http://www.ifsul.edu.br/projeto-pedagogico-institucional/itemlist/category/51-requlamento
s-institucionais

Instrucdo Normativa PROEN n° 01/2016. Referenciais Curriculares para Projetos
Pedagogicos de Cursos Técnicos e de Graduagdo do IFSul. Disponivel em:
http://www.ifsul.edu.br/requlamentos-institucionais

Instrugdo Normativa PROEN n° 02/2016. Dispde sobre os procedimentos relativos ao
uso de TIC e ao planejamento de componentes curriculares a distdncia nos cursos
técnicos de nivel médio e cursos superiores de graduagao do IFSul. Disponivel em:
http://www.ifsul.edu.br/requlamentos-institucionais

Resolugdo n°® 33/2012. Define os procedimentos para alteragcdo de conteudos e/ou
bibliografias que ja tenham sido aprovados pela Camara de Ensino e que tenham sido
cursados em pelo menos um periodo letivo. Disponivel em:
http://www.ifsul.edu.br/requlamentos-institucionais

Orientacbes para elaboragcdo de programas de disciplinas - 2010. Orientagdes para o
preenchimento dos formularios de programas de disciplinas.Disponivel em:
http://www.ifsul.edu.br/requlamentos-institucionais

Orientacdo Normativa PROEN n° 01/2010. Orientagbes gerais para elaboragao das
ementas dos programas de disciplinas. Disponivel em:
http://www.ifsul.edu.br/regulamentos-institucionais

Instrucdo Normativa PROEN n° 01/2019. Regulamenta o ingresso de candidatos
autodeclarados negros (pretos e pardos) por cotas nos processos seletivos e
concursos do IFSul. http://www.ifsul.edu.br/requlamentos-institucionais

Instrugdo Normativa PROEN n° 03/2016. Dispde sobre os procedimentos relativos ao
planejamento de estratégias educacionais a serem dispensadas aos estudantes com
deficiéncia. http://www.ifsul.edu.br/requlamentos-institucionais

Resolucao n°® 51/2016, retificada pela Resolugdo n® 148/2017. Regulamento da Politica
de Inclusdo e Acessibilidade. http://www.ifsul.edu.br/requlamentos-institucionais

Resolugado n® 15-2018. Estabelece o Plano Estratégico Institucional de Permanéncia e
Exito dos Estudantes do IFSul. http://www.ifsul.edu.br/requlamentos-institucionais

Resolucdo da CE- IFSul n° 39 de 2021. Dispde sobre o Modelo de PPC dos Cursos
Superiores de Tecnologia;http://www.ifsul.edu.br/modelos-de-documentos
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Resolucdo n° 80/2014/IFSul. Trata dos estagios realizados por estudantes do IFSul,
regidos pela Lei n° 11788, de 25 de setembro de 2008.
http://www.ifsul.edu.br/requlamentos-institucionais

Regulamento para Atividades Complementares. Disponivel em:
http://www.ifsul.edu.br/modelos-de-documentos

Regulamento para Estagio. Disponivel em:
http://www.ifsul.edu.br/modelos-de-documentos

Regulamento para Trabalho de Conclusdo de  Curso.Disponivel em:
http://www.ifsul.edu.br/modelos-de-documentos
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3.3 Historico do Curso

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia (CSTVE) foi criado em
2008, ainda enquanto o Campus Pelotas Visconde da Graga era ligado a Universidade
Federal de Pelotas, até constituir o IFSul a partir da emissao da Portaria 715 de 31 de
maio 2010 do Ministro de Estado da Educac&o. Sua implantacao e histéria entrelaca-se
a vocacgao agroindustrial do Campus. Da mesma forma, esta inserido em uma regiéo
de clima temperado, importante na producédo de frutas. Além disso, 0 municipio de
Pelotas possui registro de um passado e um presente no cultivo de uvas, bem como de
producao de vinhos e derivados. Estabelecida Pelotas e seus dominios, na Metade Sul
do Estado do Rio Grande do Sul, a criagdo do Curso visionou atender as demandas
sécio econbmicas da sua area de abrangéncia geografica, estando préxima as areas

como a Serra do Sudeste e a Campanha Gaucha.

Algumas caracteristicas histéricas da vitivinicultura no Municipio de Pelotas
fizeram parte da motivagao inicial para a criagdo do Curso, dentre elas registra-se que
na parte mais alta, na Colbnia, se formaram nucleos de pequenos produtores de
colonizagao europeia. Nessa regiao colonial houve importante produgao viticola desde
o final do século XIX até os anos 30 do século seguinte, periodo no qual Pelotas

figurou entre os maiores produtores de vinho do Rio Grande do Sul.

Contudo, em razdo da capacidade de organizagdo social que resultou em
progresso técnico de outras regides, culminando em produtividade, fizeram com que,
dentre outras razdes, o Municipio perdesse competitividade e nao acompanhasse a
evolucao tecnolégica dessa cultura (GRANDO, 1987). Atualmente, apesar da regiao ter
uma area pequena de cultivo, se comparada a outras regides, a producao de uvas e
derivados se mostra promissora fonte alternativa de renda gerando novas perspectivas.
A alguns anos, produtores locais, com o apoio da prefeitura e de outras entidades, tém
realizado a Abertura da Colheita Oficial da Uva e a Feira Municipal da Uva,

demonstrando o interesse e importancia do cultivo dessa cultura no municipio.
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Também como motivagao a criacdo do Curso e que, como Pelotas, compdem a
Metade Sul do Estado, a Serra do Sudeste possui uma posi¢gado geografica e de altitude
que proporciona condi¢des climaticas e de solo favoraveis a fruticultura e em especial a
vitivinicultura, inclusive pelo relevo que favorece a mecanizagdo. A poucos anos a
atividade vem ganhando relevancia econémica na regido, principalmente a partir de

investimentos por parte de vinicolas localizadas na Serra Gaucha.

Da mesma forma, a Campanha Gaucha também foi fonte de motivacéo. O inicio
da atividade vitivinicola na Campanha tem como referéncia o final do século XIX, com
evidéncias de implantagdo de vinhedos e fundacéo de cantinas. Algumas razbes como
a distancia em relagdo a importante mercado consumidor, bem como as variagdes na
producao de videiras ocasionadas por antracnose e mildio, culminaram em um longo
periodo de estagnacao da atividade na regido. Contudo, a partir de 1970, houve uma
evidente implantacao de videiras por empresas vindas de fora e a partir dos anos 2000
a atividade vitivinicola teve um aumento expressivo com a implantagdo de novos
vinhedos, por reconhecimento das condigdes apropriadas de clima e solo, pela vinda
de investidores da Serra Gaucha e pelo estabelecimento de outros empreendedores da
propria Campanha. Esses se organizaram em associagdes e mobilizaram agdes
consolidando a atividade com projetos como o de criagao da Indicagdo Geografica dos

Vinhos Finos da Campanha Gaucha.

Assim sendo, a implantagcdo do Curso se deu a partir de demandas especificas,
geradas pela expansado de programas de fomento a fruticultura e agroindustria, bem
como a implantacdo de Polos vitivinicolas na Metade Sul do RS, vindo ao encontro dos
anseios e potencialidades da regido. Além de atender esses empreendimentos, o
Curso previu a qualificagao de profissionais atuantes, para a alavancada e retomada do
crescimento regional, estendendo agbes de inclusdo social e de desenvolvimento.
Nesse sentido, propds-se a formagao de tecndlogos capazes de atuar em distintas
funcdes no ambito da viticultura e enologia, desde a pesquisa, 0 planejamento, a
gestdo, isto é, com a possibilidade de um extenso campo de atuagdo. Esses
tecnologos, em tempo oportuno, romperam os limites territoriais do entorno, bem como

da Metade Sul do estado, alcangando novas fronteiras regionais, estaduais e nacionais.
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Além de pioneiro na Metade Sul do estado, o Curso foi implantado no Campus
Pelotas Visconde da Graga, com vocagao agroindustrial desde a sua inauguragao em
1923. Em razdo disso, no periodo de sua criagdo, a estrutura fisica do Campus ja
incluia espagos como laboratérios e uma area de pouco mais de 200 hectares,
possibilitando o desenvolvimento de atividades pertinentes a vitivinicultura. Da mesma
forma, também possuia um corpo docente capaz de suprir boa parte das disciplinas
que compunham o Projeto Pedagdgico. Alinhado com a vocagéao do Campus, o Curso
esta amplamente inserido no processo de promogao da verticalizagcdo. Assim sendo,
estabelece-se um itinerario formativo desde o ensino técnico de nivel médio, em

especial, a partir dos cursos de Agroindustria, Agropecuaria e Alimentos.

3.4 Justificativa

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

dos paises vizinhos.

As possibilidades de adocdo de novas alternativas de produgao capazes de
fomentar o desenvolvimento socioecondmico sao fundamentais, principalmente,
quando o problema ¢é a falta de dinamismo econdémico, caracterizada pela presenca de
poucas cadeias produtivas capazes de gerar desenvolvimento. A fruticultura € uma
atividade eficaz na reversao deste quadro, sendo a vitivinicultura uma opg¢ao concreta
de desenvolvimento, apta a integrar as atividades exercidas no campo, produgao das
uvas e processamento. A viticultura € uma grande geradora de emprego dentro do
agronegocio, pois mesmo com 0 uso da mecanizagao, necessita de um consideravel
numero de trabalhadores para as diversas etapas da producédo e da colheita, por
exemplo. Mundialmente a videira é a principal frutifera com base na area plantada e
seu valor econdmico (SOUZA; FERNANDES, 2021).
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O Rio Grande do Sul produz em torno de 50% da producao nacional de uvas e
responde por cerca de 90% da produgdo nacional destinada ao processamento de
vinhos, sucos e espumantes (RIO GRANDE DO SUL, 2022).

A mesorregiao Metade Sul vem se destacando no setor, com as microrregides
Campanha (Meridional, Ocidental e Central) e Serra do Sudeste. Dentre as principais
caracteristicas positivas que se destacam nesta regido, estd o numero de horas de
insolacéo, o volume total de precipitagédo, o indice heliopluviométrico de maturagéo e a
umidade relativa do ar que afetam a qualidade das uvas e se refletem diretamente na
qualidade do vinho. Além disso, ha grande disponibilidade de areas aptas para o cultivo
da videira, com terras a precos acessiveis, e, também, o baixo potencial de infestagao
de pragas e doencas que afetam o desenvolvimento das videiras, proporcionando uvas
de qualidade e vinhedos com maior vida util, além de ampla possibilidade de

mecanizagao e utilizacdo de modernas tecnologias.

Em 2020, a Campanha Gaucha recebeu o reconhecimento de Indicagéo
Geografica na modalidade Indicagédo de Procedéncia (IP), que possibilita colocar no
mercado produtos que podem ser identificados e diferenciados pela sua origem,
representada pelo nome geografico da IG (SILVEIRA; PROTAS, 2021).

Durante a década de 90, com o resultado da unido de esforcos de produtores
rurais, politicos e pesquisadores, entidades publicas e privadas surgiu o Programa de
Desenvolvimento da Metade Sul, tendo a atividade vitivinicola um papel fundamental.
Em seguida foi fundado o Comité de Fruticultura da Metade Sul, tendo como uma das
metas desenvolver a produgdo de uvas finas na regido, incentivando produtores e
empresas locais a engajarem-se na atividade. Como resultados imediatos iniciaram-se
sucessivos investimentos de diversas empresas vitivinicolas sediadas na Serra Gaucha

em busca da produgao de uvas de qualidade em escala competitiva de producao.

A vitivinicultura na Metade Sul do Rio Grande do Sul ja € uma realidade. A
producdo de frutas gera em média um emprego direto e dois sazonais por hectare. O
rapido crescimento da atividade vitivinicola indica a adaptagao da cultura ao ambiente,

e motiva os produtores envolvidos na nova atividade.
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A existéncia do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia no
Campus Pelotas — Visconde da Graga do Instituto Federal Sul-rio-grandense se
justifica, deste modo, pela vocagédo educativa do campus baseada na tradigdo de
ensino com cursos nos eixos de recursos naturais e produgao alimenticia, pela
infraestrutura, espaco fisico e corpo docente especializado, bem como, pela
necessidade da formacao de profissionais especializados para atender as demandas
especificas geradas pela expansdao de programas de fomento a fruticultura e
agroindustria na regiao sul do estado, da implantagcado de Polos vitivinicolas na Metade

Sul do RS vindo ao encontro dos anseios e potencialidades da regiéo.

Considerando as metas do Plano Nacional de Educagao que prevé a garantia de
acesso a educagao, torna-se importante um curso com essas caracteristicas que, além
de contemplar o perfil de acordo com os valores e missao da Instituicdo, proporciona a
sociedade um profissional capacitado para atuar conforme necessidades do mundo do

trabalho em consonancia com um perfil humanistico.

O Plano Nacional de Educagdo (PNE) tem como compromisso a eliminagao de
desigualdades que sao historicas no Pais. Portanto, as metas sao orientadas para
enfrentar as barreiras para o acesso e a permanéncia; as desigualdades educacionais
em cada territério com foco nas especificidades de sua populagéo; a formacéao para o
trabalho, identificando as potencialidades das dinamicas locais; € o exercicio da
cidadania. A elaboracdo de um plano de educacédo ndo pode prescindir de incorporar
os principios do respeito aos direitos humanos, a sustentabilidade socioambiental, a
valorizacao da diversidade e da inclusdo e a valorizagdo dos profissionais que atuam

na educagao de milhares de pessoas todos os dias (PNE 2014-2024).

O PNE é composto de vinte metas, sendo que as metas 12 e 13 versam sobre a
Educacao Superior. Nesse sentido, justifica-se a importancia do Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia para a sociedade e comunidade no qual esta
inserido prevendo a formacdo de profissionais com competéncia na area e

compromisso ético e social.

66



Projeto Pedagdgico do Curso | Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

3.4.1 Numero de vagas

O planejamento da oferta de vagas € demonstrado no Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) por meio do cronograma de implantagédo e
desenvolvimento da instituicdo e de seus cursos, atendendo ao disposto no Decreto n°
9.235/2017.

A partir do PDI a Instituigdo define como sera o seu desenvolvimento em relagao
ao momento atual, transparecendo sua projecado de crescimento, as oportunidades de
estudos e o seu compromisso em relagdo ao atendimento das finalidades legais e das
demandas da sociedade. A partir desse instrumento, a comunidade como um todo
pode identificar qual o potencial da instituigdo ao final do periodo de vigéncia do PDI e
programar-se em relagao as necessidades para a execugao desse planejamento. S&o
previstas entdo para cada campus e centro de referéncia os cursos e vagas nos
diferentes niveis de ensino, especificando para cada curso o quantitativo de vagas e
turmas para oferta por semestre, o turno, a modalidade, a forma, o regime, dentre

outros itens conforme o nivel de ensino.

O planejamento da oferta de vagas e de cursos do IFSul foi estruturado a partir
do trabalho da Comissédo Tematica “Plano de Oferta de Vagas e de Cursos”. Essa
comissao foi responsavel por definir o formato de coleta das informagdes a serem
fornecidas pelos campus e proé-reitorias, com o objetivo de estabelecer o numero de
vagas, atendendo os percentuais legais de oferta previstos na Lei n°® 11.892/2008 e
também resgatando conceitos fundamentais que orientam a instituicdo, como seus
objetivos e finalidades previstos em lei, sua missdo, o Plano Nacional de Educacéo e a
Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional. Também se observa as demandas e
potencialidades locais e regionais, avaliando-se a eficiéncia académica e a relagao
candidato/vaga dos cursos atuais, adequando a oferta de cursos e vagas a

disponibilidade de servidoras e servidores e a infraestrutura.

Dentro do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia a discussao
sobre 0 numero de vagas ocorre no ambito do Nucleo Docente Estruturante e é
avaliado em Colegiado de Curso, a partir de instrumentos de avaliagéo interna e

externa (avaliagao in loco) do curso, baseados também na infraestrutura do curso, seus
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laboratérios e professores, prezando pela boa qualidade e bom atendimento aos

alunos.

No CST em Viticultura e Enologia sdo ofertadas 20 vagas com ingresso no

primeiro semestre letivo, na modalidade presencial no turno da tarde.

Como forma de adequar o planejamento de oferta de vagas da Instituicdo a
novas possibilidades, ao longo da vigéncia do PDI é possivel que anualmente, em
periodo especifico, sejam feitas atualizagdes nessas previsdes para 0s exercicios
seguintes, de maneira a contemplar mudangas que terdo impacto no resultado final da

oferta inicialmente planejada.
3.4.2 Requisitos de Acesso e Publico Alvo

Para ingressar, os candidatos deverdo ter concluido o Ensino Médio ou
equivalente. Com base em uma selecdo menos excludente, capaz de colaborar na
construcdo de uma sociedade justa e democratica, com a garantia do padrao de
qualidade, a selegdo de candidatos ao ingresso no Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia é realizada por meio do Sistema de Sele¢cado Unificada (Sisu),
tendo como base a nota obtida no Exame Nacional de Ensino Médio (Enem) ou
regulamentada em edital especifico proposto pelo Instituto Federal de Ensino, Ciéncia

e Tecnologia Sul-rio-grandense, conforme o Artigo n°39 da Organizag¢ao Didatica.

As vagas remanescentes serdo destinadas para os diferentes processos de
transferéncia, reingresso, reopcao de curso e portador de diploma e, que, apds o ultimo
computo, forem liberadas por evasao, transferéncia, reop¢ao de curso e cancelamento

de matricula, deferido por Colegiado de Curso.

Considerando que o curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia possui
atividades como analise sensorial e degustagao, convém salientar que as mesmas néo
sdo indicadas para alunos que fazem uso de medicamentos controlados, em
obediéncia a segurangca e a saude, nos termos da Portaria SVS/MS 344/1998 e
alteragcbes posteriores, especialmente analgésicos, antidiabéticos e psicotropicos,
como antidepressivos e ansioliticos, assim como para alunos que possuem patologias

em que seja desaconselhavel o uso de alcool .
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3.5 Objetivos do Curso
3.5.1 Objetivo Geral

Capacitar Tecndlogos em Viticultura e Enologia para atuarem na produgéo e
manejo de videiras e todos os processos de transformagdo da uva em outros

derivados, desempenhando as atribuigdes concedidas.
3.5.2 Objetivos Especificos

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia estrutura-se

curricularmente a fim de:

- Capacitar enologos para gerenciar atividades relacionadas com os inumeros
setores da atividade vitivinicola, referenciados nos principios da sustentabilidade

econdbmica, ambiental e social;

- Formar profissionais de Enologia com competéncias, habilidades,
conhecimentos fundamentais para o gerenciamento da produgdo vitivinicola e para a

atuagao critica e criativa na identificagcao e resolucéao de problemas;
- Estimular a cultura empreendedora nas diversas areas da atividade vitivinicola;

- Adotar metodologias de ensino que promovam a interdisciplinaridade entre as

diversas areas do setor vitivinicola;

- Sensibilizar o educando para continuar aprendendo e acompanhar as
mudangas nas condigdes do trabalho, bem como prosseguir estudos em curso de

pos-graduacao;

- Promover a educacdo de seres humanos éticos, competentes e aptos a
ocupacgao de seus espacos no contexto social e ao desempenho de diferentes papeis,

segundo principios de valorizagdo humana e ambiental;

- Despertar o espirito cientifico por meio de praticas de pesquisa e
responsabilidade social mediante ac¢des de extensdo, ou outras modalidades

educativas que envolvam a comunidade local.
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- Preparar os educandos para a produgdo e inovagado tecnoldgica, e suas

respectivas aplicagdes no mundo do trabalho.

- Desenvolver saberes por meio de agdes em que articulem ensino, pesquisa e
extensdo, que tenham como objetivo preparar o estudante para uma realidade em
constante evolugao tecnolégica com impactos no desenvolvimento social, politico,

econdmico e cultural.
- Valorizar e reconhecer saberes produzidos fora do ambito académico.
3.6 Perfil Profissional do/a Egresso/a e campo de atuagao

O Tecndlogo em Viticultura e Enologia € um profissional com formagao voltada a
aplicacdo da tecnologia associada a capacidade de pesquisa/inovagao e extensao,
com atuacgao critica e criativa na identificacao e resolugdo de problemas, com soélidos
conhecimentos humanisticos, cientificos e tecnoldgicos, com postura ética, englobando
os aspectos culturais, politicos, sociais, ambientais e econdmicos que circundam as
areas de viticultura e enologia. Devendo articular teoria e pratica, mobilizando-as de

maneira efetiva para atender fung¢des de natureza estratégica e tecnoldgica.

Atua em diversos setores da industria de vinhos e derivados. Planeja, gerencia,
implanta e avalia todas as etapas de producdo, desde a escolha das cepas de uva,
plantio, colheita, processamento, fermentagao, envase, armazenagem, envelhecimento
e comercializacdo. Realiza analises laboratoriais e sensorial, controle de qualidade e
supervisdo dos processos de producédo e conservacao, desenvolve novos produtos e
pesquisas em viticultura e enologia, e gerencia processos de transformagbes do

envelhecimento de vinhos e derivados.

Desempenha atividades de manutencdo de equipamentos de processamento,
desenvolve, implanta e executa projetos de viabilidade econémica e processos de
otimizagdo da produgdo e industrializagdo de vinhos e derivados. Vistoriar, realizar
pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de formacdo, além de

controle ambiental e cultura do vinho.

3.6.1 Perfil profissional do egresso
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A proposta pedagogica do Curso de Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia do IFSul, estrutura-se para que o estudante venha a consolidar, ao longo de

sua formacao, as seguintes capacidades gerais:

Competéncia para aprender e lidar com o inusitado, conviver e se comunicar;
- Capacidade para aprender de forma autbnoma e continua;
- Comprometimento com a melhoria da qualidade de vida;

- Dotado de conhecimento sobre importancia de agir com ética e solidariedade

enquanto ser humano, cidadao e profissional;

- Apto a gerenciar processos participativos de organizagao publica e/ou privada

e/ou incluir-se neles;

- Dotado de conhecimento sobre a importancia de atuar com maturidade,

sensibilidade e equilibrio ao agir profissionalmente.

Além disso, espera-se que os discentes desenvolvam capacidades especificas a
fim de cumprirem o disposto na Lei n°® 11.476, de 29 de maio de 2007, que dispde

sobre a regulamentagao da profissao do Endlogo, sendo capaz de:

a) Analisar as caracteristicas fisicas, quimicas, botanicas, organolépticas e sanitarias

da uva;
b) Executar as diferentes etapas e os procedimentos do cultivo da videira;

c) Manipular os equipamentos e materiais empregados nos procedimentos

vitivinicolas;

d) Analisar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbiolégicos inerentes a

moderna tecnologia de vinificagéo;
e) Aplicar a legislacao vigente das atividades e dos produtos vitivinicolas;

f)  Decidir e formular recomendagdes para o desdobramento satisfatorio de todas as

atividades técnicas na area de vitivinicultura;
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g) Planejar e racionalizar operagdes agricolas e industriais correspondentes na area
vitivinicola;

h) Prestar assisténcia técnica e promover atividades de extens&o na area vitivinicola;

i) Executar a determinagao analitica dos produtos vitivinicolas;

j) Organizar e assessorar estabelecimentos vitivinicolas;

k) Organizar, dirigir e assessorar departamentos de controle de qualidade, de pesquisa

e de fiscalizagao na area da vitivinicultura;
[) Identificar, avaliar e qualificar uvas, vinhos e derivados da uva e do vinho;

m) Orientar e desenvolver projetos de producdo e comercializagdo de produtos

enoldgicos;
n) Exercer atividades na area mercadoldgica da vitivinicultura;
o) Desenvolver e coordenar projetos, pesquisas e experimentagodes vitivinicolas;

p) Desenvolver as empresas vitivinicolas, contribuindo para a modernizagdo das

técnicas de elaboracao de vinhos;

q) Atuar nas cantinas de vinificagdo, 6rgaos de pesquisa enoldgica e industrias de

bebidas, no controle e na fiscalizagao de vinhos e derivados da uva e do vinho;

r) Orientar os viticultores quanto aos aspectos técnicos para formar vinhedos de

melhor produtividade e qualidade;

s) Prestar assisténcia técnica na utilizagdo e na comercializagdo de produtos e

equipamentos técnicos enologicos;

t) Orientar os vitivinicultores quanto ao aproveitamento das variedades de uvas para

elaboracio de vinhos de melhor qualidade;
u) Controlar e avaliar as caracteristicas organolépticas da produgao vinicola;

v) Exercer magistério em curso superior na area de enologia e viticultura;
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w) Exercer a responsabilidade técnica pela empresa vinicola, seus produtos e pelos

laboratorios de analise enoldgica;
x) Executar pericias exigidas em processos judiciais a titulo de prova e contraprova.
3.6.2 Campos de atuagao

O egresso estara apto e com competéncias para atuar na matriz produtiva,
desde a producdo, processamento, rastreabilidade, certificacdo e comercializagao,

podendo trabalhar em:

- Empresas e cooperativas de cultivo, armazenamento e distribuicdo de uvas,

vinhos e derivados;
- Industrias de uvas, vinhos e derivados;

- Laboratérios de analise microbioldgica, bioquimica, quimica, fisico-quimica e

sensorial de vinhos e derivados;
- Restaurantes, bares, hotéis, enotecas e estabelecimentos alimentares
- Institutos e centros de pesquisa;

- Instituicbes de ensino, érgaos governamentais de regulamentacéo e
fiscalizacao.

3.7 Politicas Institucionais no Ambito do Curso

O Instituto Federal de Ensino, Pesquisa e Extensdo tem como planejamento
estratégico, no seu Plano de Desenvolvimento Institucional, ser reconhecida
nacionalmente como instituigdo publica, inclusiva e gratuita, referéncia na educacao
profissional, cientifica e tecnolégica, promovendo a inovagcdo e o desenvolvimento

regional e atuando como agente de transformacgao social.

Na sua atuacgao de agente de transformacao social, a Instituicdo visa promover a
pesquisal/inovagao e extensao como principio pedagdgico, articulando ensino com as
demandas da sociedade, ao desenvolver programas e projetos de ensino,

pesquisal/inovagcao e extensdo de forma indissociavel, além de proporcionar os
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processos de ensino de forma participativa e consolidar a infraestrutura da Instituicdo

para ofertar melhores oportunidades de vivéncias e experiéncias aos estudantes.

Para isso, a Instituicdo alicerca-se na potencialidade do seu quadro de
servidores e discentes para fomentar agdes internas e externas, as quais caracterizam
a pesquisa e extensdo, sempre entrelacadas com atividades de ensino, promovendo

uma formacéo nos trés pilares da educacao.

No ambito do ensino, o Curso oferece atividades de ensino extraclasses, tais
como, cursos de aperfeicoamento, programa de monitoria e analises sensoriais de
vinhos e derivados, com o objetivo de fortalecer os processos de ensino e de
aprendizagem, contribuindo para o reforgo de conteudos, ao serem abordados de

maneiras distintas, quando comparado com a sala de aula.

As disciplinas de Praticas Enoldgicas I, Il e Il promovem a interdisciplinaridade e
o ensino de forma participativa, ao proporcionar aos alunos a experiéncia de elaborar
seus proprios vinhos, a partir de seu ingresso no Curso, aplicando-se o0s
conhecimentos adquiridos na sala de aula, em atividades praticas, nas diferentes
disciplinas na Matriz Curricular, promovendo o acompanhamento da evolugdo das
amostras em disciplinas, tais como, Introdugdo a Enologia, Enologia I, Il, I, IV e V,
Analise Sensorial |, Il e lll, Andlise Fisico-Quimica Enoldgica |, Analise Fisico-Quimica

Enoldgica Il e Produtos Derivados da Uva e do Vinho.

Ao buscar a insercao de seus alunos dentro da realidade do mundo do trabalho,
o Curso incentiva a participagao dos alunos em eventos da area vitivinicola, tais como,
semanas e jornadas académicas, conferéncias, congressos, seminarios e encontros da
area. Esse trabalho é de fundamental importancia para o crescimento dos alunos, uma
vez que os aproxima da realidade de outras instituicbes e empresas, enriquecendo a
sua visao a respeito do mundo do trabalho, além de fomentar o compartilhamento de
experiéncias com estudantes de outras instituicbes, incentivando dessa forma a

pesquisa e o intercambio de ideias.

A busca por parcerias com outras instituicbes de ensino e empresas locais,
promovem oportunidades diversificadas aos alunos, além da capacitagao gradativa dos
docentes e a adogdo de politicas institucionais de incentivo a projetos de iniciagao
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cientifica, possibilitando a geragdo de resultados cientificos relevantes a partir do

desenvolvimento de projetos de Extensao, Pesquisa e Inovagéo.

Em conformidade com o Projeto Pedagdgico Institucional, o curso prevé
atividades, tais como, a Jornada Académica do Curso, seminarios planejados pelos
alunos, além de diversos momentos de debates, ciclos de palestras, visitas técnicas e
pesquisas relacionadas a area de conhecimento, ao longo da vinculagéo do discente, o
que possibilita o aprofundamento e flexibilizagdo de determinados assuntos como

complementaridade da sua formacao.

O estagio curricular obrigatério € um requisito para a obtengao do titulo de
Tecndlogo em Viticultura e Enologia, em que Ensino, Pesquisa/lnovacgéo e Extensao se
fazem presente, tendo como objetivo principal, além de aproximar o discente a
realidade profissional, integra os processos de ensino e de aprendizagem,

constituindo-se como uma interface entre a vida académica e a profissional.
3.8 Curriculo

De acordo com o Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia, o
curso esta inserido no Eixo Tecnoldgico Producao Alimenticia. Esta organizado de
acordo com a politica institucional do Instituto, a qual se baseia em principios de
cientificidade, criatividade, criticidade, iniciativa e dinamicidade, inspirando e agilizando
acdes que possibilitam a oferta de uma educagédo que proporcione condigbes de agir

diante dos desafios que se |hes apresentem a cada circunstancia de vida

A carga horaria total do curso é de 2640 horas e, € baseada no principio da
indissociabilidade entre teoria e pratica no processo de ensino e aprendizagem, em
consonancia com as diretrizes da OIV (Organizagao Internacional da Vinha e do Vinho)
para o ensino de Enologia, favorecendo a construgdo necessaria dos conhecimentos e
habilidades para o tecndlogo egresso. O curso organiza-se da seguinte forma: (I)
Nucleo de estudos de formagdo geral; (ll) Nucleo de estudos especificos:
aprofundamento e diversificacdo de estudos das areas de Viticultura e Enologia; (Il1)

Nucleo de estudos integradores.
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No Nucleo de Estudos de Formagdo Geral (I), o curso possui um rol de
disciplinas e uma série de atividades desenvolvidas visando a formagdo em areas
especificas. Busca-se nesse nucleo proporcionar ao estudante a apropriacao de

conhecimentos de base geral e do exercicio tedrico-pratico.

O Nucleo de Aprofundamento e Diversificagcdo dos Estudos (ll), especifico,
possui um grupo de componentes curriculares que atendem as demandas
profissionais. As atividades de ensino e aprendizagem referentes a esse nucleo
preocupam-se com a aplicacdo de conhecimentos voltados ao mercado vitivinicola,

fundamentais ao Tecndlogo em Viticultura e Enologia.

Por fim, o curso apresenta em sua estrutura um Nucleo de Estudos Integradores
(Ill) para enriquecimento curricular, compreendendo a participagdo em: atividades
praticas, de modo a propiciar aos estudantes vivéncias, nas diferentes areas do campo
de atuacgéao profissional, assegurando participagdo em seminarios, projetos de iniciagéo
cientifica, monitoria, extensao, participacdo em organizagao de eventos (simpdsios,

congressos e jornadas), mobilidade estudantil, intercambio, estagios, entre outros.

Dessa forma, a carga horaria total necessaria para conclusdo do curso esta
distribuida da seguinte forma: Carga horaria em disciplinas obrigatérias 2400 horas;
Carga horaria em disciplinas eletivas 60 horas; Trabalho de Conclusdo de Curso 90

horas e Estagio Supervisionado Obrigatério 240 horas.
3.8.1 Estrutura Curricular

A organizagao curricular observa as determinagdes legais presentes na Lei n°
9.394/96 no que tange as diretrizes e bases da educagao nacional, as Diretrizes
Institucionais para os cursos de graduagdo do IFSul, Catalogo Nacional dos Cursos
Superiores de Tecnologia e demais normativas institucionais e nacionais pertinentes ao
ensino superior. Sincronicamente esta em consonancia com as diretrizes e resolugdes
da Organizagao Internacional da Vinha e do Vinho — OIV, consideradas necessarias

para o ensino de enologia e formagao de endlogos.

A concepgéo do curriculo do curso tem como premissa a articulagdo entre a

formagao académica e o mundo do trabalho, possibilitando a estreita unido entre os
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conhecimentos construidos nas diferentes disciplinas do curso com a pratica real de
trabalho, propiciando a flexibilizagao curricular e a ampliagdo do didlogo entre as areas

de formacgéo.

A organizagao curricular esta organizada de forma a concretizar e atingir os
objetivos a que se propde, baseadas no principio da indissociabilidade entre teoria e
pratica no processo de ensino e aprendizagem, favorecendo, desta forma, a construgéo
necessaria dos conhecimentos e habilidades para o Tecndlogo em Viticultura e
Enologia egresso, atendendo as orientagbes do Catalogo Nacional dos Cursos
Superiores de Tecnologia, Diretrizes da OIV, a legislagao vigente, as caracteristicas do

contexto regional e as concepgdes preconizadas no PDI do IFSul.

Para o desenvolvimento das competéncias exigidas, o curso estrutura-se em

trés nucleos de formacao:
I.  Nucleo de estudos basicos
II.  Nucleo de estudos especificos
lll.  Nucleo de estudos integradores

O nucleo de formacgdo basica destina-se aos componentes curriculares
necessarios a formagéao inicial do estudante que ingressa no curso, prioritariamente
ofertados nos primeiros semestres e que visam o nivelamento dos conhecimentos e
posterior embasamento as disciplinas de formacéo especifica, uma vez que elas se

articulam através da interdisciplinaridade com as de formacéao geral do curso.
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Ainda iniciada no primeiro semestre e, continuada nos subsequentes,
oportuniza-se a formacao tedrico-pratica dos estudantes a partir da oferta de disciplinas
tecnoldgicas, caracterizando-as como as componentes curriculares do nucleo de
estudos especificos que circundam as areas de viticultura e enologia, onde ha
concomitancia entre a teoria desenvolvida na sala de aula e a pratica desenvolvida nas
diferentes unidades de formagao, configurando como uma metodologia de ensino que

contextualiza e pd6e em agao o aprendizado ao longo do curso.

No nucleo de formacédo de estudos integradores sdo ofertados componentes
curriculares obrigatérios procurando formar profissionais que atendam as demandas
buscadas no Tecndlogo em Viticultura e Enologia, bem como as mudangas que o
mercado e a economia local, regional e/ou global exigem. Este nucleo tem objetivo de
ampliar os conhecimentos dos discentes aplicando a interdisciplinaridade e
transdisciplinaridade, em diferentes componentes curriculares que incluem a pesquisa
e extensao, proporcionando uma formacao flexivel a partir da interacdo com a

sociedade, transformando e sendo transformado ao longo desse processo.

Ao longo das suas 2400 horas de formagao em disciplinas obrigatérias, o curso
procura também flexibilizar a formacdo dos alunos mediante a oferta de disciplinas
eletivas, onde o discente tem a possibilidade de eleger componentes curriculares
direcionados ao seu perfil profissional e interesse. As disciplinas eletivas sdo de um
dos nucleos de formagdo mas, possiveis de serem cursadas a qualquer tempo do

percurso formativo.

A organizagao curricular proporciona o desenvolvimento do projeto, pesquisa,
orientagdo e defesa do Trabalho de Conclusdo de Curso no formato de disciplinas
obrigatérias, oportunizando que dentro do turno de oferta do curso o discente tenha
disponibilidade de tempo para tal. Ainda, o Estagio Obrigatério, com um minimo de 240
horas, acrescidas a carga horaria de disciplinas obrigatérias, busca a concretizacéo e
aprimoramento das experiéncias curriculares através de vivéncias profissionais e

relacdes socioculturais.
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O curso ainda flexibiliza seu curriculo de forma a oportunizar, no ambito da
instituicdo, eventos académicos, feiras e exposi¢cdes na area, atividades de iniciagao a
pesquisa, estagios nao obrigatorios e/ou obrigatérios e trabalhos de monitoria,
oferecendo um curriculo em que o aluno também seja um agente ativo na escolha do

seu perfil profissional.

O curriculo do curso é ofertado de forma que a acessibilidade metodoldgica seja
garantida através Politica de Inclusédo e Acessibilidade do IFSul, que propde o acesso e
permanéncia de todos os estudantes através da acessibilidade e os recursos
necessarios, em todos os cursos oferecidos pelo Instituto, prioritariamente para negros,
pardos, indigenas, pessoas com deficiéncia, pessoas em situagado de vulnerabilidade

socioecondmica e oriundos de escolas publicas.
3.8.2 Fluxos formativos
A ilustracao do fluxo formativo encontra-se no Apéndice A.
3.8.3 Matriz curricular
A Matriz Curricular encontra-se no Apéndice B.
3.8.4 Matriz de disciplinas eletivas
A Matriz de Disciplinas Eletivas encontra-se no Apéndice C.
3.8.5 Matriz de pré-requisitos
A Matriz de pré-requisitos encontra-se no Apéndice D.
3.8.6 Matriz de disciplinas equivalentes
A Matriz de disciplinas equivalentes encontra-se no Apéndice E.
3.8.7 Disciplinas, ementas, conteudos e bibliografias

Os conteudos curriculares visam o efetivo desenvolvimento do perfil profissional
do (a) Tecndlogo (a) em Viticultura e Enologia, uma vez que estdo em consonancia
com os critérios estabelecidos para a formacao, previstos no Catalogo Nacional dos
Cursos Superiores de Tecnologia e Diretrizes e Resolugdes da OIV. O curriculo, além

de prever o atendimento a carga horaria minima especificada (2400 horas) e
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bibliografias adequadas para a formagao, também esta de acordo com os conteudos
regulamentados e obrigatérios que dizem respeito as politicas de educagao ambiental
(Lei n°® 9.795/1999, regulamentada pelo Decreto N° 4.281/2002), de prevengéo e
combate a incéndio e a desastres (Lei n° 13.425/2017), de educacao em direitos
humanos e de educacdo das relagdes étnico-raciais e o ensino de histéria e cultura

afro-brasileira, africana e indigena.

A acessibilidade metodoloégica do curriculo se da por meio da auséncia de
entraves de aprendizagem, de modo que o estudante possa compreender os
conteudos e desenvolver suas habilidades em condicbes adequadas e de forma
progressiva durante a sua formagéo, sem que, por exemplo, disciplinas de inicio do

curso pressuponham conteudos que devem ser concebidos no final dele.

A inovagao é um elemento que permeia a trajetdria académica do (a) Tecnoélogo
(a) em Viticultura e Enologia e esta ligada a concepgédo, a reinvengdo e ao
aperfeicoamento de vinhos e seus derivados com base em inovacgdes tecnoldgicas
atuais, que oportunizam a criagdo de novas ideias, garantindo assim a otimizagao de
processos, readaptagcdes a situagdes inéditas e ao desenvolvimento de produtos

inovadores, diferenciados e aptos para atender o mercado atual da vitivinicultura.
3.8.8 Pratica profissional

Com a finalidade de garantir o principio da indissociabilidade entre teoria e
pratica no processo de ensino e aprendizagem, o Curso privilegia metodologias
problematizadoras, que tomam como objetos de estudo os fatos e fendbmenos do
contexto educacional da area de atuacgao técnica, procurando situa-los, ainda, nos

espacos profissionais especificos em que os estudantes atuam.

Nesse sentido, a pratica profissional figura tanto como propdsito formativo,
quanto como principio metodoldgico, reforgando, ao longo das vivéncias curriculares, a

articulagao entre os fundamentos tedrico-conceituais e as vivéncias profissionais.
3.8.9 Estagio Profissional Obrigatério e Nao Obrigatério

Conforme a descricdo da Organizagao Didatica e do Regulamento de Estagio do

IFSul, o estagio caracteriza-se como atividade integradora do processo de ensino e
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aprendizagem, constituindo-se como interface entre a vida escolar e a vida profissional
dos estudantes. Nessa perspectiva, transcende o nivel do treinamento profissional,
constituindo-se como ato académico intencionalmente planejado, tendo como foco a

reflexdo propositiva e reconstrutiva dos variados saberes profissionais.

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

desenvolvimento de:

- aprimoramento das experiéncias curriculares através de vivéncias profissionais e

relagdes socioculturais;
- novos saberes e novas habilidades fundamentais na formacgao do futuro profissional;

- reflexdo da teoria na pratica, colocando suas aprendizagens a servigo da sociedade

com comprometimento ético e responsabilidade social;
- articulacao de aprendizagens adquiridas no curso com a pratica profissional,

- aperfeicoamento dos estudos realizados durante o percurso formativo e de
procedimentos que propiciem a compreensdo e a avaliacdo dos impactos ambientais,
sociais e econdmicos resultantes dos sistemas de produgao e do sistema de prestagao

de servigos.

O Estagio Profissional Obrigatorio perfaz um total de 240 horas, podendo ser
realizado pelo estudante a partir do 5° periodo letivo. O Estagio Profissional nao
obrigatério, em carater opcional, pode ser realizado a qualquer tempo durante seu ciclo
formativo, e sem limite de carga horaria. O Regulamento de Estagios do Curso

Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia encontra-se no Apéndice F.
3.8.10 Trabalho de Conclusao de Curso

Considerando a natureza da area profissional e a concepg¢ao curricular do curso,
prevé-se a realizacado de Trabalho de Conclusdo de Curso como forma de favorecer os

seguintes principios educativos:
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- A associacao entre teoria e pratica, relacionada as reflexdes sobre a concepc¢ao do
trabalho frente a realidade, como forma de transformacgao social;

- Reflexdes acerca da importancia da formacao para o mundo do trabalho aliado as
acdes de cidadania e responsabilidade social;

- Incentivo a pesquisa como forma de sistematizar conhecimentos, informacdes
frente as mudancas tecnoldgicas e sociais

- Compreensao do trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura como processos
indissociaveis da formacao humana.

- Consolidagédo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso;

- Aprimoramento da redagéo cientifica segundo as normas;

- Reflexdo acerca das bases tedricas adquiridas ao longo da formagdo e sua

aplicabilidade pratica.

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

Para melhor acompanhar o estudante neste processo, o TCC esta inserido nos
componentes curriculares "Trabalho de Conclusdo de Curso I", no qual o discente
desenvolvera o projeto de pesquisal/inovacao e “Trabalho de Conclusdao de Curso II”,
disciplina que auxiliara na elaboracao final do TCC. Ao final da disciplina de TCC Il, os
discentes devem apresenta-lo, na forma de monografia de acordo com o “Regulamento
de Trabalho de Conclusdo de Curso”, constante no (APENDICE G).

3.9 Politica de formacao integral do/a estudante

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, implementa agbes
com intencionalidade na formacédo de profissionais capazes de exercerem com
competéncia sua condicao de cidadao construtor de saberes significativos para si e
toda a sociedade. Nesse sentido, faz-se necessaria uma compreensao de que o
conhecimento ndo se da de forma fragmentada e, sim, no entrelagamento entre as

diferentes ciéncias. Diante dessa compreensdo, a matriz curricular do curso assume
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uma postura interdisciplinar, possibilitando, assim, que os elementos constitutivos da
formacgao integral do aluno sejam partes integrantes de todas as disciplinas, de forma

direta ou indiretamente.
Os principios da formacao integral do aluno consistem em:
- Valores éticos, politicos e culturais em preparagéo para o exercicio da cidadania;
- Respeito e valorizacdo da diversidade;

- Raciocinio logico, habilidades e competéncias técnicas e humanisticas para o

exercicio profissional no mundo do trabalho;
- Redacéo de documentos técnicos;
- Atencdo a normas técnicas e de seguranga;

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

inteligéncia emocional,

Estimulo a capacidade de trabalho de forma autbnoma e empreendedora.

- Consciéncia da importancia do comprometimento com a transformacgao concreta

da realidade natural ou social.
- Reconhecimento da importancia de contribuir para uma sociedade sustentavel.

Com base nestes pressupostos, busca-se aprimorar a formacéo dos estudantes
de modo a atender as demandas do mundo atual e mais aproximada do contexto real.
Do mesmo modo, o curso direciona-se a relacado entre teoria e pratica, como principio
metodoldgico inerente ao ato de planejar agdes. Da mesma forma, ao longo do curso,
os discentes sao incentivados a desenvolver trabalhos em grupo, a partir de atividades
didaticas realizadas pelas disciplinas. A adogao dessa forma de trabalho, busca trazer
para sala de aula o conceito de trabalho em equipe, vastamente utilizado no mercado

vitivinicola.

O curso conta com formacgao ética e humanistica, o que procura romper com a
l6gica tecnicista e contempla a formacao integral dos estudantes. Com relagéo as

politicas ambientais, ao longo de todo o curso, estudantes sao incentivados a adotar
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praticas que levam a conscientizacdo e protegdo ao meio ambiente. E, para além da
preservacgao, os estudantes também séo envolvidos em discussdes e reflexdes sobre a
convivéncia integral em sociedade de forma ética e sustentavel, considerando a
Educacdo Ambiental como componente permanente durante toda a formagao,
conforme preconiza a legislagao, através da lei 9.795/99, regulamentada pelo Decreto
n°® 4.281/2002.

Neste sentido a LDB 9.394/96 prevé que, a Educacdo Superior deve
desenvolver o entendimento do ser humano e do meio em que vive. A Educagao
Ambiental é trabalhada transversalmente, o curso conta com disciplinas especificas
que abordam a questdo. Entre elas, tem-se a Gestdo de aguas e efluentes e
Gerenciamento Ambiental que, conforme ementas, pode-se observar o enfoque
metodoldgico ndo somente da discussédo técnica, como também da abordagem em

relagao a responsabilidade ambiental e social.

Tendo em vista o disposto no Parecer CNE/CP n° 8/2012, bem como no teor da
Resolugdo CNE/CP 1/2012, a promocéao e consolidacdo de politicas educativas, que
privilegiam a discusséo, a vivéncia cotidiana e a transposicao didatica de tematicas
relativas aos direitos humanos, conforme preconizam as Diretrizes Curriculares, estao
previstas em disciplinas no CSTVE, perpassando pelos mais variados momentos de
formacgao, privilegiando discussdes acerca da dignidade humana, igualdade de direitos,
bem como o respeito e valorizagado da diversidade. Os conhecimentos concernentes a
Educacao de Direitos Humanos ocorrem de forma transversal, bem como através das
discussbes presentes na disciplina de Etica e sociedade na contemporaneidade, a
partir dos estudos intergrupais, das relacbes étnico-raciais, da ética e moral e da

multiculturalidade.

Como forma de buscar a insercao de seus estudantes dentro da realidade do
mundo do trabalho, o curso incentiva a participagdo desses em eventos ao longo do
curso, tais como: semanas académicas, conferéncias, congressos e encontros da area.
Esse trabalho é de fundamental importancia para o crescimento dos estudantes, uma
vez que os aproxima da realidade de distintas organizagdes, enriquecendo a sua visao

a respeito do mundo do trabalho, além de fomentar o compartiihamento de
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experiéncias com profissionais e estudantes de outras instituigcdes, incentivando dessa

forma a pesquisal/inovagao, a extensao e o intercambio de ideias.

Em relacdo a Pesquisa, Inovacdo e a Extensdo, o curso proporciona o
desenvolvimento de distintos projetos. A busca por parcerias tanto com outras
instituicbes de ensino como com empresas locais, oportuniza experiéncias
diversificadas aos discentes. Especificamente no campo da Pesquisa e Inovagao, a
capacitagao gradativa dos professores e a adogao de politicas institucionais possibilita

a participagao em projetos de Iniciagao Cientifica.

Dessa forma, considerando os anseios e necessidades individuais dos
estudantes, os aspectos acima citados oportunizam a formacéo integral do profissional
egresso, cujas caracteristicas serao determinadas pelo caminho eleito por cada um, ao

longo do curso.
3.10 Politicas de apoio ao/a estudante

As politicas de apoio ao estudante IFSul s&o viabilizadas pela Pré-Reitoria de
Ensino, por intermédio do Departamento de Gestdo e Assisténcia Estudantil - DEGAE.
O DEGAE é o articulador das acbes institucionais de fomento a formagao integral e
qualificada do estudante, mediando as demandas estudantis por meio da promocéo,
execugcao e acompanhamento de programas e projetos que contribuam para a
formagdo dos estudantes, proporcionando-lhes condi¢cdes favoraveis a integracéo na
vida universitaria. Além disso, propdéem-se a adotar mecanismos de integragao e
acompanhamento dos discentes, criando condicbes para 0 acesso e permanéncia na

Educacao Profissional.

Servindo de interface entre Pro-Reitoria de Ensino e estudantes, o DEGAE se

articula com as diferentes unidades do IFSul:
Programas de Intercambio e Mobilidade Estudantil;
Bolsas, Financiamentos e Convénios Estudantis;
Programa de Nivelamento e aulas de apoio;

Disponibilidade de laboratorios.
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A Assisténcia Estudantil do IFSul disponibiliza o auxilio alimentagdo, o auxilio
moradia e o auxilio transporte como beneficios essenciais, de oferta prioritaria,
conforme o Regulamento da Politica de Assisténcia Estudantil e a Normatizagdo dos

Beneficios da Assisténcia Estudantil.

3.11 Formas de implementacao das politicas de ensino, extensao

pesquisa

O Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, em conformidade
com as bases legais da Graduacdo e DCN, com o Projeto Pedagdgico Institucional
(PPIl) e a Politica Institucional de Extensdo e Pesquisa prevé experiéncias de
aprendizagem que transcendem os trajetos curriculares previstos na matriz curricular,
pois tem como objetivo principal a formacgéao integral do estudante e a transformacéao
social. Para tanto, busca aproximar o estudante da realidade, atender as demandas
sociais, valorizar os saberes socialmente construidos, flexibilizar o curriculo e valorizar

os itinerarios formativos dos estudantes.

Em conformidade com o Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI) e o
Projeto Pedagdgico Institucional (PPI), o curso prevé a articulagdo permanente entre
teoria e pratica e entre diferentes campos do saber e estimula-se o envolvimento do
estudante em atividades complementares, como participagdo ou organizacdo de
eventos, participagcdo em programas e projetos de pesquisa/inovagdo e extenséo
voltados para a comunidade interna e externa ao Campus/instituto, cursos de
capacitacdo complementar, monitoria em disciplinas do curso, estagio ndo obrigatério,
publicagdes em eventos, revistas cientificas e tecnoldgicas, entre outras atividades

especificamente promovidas ou articuladas ao Curso.

Na esfera das politicas de ensino, os cursos superiores de tecnologia
representam alternativa de profissionalizacado em nivel superior e foram criados para
responder a demanda por preparacdo, formacdo especializada, aprimoramento
educacional e profissional. A sua organizacao curricular estara voltada para a formagao
de profissionais capazes de desenvolver tarefas proprias e de apreender 0os processos
tecnologicos, para atender a diversificagdo e a complexidade de uma determinada

area. Tem foco na formacéao especifica voltada para a gestéo e para o desenvolvimento
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do mundo do trabalho. Apresenta estrutura académica que propicia, ao formando,
sélida formacao cientifica voltada a compreensao tedrico-pratica das operagdes a

executar em determinada area.

A Pesquisa e Inovacdo visa despertar a vocacgado cientifica e estimular a
formacdo de novos pesquisadores. Isso envolve, principalmente, a capacitacao
docente, fomento a pesquisa em acgdes que envolvem recursos proprios do Instituto
Federal Sul-rio-grandense ou de instituicdes de apoio a pesquisa, além de proporcionar
a participagdo em eventos cientificos com apresentacado de trabalhos, o cadastro de
grupos de pesquisa, o registro de projetos de pesquisa, a divulgacéo cientifica e a
consolidagdo do Nucleo de Inovacédo Tecnologica (NIT). As agbes estdo em sintonia
com as demandas internas e com as demandas das comunidades locais e regionais,

visando contribuir com o crescimento cientifico, econdmico e social.

E papel da Extensao induzir politicas de aproximacao e interacdo com o mundo
do trabalho do entorno, se voltando para os arranjos produtivos locais. As visitas
gerenciais e visitas técnicas sdo praticas instituidas no Instituto Federal
Sul-rio-grandense e recomendadas pelo Forum de Extensdo da Rede de Educacao
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica - FORPROEXT.

Por meio destes encaminhamentos epistemo-metodologico e incentivos oficiais
a interacdo entre ensino-pesquisal/inovagdo e extensao promove-se 0 permanente
envolvimento dos discentes com as questdes contemporaneas, com contextos
cientificos, culturais e profissionais em permanente mudanga, com vistas a qualificagcao
da formacdo humana, cultural e técnico-cientifica do estudante. Com isso, o curso
pretende favorecer a formacado académica implicada com a contribuicdo no
enfrentamento de desafios das questdes sociais, tendo como premissa o respeito a
diversidade de saberes e de culturas nos processos educativos, cientificos, artisticos,

culturais e tecnolégicos.

No geral, observa-se um incremento nas publicagdes de editais no instituto,
sendo a meédia, considerando os trés ultimos anos, quatro editais anuais na Pré-reitoria
de Ensino (PROEN), 20 editais na Pro-reitoria de Pesquisa, Inovagéo e Pds-graduagéo
(PROPESP) e 15 editais na Pro-reitoria de Extensao e Cultura (PROEX).
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3.12 Curricularizagcao da extensao e da pesquisa

Conforme a Resolugdo CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018, a
concepgao e a pratica das Diretrizes da Extensdo na Educacado Superior, precisa
ponderar questdes como: a interagcdo dialdégica da comunidade académica com a
sociedade, respeitando e promovendo a interculturalidade; a formacgao integral e cidada
dos estudantes, valorizada e integrada a matriz curricular; a produ¢ao de mudangas na
instituicdo e na sociedade; a articulagdo entre ensino, extensao e pesquisa; a
promog¢ao de iniciativas que propaguem o compromisso social das instituigdes, assim
como, a reflexdo ética quanto a dimensao social do ensino e da pesquisa/inovagao; a
produgao e a construgdo de conhecimentos, atualizados e coerentes com a realidade

brasileira.

Na esteira desta acepgao, a Politica de Extensao do IFSul - Resolugéo n° 128,
de 12 de dezembro de 2018 - define a Extensdo como um processo educativo,
cultural, social, cientifico e tecnolégico, através do qual se procede a difuséo,
socializacédo e democratizagdo do conhecimento académico e tecnoldgico, com
instituicbes, segmentos sociais e o0 mundo do trabalho. A inter-relagdo dialégica e
transformadora promovida pela extensao permite a troca de saberes, tendo em vista a
solidariedade e o desenvolvimento humano, socioeconémico, ambiental e cultural

sustentavel.

Assim, a Acdo Extensionista no IFSul é compreendida como uma pratica
académica que interliga a Instituicdo nas suas atividades de ensino e
pesquisal/inovagao com as demandas das comunidades. Tal perspectiva consolida a
formagdo de profissionais cidaddos credenciados junto a sociedade - espacgo
privilegiado de producdo e difusdo do conhecimento - com o intuito de superar as

desigualdades sociais.

Com o objetivo de consentir estas resolugdes e diretrizes, a curricularizagao da
extensdo no Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia prioriza a
interdisciplinaridade e promove a indissociabilidade entre o ensino, a
pesquisal/inovagao e a extensao, possibilitando aos estudantes a interagédo dialdgica

com a sociedade, por meio da troca de conhecimentos, da participagdo e do contato
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com a complexidade do contexto social, local e regional, através da oferta regular e
obrigatéria de componentes curriculares, somando 10% do total da carga horaria do

Curso.

Neste sentido, as atividades de extensdo serdo desenvolvidas de forma
interdisciplinar abarcando as areas de enologia, viticultura, servigos (servigo do vinho,
enoturismo e enogastronomia) e sensorial por meio das disciplinas obrigatorias:
Atividade extensionista |; Atividade extensionista IlI, Atividade extensionista Ill e
Atividade extensionista |V, as quais langardo mao de variadas metodologias,
estratégias e diferentes modalidades de abordagens para a aprendizagem e pratica

extensionista no ambito da formacao discente.

Além da curricularizagdo da extensdo, o Curso Superior de Tecnologia em
Viticultura e Enologia incorporara a pesquisal/inovagao através da oferta regular e
obrigatdéria de componentes curriculares, somando no minimo 5% do total da carga
horaria do curso. A mesma estara disposta nas disciplinas de: Metodologia e Técnica
da Pesquisa, Estatistica Aplicada, Trabalho de Conclusdo de Curso | e Trabalho de

Concluséao de Curso Il.
3.13 Gestao do curso e os processos de avaliagcao interna e externa

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

aperfeicoamento, no processo educativo do Curso.

O processo de avaliagao do Curso é sistematicamente desenvolvido pelo Nucleo
Docente Estruturante (NDE), o qual avalia e propde alteragbes no PPC, enquanto que
o Colegiado de Curso discute e aprova ou nao as propostas, ambos os 6rgaos sob a
coordenacdo geral do Coordenador(a) de Curso, conforme demanda avaliativa

emergente.

Para fins de subsidiar a pratica autoavaliativa, capitaneada pelo NDE, o Curso

reune dados sobre a realidade curricular mediante a aplicacdo de dois questionarios de
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autoavaliacdo, em que um faz a avaliacdo sistematica das disciplinas periodicamente
(APENDICE H), enquanto que o outro é um questionario geral (APENDICE 1), o qual é
respondido pelos discentes que se encontram no ultimo semestre, na entrega de seu

Trabalho de Conclusao de Curso.

Os dados séao sistematizados e discutidos, em reunides de NDE, de modo a
identificar as fragilidades no que se refere a organizagdo didatico-pedagogica,
infraestrutura e corpo docente, e, posteriormente, apresentados para apreciagao pelo

Colegiado.

O acompanhamento de egressos também tem um papel fundamental na
reorganizagao e reformulagdo do Projeto Pedagodgico de Curso, de responsabilidade
institucional, com anuéncia do NDE, que obijetiva identificar a situagcao dos Tecndlogos
em Viticultura e Enologia no mundo do trabalho e/ou se continuaram seus estudos, no

ambito da verticalizagao de ensino.

Também se soma, as ag¢des do Curso no processo de avaliagao formativa e
processual, a avaliagéo interna conduzida pela Comissao Propria de Avaliagdo (CPA),

conforme orientagdes do Ministério da Educacao (MEC).

O Projeto de Avaliagcdo Interna proposto pela CPA/IFSul contempla as
especificidades institucionais desde as etapas de coleta e sistematizagcdo de
informacdes, incluso analises e propostas de politicas para suprir os pontos fracos que
sejam identificados, considerando que, enquanto instituigdo publica, esta deve ser
exemplar, buscando a exceléncia nas atividades de ensino, pesquisa, inovagao e

extensao e na gestao de recursos publicos investidos.

Considerando os pressupostos que embasam a avaliacdo institucional e os
objetivos propostos, a CPA realiza seminarios, estudos, reunides e debates para
sensibilizar a comunidade do IFSul a respeito da importancia deste processo. A
comissao propde instrumentos, submetidos a analise da comunidade académica, como
por exemplo, questionarios, os quais serdo aplicados aos estudantes, professores e
servidores e, na sequéncia, os dados sdo tabulados para auxiliar a analise pelos

pesquisadores e também para emissao de um relatério final, que é anual.
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3.13.1 Funcionamento das instancias de deliberacao e discussao

De acordo com o Estatuto, Regimento Geral e Organizac¢ao Didatica do IFSul, as
discussdes e deliberacbes referentes a consolidacdo e/ou redimensionamento dos
principios e acgdes curriculares previstas no Projeto Pedagodgico de Curso, em
conformidade com o Projeto Pedagdgico Institucional, sdo desencadeadas, nos

diferentes foruns institucionalizados constituidos para essa finalidade:

- Nucleo Docente Estruturante (NDE): nucleo obrigatério para os Cursos de Nivel
Superior, responsavel pela concepcido, conducado da elaboragao, implementacao e

consolidacao da proposta de Projeto Pedagodgico de Curso;

- Colegiado/Coordenacéo de Curso: responsavel pela aprovagdo da proposta de

Projeto Pedagdgico e sua aplicagéo, no ambito do Curso;

- Proé-reitoria de Ensino: responsavel pela analise e elaboragdo de parecer legal e

pedagogico para a proposta apresentada;

- Colégio de Dirigentes: responsavel pela apreciagéo inicial da proposta encaminhada

pela Pro-reitoria de Ensino;

- Conselho Superior: responsavel pela aprovagao do Projeto Pedagodgico de Curso

encaminhado pela Pro-reitoria de Ensino (itens estruturais do documento);

- Camara de Ensino: responsavel pela aprovagao da proposta de Projeto Pedagdgico
de Curso encaminhado pela Pré-reitoria de Ensino (complementagdo do projeto

aprovado no Conselho Superior).

3.14 Tecnologias de Informagao e Comunicagao (TIC) nos processos

de ensino e de aprendizagem

Os estudantes contam com a disciplina de Informatica Aplicada ja no
primeiro semestre do Curso, onde sao trabalhados conceitos basicos de
microcomputador como o0s seus componentes (Hardware) e programas de
computagao (Softwares). Ha ainda a exploragao dos sistemas operacionais e o

aprofundamento na utilizagdo do processador de textos, planilhas eletrdnicas e
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software de apresentacdo, além de introducdo a utilizacdo de redes de

comunicagao, contemplando acessos e servicos.

No Instituto Federal-sul-riograndense, tal como no Campus
Pelotas-Visconde da Gracga, utiliza-se o Ambiente Virtual de Aprendizagem
(AVA), bem como o Sistema Unificado de Administragcao Publica (SUAP), como
apoio ao desenvolvimento das disciplinas. O AVA, possui recursos como a
disponibilizagdo de material multimidia, glossario, calendario, quadro de avisos,
féruns e chats. Como também o SUAP, proporciona a insercao de materiais,
féruns e troca de mensagens. Tais meios, tanto o AVA como o SUAP, podem ser
destinados a discusséao e tratamento de duvidas, envio de tarefas e insercédo de
diferentes tipos de arquivos. Por sua flexibilidade, esses espacos digitais,
possibilitam ampliar as interacdes iniciadas em sala de aula, indo ao encontro

das novas tecnologias na educacao presencial.

No que tange aos aspectos legais que versam sobre Leis de Diretrizes e
Bases, assim como a Politica de Educagao Especial na Perspectiva da
Educacédo Inclusiva, as Tecnologias de Informagdo e Comunicagcdo (TIC)
mencionadas, auxiliam nos processos de ensino e aprendizagem, a partir de
recursos educativos e organizagdes especificas, para atender as necessidades
individuais dos estudantes, oportunizando a flexibilizagdo e as adaptacdes

curriculares.
4. Corpo Docente

4.1 Nucleo Docente Estruturante

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) tem sua composi¢cdo e atribuicdes
alinhadas a Organizagdo Didatica (OD) do IFSul, com o Regulamento de NDE do

CSTVE, bem como, é orientado pelas Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNs).
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De acordo com a OD em seu Artigo 29, o NDE “é ¢6rgédo permanente
responsavel pela concepc¢ao, atualizagdo e acompanhamento do desenvolvimento do

projeto pedagdgico do curso".
4.1.1 Composicao

O NDE é composto por servidores a partir do seu ultimo ato regulatério vigente,
designado pelo reitor do IFSul através de portaria. Conforme a OD, em seu Artigo 30,
devera compor o NDE o Coordenador do Curso, que sera seu presidente, pelo menos,
o numero de cinco professores pertencentes ao corpo docente do curso, composto por
no minimo 60% dos integrantes com titulacdo académica obtida em programas de
pos-graduacéao stricto sensu; ao menos 20% dos integrantes com regime de trabalho
de tempo integral no curso. Um tergo (1/3) dos componentes poderao ser substituidos

a cada dois anos.

O colegiado do curso indica os demais integrantes do ND. A designagédo dos

membros do NDE sera realizada por meio de Portaria.
4.1.2 Atribuicoes
As atribuicbes do NDE seguem as diretrizes da OD, Artigo n°31, que trata:

I. Atuar no acompanhamento, na consolidagdo e na atualizagdo do Projeto

Pedagdgico do Curso;

Il. propor alteragbes no curriculo, a vigorarem apos aprovagao pelos 6rgaos

competentes;

lll. estudar e apontar causas determinantes do baixo rendimento escolar e

evasao de estudantes;

IV. zelar pela integragao curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades

de ensino constantes no curriculo;

V. propor orientagdes e normas para as atividades didatico-pedagdgicas do

CUrso;
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VI. indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e
extensao oriundas de necessidades do curso, de exigéncias do mundo de trabalho e

afinadas com as politicas publicas relativas a area do curso;
VII. zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais;
VIII. contribuir para a consolidacao do perfil profissional do egresso.

IX. realizar estudos e atualizacéo periddica, verificando o impacto do sistema de
avaliacao de aprendizagem na formacao do estudante e analisando a adequacgao do
perfil do egresso, considerando as Diretrizes Curriculares Nacionais e as novas

demandas do mundo do trabalho.
4.1.3 Reunioes

O NDE, na primeira reuniao do ano letivo, estabelece o calendario de encontros
que prevé no minimo duas datas por semestre; e, por convocagao,
extraordinariamente, por iniciativa do seu Presidente ou pela maioria de seus membros

titulares.

O detalhamento deste 6rgdo e demais orientagdes referentes as reunides, estao
detalhadas no Regulamento do NDE do CSTVE (ANEXO A).

4.2 Procedimentos de avaliagcao do Projeto Pedagoégico do Curso

A avaliagao do Projeto Pedagdgico de Curso é realizada de forma processual,
promovida e concretizada no decorrer das decisdes e agdes curriculares. E
caracterizada pelo acompanhamento continuado e permanente do processo curricular,
identificando aspectos significativos, impulsionadores e restritivos que merecem
aperfeicoamento no processo educativo do curso, objetivando atender os arranjos

sociais, culturais e produtivos locais.

O processo de acompanhamento e avaliacdo € baseado nos relatorios da
Comissado Permanente de Avaliagao — CPA e de avaliagao in loco do E-mec, processo
de avaliagdo interna do curso (APENDICES H e |) e estudos e reflexdes do NDE, com
objetivo de extrair elementos do desempenho que favoregcam a melhoria da qualidade

do curso alinhado as tendéncias do mercado de trabalho.
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O fluxo ocorre através das proposi¢coes de alteragao do curriculo pelo NDE,
seguido por avaliacdo e deliberagdo do Colegiado. Posteriormente as mudancgas
propostas sdo encaminhadas a Direcdo de Ensino e na sequéncia Pré-reitora de

Ensino.
4.3 Coordenador/a do curso

A coordenagdo € o oOrgédo dirigente de ensino responsavel pela gestao
didatico-pedagdgica do curso. Sera exercida por um professor membro do Nucleo
Docente Estruturante e Colegiado, e em consonancia com as normas vigentes da
Organizagao Didatica e Regimento Interno do Campus, designado por portaria emitida

pelo reitor da instituicao.

Concerne ao coordenador dedicar-se com a gestdo do curso, caracterizada
pelo atendimento diligente e diplomatico aos discentes e docentes, pela
representatividade nas instancias do Campus e IFSUL, pela dialogicidade com a
comunidade interna e externa, pela transparéncia, organizagao e lideranga no exercicio
das fungdes, pela acessibilidade a informagbées e pelo conhecimento e

comprometimento com o PPC.
4.3.1 Regime de Trabalho do/a coordenador/a

O regime de trabalho do coordenador € de 20 horas semanais destinadas a
desempenhar as atribuicbes de coordenacdo de curso, de forma a atender as
demandas existentes, considerando a gestao, a relagdo com os docentes e discentes e
a representatividade nas instancias superiores, por meio de um plano de agao
documentado e compartilhado, com indicadores disponiveis com relacdo ao
desempenho da coordenagdo, e proporciona a administragdo da potencialidade do

corpo docente do seu curso, favorecendo a integragdo e a melhoria continua.
Conforme Artigo n°22 da OD, compete ao coordenador de curso:
|. Coordenar e orientar as atividades do curso;

[I. Coordenar a elaboracdo e as alteragcbes do projeto pedagdgico

encaminhando-as para analise e aprovagao nos 6rgaos competentes;
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lll. Organizar e encaminhar os processos de avaliagao interna e externa;
IV. Organizar e disponibilizar dados sobre o curso;
V. Presidir o Colegiado e NDE;

VI. Propor, junto ao colegiado, medidas para o aperfeicoamento do ensino, da

pesquisa e da extensao.
4.3.2 Plano de Agao

O Plano de Agéao do Coordenador tem o objetivo de permitir o planejamento
anual, o acompanhamento e os resultados do desenvolvimento das fungdes, de forma
a garantir o atendimento a demanda existente e a sua plena atuacdo. Deve ser
elaborado pelo coordenador, levado para apreciagdo do colegiado e posteriormente
para instancias de ensino superiores do campus. Por fim é publicizado no site do

IFSUL, juntamente com as demais documentacgdes oficiais do Curso.
4.4 Corpo docente e supervisao pedagogica

O corpo docente analisa os componentes curriculares, observando a relevancia
de cada um para a atuacao profissional e académica dos discentes, fomenta o
raciocinio critico com base em literatura atualizada, para além da bibliografia proposta.
Assim sendo, proporciona o acesso a conteudo avangado de pesquisa, relacionando-o
aos objetivos das disciplinas e ao perfil do egresso, com incentivo a produgdo do
conhecimento, por meio de grupos de estudo, pesquisa, publicacao, extensao, estagios

e participagao em eventos.

O corpo docente, essencialmente de dedicacdo exclusiva, permite o
atendimento integral da demanda existente, considerando a dedicagdo a docéncia, o
atendimento aos discentes, a participagdo no Colegiado e no NDE, o planejamento
didatico e a preparagao e corregao das avaliagdes de aprendizagem. A documentagao
sobre as atividades dos docentes, consistem em registros individuais utilizados no

planejamento e gestao para melhoria continua do processo ensino aprendizagem.

O Curso possui docentes com praticas profissionais anteriores a docéncia,

capazes de apresentar exemplos contextualizados com relacéo a teoria das unidades
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curriculares e aptos a promover a compreensao da interdisciplinaridade no ambiente
laboral. Esses, oportunizam a aproximagdo com o fazer profissional e apontam as

competéncias previstas de acordo com o conteudo abordado e a profissao.

Os docentes, fundamentalmente com experiéncia no ensino basico e superior,
estdo atentos as dificuldades dos discentes; expdem o conteudo em linguagem
aderente as caracteristicas de cada turma; bem como, elaboram atividades especificas
para a promogdo da aprendizagem de discentes com dificuldades e avaliagdes
diagnésticas, formativas e somativas, utilizando os resultados para redefinicdo de sua

pratica docente no periodo.

O curso procura desenvolver agdes que incentivem a producao cientifica,
cultural, artistica ou tecnoldgica, de forma a estimular uma produgdo constante, que
reflita na pratica pedagogica dos docentes e na retroalimentacédo dos processos de

ensino, pesquisa e extensao, visando qualificar a aprendizagem dos educandos.

O detalhamento das informagcbes de cada membro do corpo docente e
supervisdo pedagogica encontra-se no Apéndice J nomeado “Tabela de informacdes

sobre o pessoal docente e supervisdo pedagogica”.
4.5 Colegiado do curso

O Colegiado tem sua composigdo e atribuicdes alinhadas a Organizagao
Didatica (OD) do IFSul e com o Regulamento de Colegiado do CSTVE (ANEXO B).

De acordo com a OD em seu Artigo n°24, o Colegiado de curso “é o 6rgao
permanente responsavel pelo planejamento, avaliagdo e deliberacdo das acgdes

didatico-pedagdgicas de ensino, pesquisa e extenséo do curso/area.
4.5.1 Composicao

O Colegiado é composto por servidores a partir do seu ultimo ato regulatério
vigente, através de portaria. Conforme a OD, em seu Artigo n°25, devera compor o
Colegiado o coordenador do curso, que sera seu presidente, no minimo 20% do corpo
docente do curso, em efetivo exercicio, no minimo um servidor técnico-administrativo,

escolhido entre os profissionais que atuam diretamente no respectivo curso; no minimo,

97



Projeto Pedagdgico do Curso | Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

um estudante, escolhido entre os matriculados no curso, ficando assegurada a

participacdo de um supervisor pedagogico na composi¢ao do colegiado.
4.5.2 Atribuicoes
As atribuicbes do Colegiado seguem as diretrizes da OD, Artigo n°27:
|. acompanhar e avaliar o Projeto Pedagdgico do Curso;
Il . deliberar sobre processos relativos ao corpo discente;

lll. aprovar orientagdes e normas para as atividades didatico-pedagdgicas
propostas pelo Nucleo Docente Estruturante - NDE do curso, quando houver,

encaminhando-as para aprovagao dos 6rgaos superiores;

IV. proporcionar articulagdo entre a Diregdo-geral, professores e as diversas
unidades do campus que participam da operacionalizagdo do processo

ensino-aprendizagem,;

V. deliberar sobre os pedidos encaminhados pela Coordenacéo do Curso/Area
para afastamento de professores para licenga-capacitacdo, aperfeicoamento,
especializacdo, mestrado, doutorado e pés-doutorado, em conformidade com os

critérios adotados na instituicéo;

VI. fazer cumprir a Organizagao Didatica, propondo alteragdes quando

necessarias;
VII. delegar competéncia, no limite de suas atribui¢des;
VIII. elaborar propostas curriculares e/ou reformulag¢des do curso;

IX. propor medidas para o aperfeicoamento do ensino, da pesquisa e da

extensao.
4.5.3 Reunioes

O Colegiado, na primeira reunidao do ano letivo, estabelece o calendario de
encontros que prevé ordinariamente, no minimo, uma vez por periodo letivo e,
extraordinariamente sempre que convocado pelo coordenador do curso ou por 1/3 (um

terco) dos seus componentes. O detalhamento deste 6rgdo deliberativo e demais
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orientagdes referentes as reunides, estdo detalhadas no Regulamento do Colegiado do
CSTVE.

5. Corpo técnico-administrativo

No Apéndice K encontra-se a tabela com informagbes sobre o corpo

técnico-administrativo que atua no curso.
6. Infraestrutura

O Curso possui, a sua disposi¢cao, uma infraestrutura que comporta o
quantitativo de alunos matriculados, nas mais diferentes atividades de ensino,
pesquisal/inovagao e extensao, que contempla desde salas de aula, areas de vinhedo
didatico/experimentais, laboratorios de informatica e de formagédo especifica, assim

como biblioteca, refeitorio, miniauditérios, entre outros, apresentados a seguir.
6.1 Espaco de trabalho para docentes em tempo integral

O curso dispbe de espacos de trabalho para docentes em tempo integral sendo
eles a Sala dos Professores, os Miniauditérios 01 e 02, a Industria Piloto de
Processamento de Frutas e Hortalicas, o Laboratério de Atividades Integradas, o
Laboratorio de Analise Sensorial, o Laboratério de Anadlises Fisico-Quimicas e
Biotecnologia, o Laboratério de Microbiologia, o Laboratorio de Analise Instrumental, e

trés Laboratérios de Informatica, além de oito salas de aula.

Tais espagos viabilizam agdes académicas dos docentes, como planejamento
didatico-pedagogico, atendendo as necessidades institucionais, mediante o uso de
recursos de tecnologias da informagdo e comunicagéo apropriadas, com garantia da
privacidade do uso dos recursos, para o atendimento a discentes e orientandos/as, e

para a guarda de material e equipamentos pessoais, com seguranga.

As areas de cada espaco citado acima estdo apresentadas no quadro abaixo,

com as respectivas capacidades:
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Quadro 6. Areas dos espagos para docentes em tempo integral

Identificacao Area m? Capacidade
Sala Coletiva de Professores 60 14
Laboratérios de Formagdo Basica
Laboratério de Biologia 50 20
Laboratério de Fisica 65 20
Laboratério de Matematica 65 20
Laboratério de Quimica 70 20
Laboratério de Informatica
Laboratério 01 48 31
Laboratério 02 48 38
Laboratério 03 48 31
Area de Viticultura
Vinhedos Didaticos-Experimentais 3.910 20
Sala de Fruticultura 43,86 20
Estufa 220,97 20
Casa de Vegetacao 57,33 20
Industria Piloto de Frutas e Hortaligas
Recepgao — Industria 75
Area de Processamento Sujo — Industria 115
Area de Processamento Limpo — Industria 346
Depésitos — Industria 483
Refeitério, Vestiarios, Banheiros — Industria 224 20
Sala da Caldeira 103
Camaras Frias de Congelamento 07
Camara Fria de Resfriamento 06
Depésito para Produtos Quimicos 14
Laboratérios
Laboratdrio de Atividades Integradas 65,25 20
Laboratério de Analise Sensorial 48 20
Laboratorio de Microbiologia 40 20
Laboratério de Fisico-Quimica e Biotecnologia 40 20
Laboratorio de Analise Instrumental 47 20
Laboratorio de Produgao de Vinhos e Derivados 40 20
Laboratério de Agua e Solos 64 20
Salas de Aula
Sala de Aula 01 — Industria 48 20
Sala de Aula 02 — Industria 48 20
Sala de Aula 03 — Industria 48 20
Sala de Aula 04 — Industria 48 20
Sala de Aula 05 — Industria 34 20
Sala de Aula 06 — IndUstria 34 20
Sala de Aula 07 — Industria 34 20
Sala de Aula 08 — Industria 70 20
Miniauditérios
Miniauditério 1 97 120
Miniauditério 2 125 120
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6.2 Espaco de trabalho para o/a coordenador/a

O campus possui uma sala destinada aos coordenadores de Cursos Superiores,
denominada Secretaria dos Cursos Superiores, com 32 m? que conta com uma
estacao de trabalho designada para cada coordenador/a com um computador e acesso
a internet viabilizando as acbdes académico-administrativas, além de contar com um

espaco, com privacidade, destinado ao atendimento individual.

Além disso, neste espacgo, fica a Secretaria dos Cursos Superiores, a qual
dispbe de uma secretaria que auxilia os coordenadores de curso no trabalho

burocratico e atendimento aos discentes.

6.3 Sala coletiva de professores

A sala coletiva de professores conta com um espaco para cada docente,
distribuido por estagbes de trabalho, viabilizando as atividades de ensino. O espacgo
possui recursos de Tecnologias da Informagcdo e Comunicagdo apropriadas para o
quantitativo de docentes, além de uma impressora. Cada docente possui espaco

individual para a guarda de equipamentos e materiais.

6.4 Salas de aula e miniauditorios

O curso dispde de oito salas de aula e dois miniauditérios, que atendem as
necessidades do curso, apresentando manutencao periddica, iluminagdo adequada,
conforto, ventilagdo natural e artificial e disponibilidade de recursos de Tecnologias da
Informagdo e Comunicagdo, dentre estes, equipamentos de multimidias, além de

quadro branco adequado as atividades a serem desenvolvidas.

6.5 Acesso dos/as estudantes a equipamentos de informatica

O campus conta com trés laboratérios de informatica para utilizagdo dos
discentes que atende as necessidades do curso em relacdo a disponibilidade de
equipamentos, ao conforto, a estabilidade e velocidade de acesso a internet, a rede
sem fio e a adequacado do espaco fisico, possui hardware e software atualizados,
dentre eles 7 ZIP, Adobe Reader, Google Chrome, Java 8, Libre Office 7.3.2, Microsoft
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Edge, Oracle Virtual Box, VLC, e passa por avaliagdo periddica de sua adequacéo,
qualidade e pertinéncia. Os estudantes também podem utilizar o espago, mediante

agendamento para a realizagdo de pesquisas e trabalhos académicos.

6.6 Biblioteca

A Biblioteca Central do campus fica em um espag¢o compativel com as atividades
realizadas no ambiente, com 200m? com os exemplares dispostos em estantes e
divididos por areas de conhecimento, com identificagdo para facilitar acesso pelos
professores e estudantes. Tem lotacao de servidores especializados, que auxiliam nas
buscas de acordo com as necessidades dos discentes e mesas de trabalho coletivas e
acesso a computadores dotados de recursos tecnoldgicos e oferta de internet para a

realizacao de atividades académicas.

O acervo da bibliografia basica e complementar € adequado em relagcéo as
unidades curriculares e aos conteudos e esta atualizado, referendado por relatério de
adequacao, assinado pelo NDE, comprovando a compatibilidade, em cada titulo, entre
0 numero de vagas e a quantidade de exemplares (ou assinatura de acesso) disponivel

no acervo.

O acervo possui exemplares de periddicos especializados que suplementam o

conteudo administrado nas unidades curriculares.

A Biblioteca Virtual da Person €, atualmente, o servigo das Bibliotecas do IFSul
para acesso remoto a disposi¢ao da comunidade IFSul. A plataforma oferece acesso
on-line a mais de 8.000 titulos de livros eletrbnicos em mais de 40 areas do
conhecimento e pode ser consultada pela comunidade do IFSul, ininterruptamente, 24

horas por dia.

Além dos selos editoriais da Person, integram, no momento, o acervo as
seguintes editoras: Contexto, Ibpex/Intersaberes, Cia das Letras, Casa do Psicélogo,
Rideel, Aleph, Papirus, Educs, Jaypee Brothers, Callis, Lexikon, Summus, Interciéncia,
Auténtica, Vozes, Freitas Bastos, Oficina de Textos, Difusdo, EdiPucRs, Brasport,

Labrador, Yendis, Blucher e Atheneu.
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6.7 Laboratorios didaticos

O Curso possui a disposicdo uma infraestrutura de laboratérios didaticos de
formacgao especifica, as quais atendem as necessidades dos estudantes quanto a
realizacdo de atividades praticas, fundamentais para a sua formacao profissional. Sao
espacos que possuem iluminacdo adequada, conforto, ventilagdo natural e artificial,
sob responsabilidade de um servidor técnico, com formagdo especifica, que possui
atribuicdes de auxilio as demandas de ensino, pesquisa e extensao, organizagao e
planejamento do espago, compras de materiais de consumo e permanente em
quantidades suficientes ao quantitativo de alunos e demandas requeridas pelos
docentes, além da realizacdo de manutencdes periddicas para o pleno funcionamento

de toda a estrutura de equipamentos.

6.7.1 Laboratoérios de formagao basica

Abaixo se encontra a relagao de laboratorios de formagao basica e os materiais
e equipamentos disponiveis para uso, pelo quantitativo de alunos matriculados no

Curso, para as atividades de ensino, pesquisa e extensao.

Laboratério de Biologia

06 microscopios estereoscopico, 10 microscépios Oticos binoculares, 15
bindéculos com zoom - 30 X 50, 01 modelo de célula vegetal ampliada que possibilita
visualizagdo de organelas, 01 centrifuga de mesa compacta, 01 destilador de agua, 01
destilador ecoldgico de bancada, 01 desumidificador e purificador de ar, 01 estacao de
laboratério dupla para eletroforese de DNA conjunto para qualquer experimento de
eletroforese de DNA, 01 estufa de cultura Bacter. inox, 40L, 01 estufa digital de
secagem e esterilizagdo, 02 micropipetas com volume variavel (0,5 — 10 pl), 02
micropipetas com volume variavel (100— 1000 pl), 02 micropipetas com volume variavel
(10 — 100 ul), 02 micropipetas com volume variavel (20 — 200 pl), 02 Kits
Estereoscopico Zoom LABSZ-2250 Trinocular + Sistema digital inserido, 01
microscoépio com sistema de video e tela LCD, 01 termociclador, 01 transiluminador, 02

modelos da estrutura da folha para estudos sobre diversas areas da botanica, 01
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Refrigerador 352 L. Frost free, 01 Split High Wall 24000 BTUs, 01 agitador de

microplacas velocidade de 150 a 1000 rpm e 01 balanga analitica Shimadzu.

Laboratoério de Fisica
14 mesas em formato meio hexagono, 30 banquetas, 01 projetor multimidia, 01 lousa

eletrénica, 01 quadro branco, 02 computadores 08 armarios de madeira 02 armarios
aéreos de madeira, 02 armarios de acgo, conjuntos experimentais de Fisica Geral
CIDEPE, 03 Kits experimentais para Educacédo Basica com proposta interdisciplinar e

01 Bancada.

Laboratério de Matematica
01 Computador All-In-One 23" Core 15, 8GB, 2Tb, Touchscreen, 01 Projetor multimidia,

01 lousa digital, 01 Impressora multifuncional laser colorida, 01 quadro branco, 30

cadeiras, 01 armario de duas portas e jogos matematicos variados.

Laboratorio de Quimica
01 capela, 01 armario para vidraria. 01 condutivimetro. 03 medidores de pH de

bancada, 02 balangas semi-analiticas, 01 balanc¢a analitica, 03 agitadores magnéticos,
01 jar-test 01 destilador de agua de bancada, 01 deionizador, 04 mantas aquecedoras,
02 banho-maria digital, vidrarias variadas, reagentes variados, 01 camara de UV para

cromatografia de camada delgada e 01 espectrofotdmetro.

6.7.2 Laboratérios de formacgao especifica

O espacgo da area de Viticultura € composto por vinhedos didaticos instalados
em quatro areas distintas: duas com sistema de conducdo em latada para espécies
americanas € hibridas e duas areas de espaldeira, uma destinada a cultivares viniferas
e outra a cultivares americanas e hibridas. Neste ambiente, sao realizadas todas as
atividades agrondmicas relativas a viticultura, implantagcdo, poda, condugao, aplicagao

de defensivos agricolas, controle de maturagao e colheita

Na estufa e casa de vegetacio sao desenvolvidas aulas praticas de propagacao
da videira, além de servir de suporte para o desenvolvimento de projetos no ambito da

pesquisa, ensino e extensao.

Como apoio, na sala de fruticultura estdo armazenadas ferramentas como pas,
enxadas, tesouras de poda, tesouras de colheita e raleio, canivetes de enxertia, bem
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como outros materiais necessarios para manutencao das areas de vinhedo e também

para utilizagao nas areas de propagacao de plantas (estufa e casa de vegetagao).

Industria Piloto de Frutas e Hortalicas

Esteira sanitaria para selecdo; mesa sanitaria em ago inox; homogeneizador
para sucos; centrifuga para sucos; concentrador de sucos, com recuperagao de
aromas; tanques para banho-maria; tacho a vacuo; tachos com camisa de vapor
(150L); tacho com camisa de vapor para experimentos (20L); caixas plasticas para
transporte de frutas; mesas com tampo de ago inoxidavel; enchedeira dosadora para
garrafas; caldeiras para producdo de vapor (1000Kg por hora); camara fria de
congelamento; camara fria de resfriamento; estufas para secagem/desidratacao;
aquecedor de placas para sucos; balanga mecanica (capacidade 300Kg), refratdmetro

de Abbé, refratbmetro digital.

Laboratério de Atividades Integradas
Fogao doméstico de cinco bocas, forno microondas, refrigerador duplex, balanca
eletrénica, lougas e utensilios para preparo de produtos, como por exemplo, pratos,

tigelas e talheres.

Laboratério de Analise Sensorial

Sete cabines dotadas com pias e iluminacéo; balcdes para preparo de amostra,
refrigerador doméstico, freezer horizontal doméstico, forno microondas, liquidificador,
fogdo doméstico de cinco bocas, materiais para apresentagdo de amostras aos

julgadores.

Laboratdrio de Fisico-Quimica e Biotecnologia

Balanga analitica eletrénica, forno mufla, refratdbmetro de bancada, estufa de
esterilizagcdo e secagem, espectrofotdmetro, medidor de umidade por infravermelho,
manta de aquecimento e agitador magnético, rota-evaporador, refratbmetro manual,
refratdbmetro digital, potencidmetro de mesa, destilador de proteinas Kjeldahl, digestor
de proteinas, digestor de gorduras, capela de exaustédo, forno microondas, aparelho de
banho-maria, centrifuga refrigerada, vidrarias em geral, tais como, erlenmeyer, béquer,
proveta, bureta, pipeta graduada, pipeta volumétrica, bastao de vidro, baldo volumétrico

de diferentes capacidades.
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Laboratério de Microbiologia

Balanca analitica eletronica, balanga semi-analitica, estufa para crescimento
microbiolégico EL 1.6, autoclave, bico de Bunsen, microscopio o6ptico, refrigerador
doméstico, homogeneizador de amostras Stomacher, agitador de tubos, estufa de
circulagcado de ar, estufa de secagem, vidrarias em geral, tais como, placas de Petri,
pipetas graduadas, pipetas volumétricas, erlenmeyer, baldao volumétrico de diferentes

capacidades, béquer.

Todos os reagentes e solugdes, tanto para o Laboratério de Fisico-Quimica e
Biotecnologia e de Microbiologia se encontram em sala propria para armazenamento,
separadas de acordo com a natureza quimica do produto e com as precaucdes

exigidas para evitar acidentes, com acesso permitido somente pelos servidores.

Laboratoério de Analise Instrumental

Colorimetro portatil, espectrofotdbmetro UV-VIS, penetrébmetro manual, estufa
para secagem de materiais, centrifuga, ultraturrax, liofilizador, capela de exaustéo,
cromatografo gasoso, titulador Quick, destilador enoldgico, balanga hidrostatica,
destilador de agua, banho-maria, banho ultrassénico, chapa de aquecimento, bomba a
vacuo, refrigerador doméstico, freezer vertical doméstico, balanga analitica digital,
balanca semi-analitica, agitador magnético, computador para processamento de dados

com impressora, reagentes e vidrarias em geral.

Laboratério de Produgao de Vinhos e Derivados

As atividades teorico-praticas relativas a area enologica tém disponivel
para seu desenvolvimento o Laboratério de Producdo de Vinhos e Derivados,
que dispde dos seguintes equipamentos: Balanga analitica de precisdo; Balanca
capacidade 30Kg; Mesa seletora em acgo inox; Tanques para fermentagdo em
polipropileno, em capacidade e quantidade: 50L (10 unid.); 30L (10 unid.); 20L
(10 unid.); 10L (10 unid.); Tanques fermentadores, em aco inox, em capacidade
e quantidade: 50L (1 unid.); 100L (1 unid.); 200L (1 unid.); 300L (1 unid.); 500L
(1 unid.); Refratdmetro de bolso; Desengacadora/esmagadora com capacidade

1,5 - 2,0 T/h; Prensa hidraulica com cilindro de madeira com capacidade de
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200L; Bomba autoaspirante, capacidade de vazao 6.500L/h; Bomba centrifuga,
capacidade de vazdo média de 10.000L/h; Enxaguadora manual de 4 bicos;
Arrolhadora manual; Retrator de capsula manual; Enchedora pneumatica,
capacidade de 300 garrafas/h; Mastela com cesto coletor de sementes; Mastela
simples (02 wunid.); Usina de Suco, método de arraste por vapor;

Condicionadores de ar (02 unid.).
Laboratério de Agua e Solos

Mufla, estufa, capela e balanca analitica e semi analitica.

Os regulamentos, normativas e procedimentos operacionais padrdao de
funcionamento dos laboratérios e demais dependéncias de utilizacdo para aulas

praticas do CSTVE, encontram-se nos respectivos Anexos conforme segue:

Laboratério de Andlise Sensorial: normas gerais, instrugcbes de trabalho e
procedimentos operacionais padrdoes (POP’s) - Anexo ¢

Laboratério de atividades integradas: normas gerais, instrugcbes de uso e
procedimentos operacionais padroes (POP’s) - Anexo D

Laboratério de fisico-quimica e biotecnologia: normas gerais, instru¢des de trabalho e
procedimentos operacionais padroes (POP’s) - Anexo E

Laboratério de Microbiologia: normas gerais, instru¢gdes de trabalho e procedimentos
operacionais padrées (POP’s) - Anexo F

Laboratério de Producdo de Vinhos e Derivados: Normas Gerais de Conduta e de
Seguranga, Procedimento Operacional Padrao (POP) - Anexo G

Normativas da Coordenadoria Agroindustrial (COAGRO) - Anexo H
Normas de Utilizagdo dos Laboratorios de Informatica - Anexo |

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) do Laboratério de Analise
Instrumental - Anexo J

Regras de utilizagado e seguranga no laboratério de agua e solos - Anexo K

Regulamento dos Laboratérios Interdisciplinares de Formagéao de Educadores (LIFE) -
Anexo L

Sala de Fruticultura: Normas Gerais, Instrugdes de Uso e Procedimento Operacional
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Padrao (POP) - Anexo M

6.8 Infraestrutura de acessibilidade

Assegurar 0 acesso ao ensino superior e também as condi¢gbes plenas de
participacdo e aprendizagem dos estudantes decorre da adogdo de condi¢cdes de
acessibilidade por parte das IES. Com o objetivo de garantir a acessibilidade para que
os estudantes tenham autonomia na execucéo de tarefas simples do dia a dia, o IFSul
e o Campus Pelotas-Visconde da Graca preveem condi¢des de uso dos espacgos
urbanos, dos servigcos de transporte, dos meios de comunicagao e informacao, do
sistema de educacdo, de forma a eliminar barreiras e garantir a inclusdo social

daqueles que apresentam alguma condigéo de deficiéncia.

O Curso, para além da diversificagao curricular e flexibilizacdo do tempo,
assegura métodos, técnicas, recursos educativos e organizacionais especificos para

atender as necessidades individuais dos estudantes, conforme referéncias legais.

O IFSul possui uma Politica de Inclusdo e Acessibilidade[1], amparada na
Resolugao n°® 51/2016, que contempla agdes inclusivas voltadas as especificidades dos

seguintes grupos sociais:

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

Campus.

Il — género e diversidade sexual: todo o elenco que compde o0 universo da
diversidade para a eliminagdo das discriminacbes que as atingem, bem como a sua
plena integracdo social, politica, econébmica e cultural, contemplando em agdes
transversais, tendo como articulador destas agdes o Nucleo de Género e Diversidade —
NUGED.

Il — diversidade étnica: voltados para o direcionamento de estudos e ag¢des para

as questdes étnico-raciais, em especial para a area do ensino sobre Africa, Cultura
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Negra e Historia, Literatura e Artes do Negro no Brasil, pautado na Lei n° 10.639/2003
e das questdes Indigenas, Lei n° 11.645/2008, que normatiza a inclusao das tematicas
nas diferentes areas de conhecimento e nas ag¢des pedagogicas, ficando a cargo do

Nucleo de Educacao Afro-brasileira e Indigena — NEABI.

O Campus Pelotas-Visconde da Graca conta com o Nucleo de Apoio a Pessoas
com Deficiéncia (NAPNE/CaVG), 6rgdo de assessoramento propositivo, consultivo e
executivo, de composi¢cao multidisciplinar, responsavel por mediar e/ou desenvolver
acdes de apoio e acompanhamento as/aos estudantes, servidoras e servidores com

necessidades especificas.

O NAPNE/CaVG assessora a Direcdo Geral do Campus nas acdes de apoio
as/aos estudantes, servidoras e servidores que apresentem algum tipo de necessidade

especifica, além das atribuigdes constantes no item 2.5.3.1 deste PPC.

O Campus Pelotas-Visconde da Graga, antigo Conjunto Agrotécnico Visconde
da Graca, com fundacdo na década de 1920, possui prédios histoéricos que nao
deixaram de atender aos requisitos de acessibilidade. A fim de proporcionar a maior
quantidade possivel de pessoas a utilizagdo de maneira autbnoma e segura do
ambiente, edificagcdes, mobiliario, equipamentos urbanos e elementos, o Campus
executa seus projetos de remodelacdo, ampliagdo e criagdo de espacos fisicos de

acordo com a Norma NBR 9050.

O acesso as dependéncias do Campus se da através de rampas e os prédios
contam com banheiros acessiveis. Os corredores possuem espaco adequado para a

circulagao de cadeirantes e ha vagas reservadas no estacionamento.

Quanto ao acesso nos transportes, o Campus conta com transporte coletivo a
disposicdo da comunidade académica, incluindo os com algum tipo de deficiéncia fisica
ou mobilidade reduzida, garantindo a autonomia e seguranga dos estudantes e

servidores quanto a locomogéo.

Com o propdsito de remover as barreiras nas comunicagdes e informacdes e

proporcionar a acessibilidade digital, o portal do IFSul segue as diretrizes do e-MAG
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(Modelo de Acessibilidade em Governo Eletrénico), conforme as normas do Governo
Federal, em obediéncia ao Decreto 5.296, de 2.12.2004.

Ja os Ambientes Virtuais de Aprendizagem do IFSul possuem plugins de
acessibilidade para possibilitar mudangas nos tamanhos dos textos, nos esquemas de
cores e sao integrados com a ferramenta VLIBRAS, que permite traduzir conteudos
digitais para a Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS. Outros recursos que podem ser
utilizados pelos usuarios sao os leitores de tela NVDA, gratuitos para Windows, Orca,

gratuito para Linux e VoiceOver, presente em produtos Apple.

O Instituto conta com o Sistema Pergamum da Bibliotecas, que constroi
mecanismos de cooperagao entre as bibliotecas, compartihamento de produtos e
servigos, tais como o acesso ao portal de periddicos da Capes e a bibliotecas virtuais,

além da padronizagao de normas e rotinas comuns.

Como solugéo integrada de comunicagao e colaboragao, o IFSul utiliza o G Suite
for Education como ferramenta institucionalizada. A plataforma da Google, voltada a
instituicdes de ensino, proporciona a comunidade académica o acesso a diferentes
ferramentas integradas, como e-mail, videoconferéncia, bate-papo, agenda,
compartilhamento de arquivos, aplicativo de notas, espaco on-line e ferramenta para

criacao de sites.

http://www.ifsul.edu.br/acoes-inclusivas/documentos-acoes-inclusivas/item/1099-politica-de-inclusao-e-ac
essibilidade-do-ifsul
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Apéndices

Apéndice A - Fluxos Formativos
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Apéndice B - Matriz Curricular

"1 hora aula = 45 minutos
21 semestre = 20 semanas
® 1 hora relégio = 60 minutos
1 hora relégio = 60 minutos
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Apéndice C - Matriz de Disciplinas Eletivas

51 hora aula = 45 minutos
5 1 semestre = 20 semanas
1 hora relégio = 60 minutos

81 hora relégio = 60 minutos
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Apéndice D - Matriz de Pré-requisitos

MEC/SETEC

Projeto Pedagdgico do Curso | Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E ENOLOGIA
MATRIZ DE PRE-REQUISITOS N°

REQUISITO

cODIGO

CAVG_CES.116
CAVG_CES.118

CAVG_DIREN.194

CAVG_CES.117

CAVG_CES.238

CAVG_Diren.208
CAVG_Diren.200

CAVG_CES.120

CAVG_CES.125
CAVG_CES.121

DISCIPLINA

Microbiologia I
Quimica Organica
Viticultura Il

Solos Il

Bioquimica Enolégica
Estatistica e
Probabilidade
Enologia Il

Viticultura lll

Analise
Fisico-Quimica
Enoldgica |

Pratica Enoldgica |

Controle de
Qualidade e Higiene

Andlise Sensorial |
Enologia

Analise Instrumental
em Alimentos

Analise
Fisico-Quimica
Enolégica Il

Enologia IV
Analise Sensorial Il

Praticas Enoldgicas

A PARTIR DE 2023/1

cODIGO

CAVG_CES.114

CAVG_Diren.043
CAVG_CES.113

CAVG_CES.114

CAVG_Diren.201

CAVG_DIREN.194

CAVG_Diren.201
CAVG_CES.118

CAVG_Diren.201
CAVG_Diren.201

CAVG_Diren.201
CAVG_Diren.208

CAVG_CES.118

CAVG_CES.120

PRE-REQUISITO

DISCIPLINA

Microbiologia |
Quimica Geral
Viticultura |
Solos |
Quimica Geral

Microbiologia |
Matematica Aplicada

Enologia |

Viticultura [l

Enologia |

Quimica Organica
Enologia |

Enologia |

Enologia |

Enologia Il

Quimica Organica

Analise Fisico-Quimica
Enoldgica |

Enologia Il
Anélise Sensorial |

Praticas Enolégicas |
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Apéndice E - Matriz de Disciplinas Equivalentes

INSTITUTO
FEDERAL

Sul-rio-grandense

MEC/SETEC

INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E ENOLOGIA

MATRIZ DE DISCIPLINAS EQUIVALENTES N°

A PARTIR DE 2023/1

TECNOLOGIA EM VITICULTURA E ENOLOGIA

TECNOLOGIA EM VITICULTURA E ENOLOGIA

Contemporaneidade

CAVG_CES.131

Responsabilidade
Social

MATRIZ N° -2023/1 MATRIZ N° 7854 — 2019/1
CODIGO DISCIPLINA CH SENTIDO CODIGO DISCIPLINA CH
Quimica Geral 45 60
uimica era CAVG_Diren.042 Quimica Geral
Matematica Aplicada 30 CAVG_Diren.044 Ma_tematlca 45
—_— aplicada
Estatistica e Probabilidade 30 CAVG_Diren.193 Estgtlstlca 60
_~— Aplicada
Analise Fisico-quimica 45 -
Enolégica | Analise
60 CAVG_CES.119 Fisico-quimica 60
Analise Fisico-quimica = Enolégica
Enolégica Il
C_or_\trole de Qualidade e 45 CAVG_CES.130 Sgguranga 60
Higiene Alimentar
Enoturismo 60 CAVG_Diren.221 Enoturismo 75
Gestao e Empreendedorismo 45 Gestéo e 60
CAVG_Diren.212 Planejamento 60
- CAVG_CES.126 Planejamento
Estratégico
Gerenciamento Ambiental 30 CAVG CES.122 Slstefna de . 30
—_— - Gestao Ambiental
Enologia lll 60 CAVG_Diren.213 Enologia Ill 90
Analise Instrumental em 45 Analise 60
Alimentos CAVG_Diren.210 Instrumental em
= Alimentos
Gestao de Aguas e Efluentes 45 CAVG_CES.016 Gestao de Aguas 60
—_— e Efluentes
Enogastronomia 60 CAVG_CES.239 Enogastronomia 75
Derivados da Uva e do Vinho 60 Tecnologia de
CAVG_Diren 219 Produtos 75
- Derivados da Uva
Servigo do Vinho 60 CAVG_Diren.218 Servico do Vinho 75
Etica e Sociedade na 30 Etica, Cidadaniae | 30
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Apéndice F - Regulamento de Estagios do CSTVE

REGULAMENTO DOS ESTAGIOS DO CSTVE

Fixa normas para as Atividades de Estagio Obrigatério e
Nao-obrigatério no Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia do IFSul Campus Pelotas-Visconde da Gracga.

CAPITULO 1
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O estagio é ato educativo que integra a proposta do projeto pedagdgico
do curso, devendo ser planejado, executado e avaliado em conformidade com o
Regulamento de Estagio do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Sul-rio-grandense (IFSul).

Art. 2° O Estagio Obrigatorio € considerado exigéncia do curriculo do Curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia e deve ser desenvolvido a partir do 5°
periodo letivo e em conformidade com este Regulamento.

Art. 3° O Estagio Nao-obrigatdrio pode ser realizado pelo estudante a qualquer
tempo durante seu percurso formativo.

Art. 4° O estagio pode ser desenvolvido em ambiente, denominado Instituigao
Concedente, previsto no Perfil profissional do egresso e Campo de atuagao do Projeto
Pedagadgico do Curso.

CAPITULO Il
DA NATUREZA E DOS OBJETIVOS

Art. 5° O Estagio integra as dimensobes tedrico-praticas do curriculo e articula,
de forma interdisciplinar, os conteudos das diferentes disciplinas, por meio de
procedimentos de analise e vivéncias no campo de estagio a ser compartilhado em
reunides com o professor orientador.

Art. 6° O Estagio tem por objetivos oportunizar ao futuro profissional:

I - Aprimorar experiéncias curriculares através de vivéncias profissionais e
relacdes socioculturais;

Il - Obter novos saberes e novas habilidades fundamentais na formacéo do
futuro profissional;

1] - Refletir a teoria na pratica, colocando suas aprendizagens a servigo da
sociedade com comprometimento ético e responsabilidade social;
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AV - Articular aprendizagens adquiridas no curso com a pratica profissional;

\% - Aperfeicoar os estudos realizados durante o percurso formativo e
procedimentos que propiciem a compreensdo e a avaliacdo dos impactos ambientais,
sociais e econdmicos resultantes dos sistemas de producgao e do sistema de prestacao
de servigos.

CAPIiTULO 1l
DA ESTRUTURA, DURAGCAO E DESENVOLVIMENTO DOS ESTAGIOS

Art. 7° Conforme previsdo do Projeto Pedagdgico de Curso, o estagio
obrigatério perfaz um total de 240 horas, distribuidas em no maximo 2 (duas) etapas.

Art. 8° Para o estagio nao-obrigatério ndo ha limites de carga horaria.

Art. 9° Para a organizagdo prévia das atividades de estagio, tanto obrigatério
quanto nao-obrigatério, séo previstas as seguintes providéncias:

I — Compete ao estudante:

a) verificar e formalizar, junto a Coordenadoria de Servico de Integracao
Campus-Empresa do Campus Pelotas Visconde da Graga, a
documentagdo para inicio de estagio curricular;

b) assinar os documentos necessarios;

c) entregar a documentacéo final de formalizacao de estagio, tdo logo ocorra
o término do mesmo.

I — Compete a Coordenagao e Colegiado de Curso ciéncia ao Termo de
Compromisso de Estagio.

Art. 10° Sao considerados campus de atuacao para realizagao das atividades de
estagio:

a) empresas e cooperativas de cultivo, armazenamento e distribuicdo de
uvas, vinhos e derivados;

b) industrias de uvas, vinhos e derivados;

c) laboratérios de analise microbioldgica, bioquimica, quimica, fisico-quimica
e sensorial de vinhos e derivados;

d) restaurantes, bares, hotéis, enotecas e estabelecimentos alimentares;
e) institutos e centros de pesquisa;

f) instituicdbes de ensino, 6rgdos governamentais de regulamentagdo e
fiscalizacao.

Art. 11° O professor responsavel pelo Estagio denominar-se-a Professor
Orientador.
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Art. 12° Sao atribui¢gdes do Professor Orientador:

I - Acompanhar e avaliar o estagiario em todas as etapas de
desenvolvimento do seu trabalho;

lI-Elucidar questbes pertinentes ao Regulamento para o estagiario sob sua
orientacio;

Il -assinar os documentos necessarios;
IV - preencher o Relatério Parcial do Orientador.
Art. 13° Séo atribuicbes do Supervisor de Estagio:

I - Receber e acompanhar o comparecimento do estagiario nos dias e
horarios previstos;

Il - Informar o Professor Orientador acerca do desempenho do estagiario
em suas atividades;

1] — Realizar a avaliagdo das atividades de estagio dos estudantes sob sua
supervisao.

Art. 14° Sao responsabilidades e atribuicdes do Estagiario:

I - Desenvolver atividades e cumprir horarios estabelecidos no Termo de
Compromisso de Estagio;

Il — Cumprir e obedecer as normas internas da Concedente, especialmente
as relacionadas ao estagio;

1 - Comprometer-se com a comunidade na qual se insere e com o préprio
desenvolvimento pessoal e profissional;

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

\ - Manter discricdo e postura ética em relagao as informacdes e as agodes
referentes a participagdo em atividades da Instituicao Concedente;

VI - Zelar pelo patriménio e pelo atendimento a filosofia e objetivos da Instituicdo
Concedente;

VIl — Elaborar e entregar o relatério de estagio conforme regulamento especifico
da Instituicao de Ensino.

Art. 15° A validacdo dos Estagios estd condicionada a entrega de toda
documentacao relativa ao estagio e ao presente Regulamento.

CAPITULO IV
DAS DISPOSICOES GERAIS
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Art. 16° Os casos omissos neste Regulamento serao resolvidos pelo Colegiado de
Curso.
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Apéndice G - Regulamento do Trabalho de Conclusdo de Curso

REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

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

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° O presente Regulamento normatiza as atividades e os procedimentos
relacionados ao Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) do Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia (CSTVE) no ambito do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense (IFSul).

Art. 2° O TCC é requisito de conclusado para a obtencao de certificagcao final e
emissdo de diploma.

CAPIiTULOII
DA CARACTERIZAGCAO E DOS OBJETIVOS

Art. 3° O TCC do CSTVE constitui-se numa atividade curricular, no formato de
monografia, como forma de favorecer principios educativos, vinculada a area de
conhecimento e ao perfil de egresso do Curso.

Art. 4° O TCC consiste na elaboragdo, pelo estudante matriculado nas
disciplinas de TCC 1 e TCC 2, de um trabalho que demonstre sua capacidade para
formular, fundamentar e desenvolver uma monografia de modo claro, objetivo, analitico
e conclusivo.

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

§ 2° O TCC visa a aplicagdo dos conhecimentos construidos e das experiéncias
adquiridas durante o curso.

§ 3° O TCC consiste numa atividade individual do académico, realizada sob a
orientacdo e avaliagao docente.

Art. 5° O TCC tem como objetivos gerais:

I - Estimular a pesquisa, a producédo cientifica e o desenvolvimento
pedagdgico sobre um objeto de estudo pertinente ao curso;
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Il — Possibilitar a sistematizagdo, aplicagdo e consolidagdo dos
conhecimentos adquiridos no decorrer do curso, tendo por base a articulagao
tedrico-pratica;

1 - Permitir a integracdo dos conteudos, contribuindo para o
aperfeicoamento técnico-cientifico e pedagogico do académico;

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

V - Aprimorar a capacidade de interpretacdo, de reflexdo critica e de
sistematizagcado do pensamento.

CAPIiTULO llI
DA MODALIDADE E PROCEDIMENTOS TECNICOS

Art. 6° No CSTVE o TCC é desenvolvido na modalidade de monografia, em
conformidade com o Projeto Pedagogico de Curso.

§ 1° Considerando a natureza da modalidade de TCC expressa nesse caput, sdo
previstos os seguintes procedimentos técnicos para o desenvolvimento do referido
trabalho:

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

b)  Sera realizada pelo discente sob a orientagdo de um professor orientador;

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

§ 3° A producgao do texto monografico orienta-se pelas regras basicas de escrita
e normas académico-cientificas dispostas neste Regulamento, bem como da ABNT.

§ 4° As defesas serdao marcadas, por ordem alfabética, para uma data
previamente determinada em reunido de colegiado de Curso. Os horarios e datas
estabelecidos para inicio e término das defesas deverao ser respeitados,
rigorosamente, pelo Professor orientador, estudante e pelos componentes da banca.

§ 5° O estudante que nao entregar o TCC ou que nao apresentar defesa oral,
sem motivo justificado, estara automaticamente reprovado, estando sujeito a
enquadrar-se em novo calendario de defesas de TCC.

CAPITULO IV
DA APRESENTACAO ESCRITA, DEFESA E AVALIACAO
Secao |
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Da apresentacgao escrita

Art. 7° O TCC devera ser apresentado sob a forma escrita, a cada membro da
banca examinadora, com antecedéncia de, no minimo, 15 dias em relagdo a data
prevista para a apresentacao oral.

§ 1° A estrutura do texto escrito integrara, obrigatoriamente, os seguintes itens:
a) sumario;
b) lista de figuras;
c) lista de tabelas;
d) abstract;
e) resumo;
f) revisao bibliografica;
g) metodologia;
h) resultados e discussao;
i) consideragdes finais/conclusao;
j) referéncias.

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

- Fonte: arial, tamanho 12 para o texto e tamanho 10 para as citagdes longas,
notas de rodapé, paginacgao e legendas das ilustragdes e tabelas;

- Espacamento entre linhas 1,5. As notas de rodapé, o resumo, as
referéncias, as legendas de ilustragdes, tabelas e as citagbes textuais de mais de trés
linhas devem ser digitadas em espaco simples de entrelinhas. As referéncias listadas
no final do trabalho devem ser separadas entre si por um espaco duplo. Contudo, a
nota explicativa apresentada na folha de rosto sobre a natureza, o objetivo, nome da
instituicdo a que € submetido e a area de concentragcao do trabalho, deve ser alinhada
do meio da margem para a direita;

- Margens: superior e esquerda 3 cm, e inferior e direta 2 cm;

- Numero de paginas: devera ter no minimo 20 paginas de texto, excluindo as
referéncias;

- Paginacdo: a numeracao deve ser colocada no canto superior direito, a 2
cm da borda do papel com algarismos arabicos e tamanho da fonte “10”, sendo que as
primeiras paginas nao levam numero, embora sejam contadas;

- Divisdo do texto: na numeracgao das sec¢des devem ser utilizados algarismos
arabicos. O indicativo de uma sec¢ao secundaria € constituido pelo indicativo da sec¢ao
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primaria a que pertence, seguido do numero que lhe foi atribuido na sequéncia do
assunto, com um ponto de separacgéao: 1.1; 1.2...

- Aos Titulos, recomenda-se:

a) nas secgdes primarias, os titulos sejam grafados em caixa alta, com fonte
12, precedido do indicativo numeérico correspondente e em negrito;

b) nas secgdes secundarias, os titulos sejam grafados em caixa alta, sem
negrito, com fonte 12, precedido do indicativo numérico correspondente;

c) nas seg¢des terciarias e quaternarias, utilizar somente a inicial maiuscula
do titulo, com fonte 12, precedido do indicativo numérico correspondente. E importante
lembrar que é necessario limitar o numero de seg¢ao ou capitulo em, no maximo até
cinco vezes; se houver necessidade de mais subdivisdes, estas devem ser feitas por
meio de alineas.

- Os termos em outros idiomas devem constar em italico, sem aspas. Exemplos:
a priori, on-line, savoir-faires, know-how, apud, et alii, idem, ibidem, op. cit.

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

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

b) as alineas sao ordenadas por letras minusculas seguidas de parénteses;

c) a matéria da alinea comecga por letra minuscula e termina por ponto e
virgula; e na ultima alinea, termina por ponto;

d) a segunda linha e as seguintes da matéria da alinea comegam sob a
primeira linha do texto da prépria alinea.

- llustragbes e tabelas: as ilustragdes compreendem quadros, graficos,
desenhos, mapas, fotografias, laminas, plantas, retratos, organogramas, fluxogramas,
esquemas ou outros elementos autbnomos e demonstrativos de sintese necessarios a
complementacado e melhor visualizacido do texto. Devem aparecer sempre que possivel
na proépria folha onde esta inserido o texto, porém, caso nao seja possivel, apresentar a
ilustracdo na proxima pagina. Quanto as tabelas, elas constituem uma forma adequada
para apresentar dados numéricos, principalmente quando compreendem valores
comparativos. Consequentemente devem ser preparadas de maneira que o leitor possa
entendé-las sem que seja necessaria a recorréncia no texto, da mesma forma que o
texto deve prescindir das tabelas para sua compreensdo. Recomenda-se, pois, seguir,
as normas do IBGE:

a) a tabela possui seu numero independente e consecutivo;

b) o titulo da tabela deve ser o mais completo possivel dando indicacbes
claras e precisas a respeito do conteudo;

c) o titulo deve figurar acima da tabela, precedido da palavra Tabela e de seu
numero de ordem no texto, em algarismos arabicos;
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d) devem ser inseridas mais proximas possivel ao texto onde foram
mencionadas;

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

f) notas eventuais e referentes aos dados da tabela devem ser colocadas
também no rodapé da mesma, apos o fio do fechamento;

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

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

- Citacgdes:

Citacado Direta: devem ser transcritas entre aspas, quando ocuparem até trés
linhas impressas, onde devem constar o autor, a data e a pagina. Quando a citagéo
ultrapassar trés linhas, deve ser separada com um recuo de paragrafo de 4,0 cm, em
espaco simples no texto, com fonte menor.

Citagao Indireta: pode ser apresentada por meio de parafrase.

Citagdo de citagdo: deve ser indicada pelo sobrenome do autor seguido da
expressao latina apud (junto a) e do sobrenome da obra consultada, em minusculas.

- Notas de rodapé: as notas séo reduzidas ao minimo e situadas em local tao
préximo quanto possivel ao texto. Para fazer a chamada das notas de rodapé, usam-se
os algarismos arabicos, na entrelinha superior sem parénteses, com numeragao
progressiva nas folhas. S&o digitadas em espaco simples, em fonte tamanho “10”.

Secao ll
Da apresentagao oral

Art. 8° A apresentagao oral do TCC, em carater publico, ocorre ao final da
disciplina de TCC 2 e de acordo com o cronograma definido pelo Colegiado de Curso,
sendo composta de trés momentos:

I - Apresentacao oral do TCC pelo académico;

Il - Fechamento do processo de avaliagado, com participacédo exclusiva dos
membros da Banca Avaliadora;

[l - Escrita da Ata, preenchimento e assinatura de todos os documentos
pertinentes.
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§ 1° A defesa diante da banca sera presidida pelo orientador do trabalho que
estiver sendo apresentado.

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

§ 3° A banca examinadora somente pode executar seus trabalhos com trés
membros presentes. Na eventual falta de um membro, fica automaticamente indicado o
suplente, conforme composig¢ao da banca.

§ 4° O tempo de apresentagdo do TCC pelo académico é de 25 minutos, com
tolerancia maxima de 5 minutos.

§ 5° ApGs a apresentacgdo, a critério da banca, o estudante podera ser arguido
por um prazo maximo de 30 minutos, sendo 10 minutos para cada membro, cabendo
ao estudante responder as questdes que Ihe forem propostas.

Secgao lll
Da avaliagao

Art. 9° A avaliagao do TCC sera realizada por uma banca examinadora, sugerida
pelo estudante juntamente com o Orientador e designada pelo Colegiado de Curso, por
meio da analise do trabalho escrito e de apresentacgao oral.

Art. 10° Apos a avaliagdo, caso haja corregdes a serem feitas, o discente devera
reformular seu trabalho, segundo as sugestbes da banca.

Art. 11° Apos as corregdes solicitadas pela banca avaliadora o Professor
orientador devera enviar a Secretaria dos Cursos Superiores, ao CSTVE e a Biblioteca
do Campus a versao final do TCC, em formato .pdf, por e-mail, para os respectivos
enderegos vg-secretariasuperiores@ifsul.edu.br, vg-cstve@ifsul.edu.br e
vg-biblioteca@ifsul.edu.br .

Paragrafo unico. O prazo para entrega da versao final do TCC, apos corregdes
ou ajustes, é de 15 dias a contar da data da apresentagéo oral.

Art. 12° Os critérios de avaliagao envolvem:

I — Apresentacao do trabalho escrito: organizacao estrutural; a linguagem
concisa; a argumentacdo coerente com o referencial tedérico, com aprofundamento
conceitual condizente com o nivel de ensino; a correlacdo do conteudo com o curso; a
correcao linguistica e o esmero académico-cientifico.

Il - Apresentagao oral: dominio do conteudo; exatiddo e profundidade na
exposicao do tema; sequéncia légica do assunto; propriedade nas exemplificagoes;
capacidade de comunicagao das ideias e de argumentacéo; distribuicado sequencial do
tempo.

Il — Conhecimento  técnico-cientifico: capacidade de responder
corretamente os questionamentos técnicos; capacidade de entendimento técnico nas
atividades desenvolvidas na pesquisa.
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AV - Observancia do tempo determinado.

\% - Uso de Recursos Audiovisuais: distribuicdo do assunto; organizacéo;
legibilidade; clareza; oportunidade; adequacao e qualidade dos recursos.

Art. 13° A composicao da nota sera obtida por meio de média aritmética entre as
notas dos componentes da banca.

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

§ 2° Caso o académico seja reprovado na defesa de TCC, devera cursar
novamente a disciplina de TCC2 e se enquadrar em novo cronograma de
apresentacgoes.

Art. 14° Verificada a ocorréncia de plagio total ou parcial, o TCC sera
considerado nulo, tornando-se invalidos todos os atos decorrentes de sua
apresentacao.

CAPITULO V
DA COMPOSICAO E ATUACAO DA BANCA

Art. 15° A banca avaliadora sera formada previamente, por 3 membros, conforme
cronograma estabelecido pelo Colegiado de Curso. Para tanto, o discente devera
preencher o formulario anexo a este regulamento (Requerimento para constituicdo de
banca examinadora de TCC) e entrega-lo na Secretaria dos Cursos Superiores do
Campus, na mesma data em que fizer a entrega de 3 vias impressas do seu TCC para
a banca.

§ 1° O Professor Orientador serd membro obrigatério da banca avaliadora e seu
presidente.

§ 2° A escolha dos demais membros da banca fica a critério do Professor
Orientador e do orientando, com a sua aprovacéao pelo Colegiado de Curso.

§ 3° A critério do orientador, podera ser convidado um membro externo ao
Campus/Instituicdo, desde que relacionado a area de concentragdao do TCC e sem
vinculo com o trabalho.

Art. 16° Ao presidente da banca compete lavrar a Ata.

Art. 17° Todos os membros da banca deverdo assinar a Ata fisica, observando
que todas as ocorréncias julgadas pertinentes pela banca estejam devidamente
registradas, tais como, atrasos, alteragao dos tempos, prazos para a apresentagao das
corregdes e das alteragbes sugeridas, dentre outros.

Art. 18° Os membros da banca fardo jus a uma declaragdo de participagéao,
emitida pelo Suap, através da assinatura eletrénica da ata.

CAPITULO VI
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DA ORIENTAGCAO

Art. 19° A orientagdo do TCC sera de responsabilidade de um professor, do quadro
docente efetivo do Curso.

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

Art. 20° A definicdo dos orientadores esta atrelada a entrega do formulario de
aceite de orientacao, a oferta das disciplinas de TCC e limitada a 4 orientagdes por
docente.

Art. 21° Para a efetivagdo do processo de orientacdo o discente devera
preencher o formulario anexo a este regulamento (Requerimento para aceite de
orientagdo de Trabalho de Conclusdo de Curso). Tal formulario devera ser entregue na
Secretaria dos Cursos Superiores do Campus no maximo em 15 (quinze) dias apds o
inicio do semestre letivo em que o estudante estiver cursando a disciplina de TCC1.

Paragrafo unico. A substituicdo do Professor Orientador s6 sera permitida em
casos justificados e aprovados pelo Colegiado de Curso e quando o orientador
substituto assumir expressa e formalmente a orientagao.

Art. 22° Compete ao Professor Orientador:

I - Orientar o discente na elaboragdao do TCC em todas as suas fases, do
projeto de pesquisa até a defesa e entrega da versao final da monografia.

Il - Participar da banca de avaliagao final na condicdo de presidente da banca,
tramitar a documentacgao no ato da defesa e no Suap.

1] - Orientar o estudante na aplicagdo de conteudos e normas técnicas para
a elaboracédo do TCC, conforme as regras deste regulamento, em consonancia com a
metodologia de pesquisa académico/cientifica.

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

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

Art. 23° Compete ao Orientando:

I — Observar e cumprir a rigor as regras definidas neste Regulamento e
definicdes do Colegiado de Curso.

Il — Atentar aos principios éticos na conducdo do trabalho de pesquisa,
fazendo uso adequado das fontes de estudo e preservando os contextos e as relagdes
envolvidas no processo investigativo.

1] — Cumprir as atribuicbes especificas, conforme a natureza do trabalho
desenvolvido.
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CAPITULO VII
DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art. 24° Os custos relativos a elaboragao, apresentagéo e entrega final do TCC
ficam a cargo do académico.

Art. 25° Os casos néo previstos neste Regulamento serdo resolvidos pelo
Colegiado de Curso e pelo Professor Orientador.
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REQUERIMENTO PARA ACEITE DE ORIENTAGAO DE
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Eu, , professor(a) do Curso de Tecnologia

em Viticultura e Enologia do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia
Sul-rio-grandense, Campus Pelotas-Visconde da Graga, declaro que aceito orientar

o(a) discente , cujo Trabalho de

Conclusao de Curso tem como titulo:

Pelotas, de de 20 )

Assinatura do(a) Orientador(a)

Assinatura do(a) Discente Assinatura do(a) Co-orientador
(se houver)

PARECER: ( ) DEFERIDO ( ) INDEFERIDO

JUSTIFICATIVA:

EM: [

Assinatura do(a) Coordenador(a) de Colegiado
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REQUERIMENTO PARA CONSTITUIGAO DE BANCA EXAMINADORA DE TCC

NOME:

TiTULO DO TRABALHO:

ORIENTADOR(A):

CO-ORIENTADOR(A):

COMPOSICAO DA BANCA INTERNA

NOME

FORMACAO

SIAPE

COMPOSIGAO DA BANCA EXTERNA (SE HOUVER)

Nome:
Formacéao:
Link do Lattes:
Instituic&o:
CPF:

Telefone:

E-mail:
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SUPLENCIA INTERNA

NOME FORMACAO SIAPE

DATA DA DEFESA: /1

Pelotas, de de 20

Assinatura do(a) Orientador(a)

PARECER: ( ) DEFERIDO ( ) INDEFERIDO

JUSTIFICATIVA:

EM: [

Assinatura do(a) Coordenador(a) de Colegiado
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Apéndice H - Questionarios de Avaliacao Interna do CSTVE - Disciplinas

Avaliagao das Disciplinas do X° semestre do CST em Viticultura e Enologia

Bem-vindo e bem-vinda a avaliagao de disciplinas do CST em Viticultura e Enologia!

A avaliagao discente é realizada mediante aplicagdo de um questionario online, em que o académico nao
precisa se identificar e assim ter a liberdade de responder quanto a sua avaliagdo em cada uma das
disciplinas cursadas no atual semestre-letivo.

Participe da construgao e melhoria continua de seu Curso!

Disciplina XXX

1. No decorrer do semestre-letivo:

Excelente

Muito Bom

Bom

Regular

Péssimo

Nao se
Aplica

Plano de Ensino:

Apresentacdo do objetivo,
programa, metodologia,
avaliagéo e bibliografia.

Plano de Ensino:

Cumprimento, considerando
abertura para inclusdo de
novos aspectos relevantes,
incluso a carga horaria da
disciplina em sua totalidade.

Capacidade de Comunicacéo:

O docente apresentou clareza

e objetividade no
desenvolvimento do conteudo
proposto, criando um

ambiente de discussao e
participacado durante as aulas.

Didatica:

O docente dinamiza as aulas
com emprego de recursos
metodolégicos, tais como,
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aulas expositivas e
dialogadas, estudos dirigidos,
seminarios, entre outros.

Ensino-Aprendizagem:

As metodologias de ensino
empregadas estimulam os
alunos, ao desafid-los a
aprofundar os conhecimentos,
de maneira a desenvolver
competéncias reflexivas e
criticas.

Relagao Docente-Discente:

O docente possui disposi¢cao
ao dialogo, respeitando
pontos de vista contrarios,
com respeito e se encontra
disponivel para atendimento
extraclasse em horarios
estabelecidos.

Competéncia Técnica:

O docente relaciona os
conhecimentos da disciplina
do curso com a formagéo
profissional, de forma
sequencial, demonstrando
dominio dos assuntos e
conteudos tratados em sala
de aula.

Metodologia de Avaliagéo:

@) docente emprega
instrumentos de avaliacao
compativeis com os objetivos
e conteudos ministrados em
sala de aula.
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Conhecimentos Prévios do
Discente:

Os conhecimentos anteriores
ao ingresso na Instituicdo
foram suficientes para
acompanhar o conteudo
trabalhado em sala de aula.

Conhecimentos Adquiridos no
Curso pelo Discente:

Os conhecimentos adquiridos
no Curso, em outras
disciplinas, sao suficientes
para acompanhamento do
conteudo desta disciplina.

Comentarios gerais:
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Apéndice | - Questionarios de Avaliagdo Interna do CSTVE - Geral

Avaliacado Geral do CST em Viticultura e Enologia
Bem-vindo e bem-vinda a autoavaliagdo geral do CST em Viticultura e Enologia!l

A autoavaliagao discente € realizada mediante aplicagao de um questionario online, no momento da
entrega do Trabalho de Conclusédo de Curso, em que o aluno e aluna terdo a oportunidade de avaliar, de
acordo com suas experiéncias durante a sua permanéncia no Curso, a sua qualidade no ambito do
ensino, pesquisa, inovagao, extenséo, corpo docente e infraestrutura.

Participe da construgao e melhoria continua de seu Curso!

1. Quais foram as disciplinas que contribuiram significativamente com a sua formagéao profissional?

2. As disciplinas na formacgao geral possibilitaram o embasamento necessario para a formacao
especifica?

(....) Sim
(....) Nao
(....) Parcialmente

Outras consideracoes:

3. Foi proporcionado apoio nas disciplinas de maior dificuldade?
(....) Sim
(....) Nao
(....) Parcialmente

Outras consideragoes:

4.As aulas praticas realizadas foram suficientes e abrangentes para a sua formacéo profissional?
(....) Sim
(-...) Nao
(....) Parcialmente

Outras consideracoes:

5. As oportunidades extraclasses oferecidas pelo Curso, tais como, visitas técnicas, atividades de
pesquisa, inovacao e extensdo, eventos cientificos, monitorias, mobilidade académica, entre outras
foram suficientes para a sua formagéao profissional?
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(....) Sim
(....) Nao
(....) Parcialmente

Outras consideracoes:

6. A estrutura fisica das salas de aula e laboratérios estava de acordo com uma boa qualidade de
ensino-aprendizagem?

(....) Sim
(....) Nao
(....) Parcialmente

Outras consideracgoes:

7. Os titulos disponiveis na biblioteca estavam de acordo com as disciplinas cursadas e apresentavam
numero de exemplares suficientes a consulta dos estudantes?

(....) Sim
(....) Nao
(....) Parcialmente

Outras consideracoes:

8. Vocé considera satisfatoria a atuagdo da Coordenagao de Curso?
(....) Sim
(....) Nao
(....) Parcialmente

Outras consideragoes:

9. Vocé considera satisfatéria a atuagdo da Secretaria dos Cursos Superiores?
(-...) Sim
(....) Nao
(....) Parcialmente

Outras consideracoes:
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10. Vocé considera satisfatoria a sua experiéncia durante os estagios nao obrigatério e/ou obrigatério
realizados no Curso?

(....) Sim
(....) Nao
(....) Parcialmente

Outras consideragoes:

Os conceitos abaixo sdo importantes para nortear suas respostas daqui em diante:
EVASAO = abandono do curso
RETENGAO = reprovagao
11. Para vocé quais as principais causas de EVASAO no CST em Viticultura e Enologia?
(....) troca de curso
(....) emprego em horario das aulas
(....) aprovagdo em concursos publicos
(....) questdes familiares
(....) desconhecer a area de atuagéao profissional do egresso do Curso
(....) mudanca de cidade por motivos particulares

(....) outros:

Outras consideracoes:

12. Para vocé quais as principais causas de RETENCAO no CST em Viticultura e Enologia?
(....) falta de interesse pelas disciplinas do Curso
(....) falta de comprometimento dos alunos com os estudos
(....) carga excessiva de trabalhos em varias disciplinas de um mesmo semestre-letivo
(....) dificuldades na aprendizagem
(....) falta de infraestrutura no campus para a realiza¢ao das disciplinas

(....) outros:

Outras consideracoes:

13. Quais sédo as suas sugestbes para a melhoria das condi¢des de ensino-aprendizagem do Curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia?
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Apéndice J - Tabela de informacgdes sobre o corpo docente e supervisdo pedagdgica

Nome

Fungao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na Instituicao
Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na Educagao
Basica

Experiéncia de docéncia na Educagao
Superior

Experiéncia de docéncia na Educagao
a Distancia

Producéo cientifica, cultural, artistica
ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Fungao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na Instituicao
Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na Educacgao
Basica

Experiéncia de docéncia na Educacgao
Superior

Experiéncia de docéncia na Educacéao
a Distancia

Producao cientifica, cultural, artistica
ou tecnologica (ANEXO)

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcgao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na Instituicao

Adriane Maria Delgado Menezes

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Doutorado em Fitossanidade

40 Horas - Dedicacao Exclusiva

168 meses

192 meses

252 meses
150 meses

12 meses

Solos I

Alvaro Luiz Carvalho Nebel

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Doutor em Ciéncias, Area de concentracdo: Solos
40 Horas - Dedicagao Exclusiva

192 meses

264 meses

228 meses
150 meses

48 meses

Solos | e Agrometeorologia

Andréia Orsato

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Doutora em Ciéncia Politica

40 Horas - Dedicacao Exclusiva

156 meses

151



Projeto Pedagdgico do Curso | Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na Educagao
Basica

Experiéncia de docéncia na Educagao
Superior

Experiéncia de docéncia na Educagao
a Distancia

Producio cientifica, cultural, artistica
ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcgao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na Instituicao
Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na Educagao
Basica

Experiéncia de docéncia na Educagao
Superior

Experiéncia de docéncia na Educacgao
a Distancia

Producgio cientifica, cultural, artistica
ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na Instituicao
Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na Educacgao
Basica

Experiéncia de docéncia na Educacgao
Superior

Experiéncia de docéncia na Educagéao
a Distancia

156 meses

156 meses
110 meses
29 meses

4 producdes

Etica e Sociedade na Contemporaneidade e Atividade
Extensionista |

Claudia Regina Minossi Rombaldi

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Doutorado em Educagéao

40 Horas - Dedicacao Exclusiva

156 meses

264 meses

264 meses
120 meses
24 meses

8 produgdes

Francés Lingua Estrangeira Instrumental

Cristiane Brauer Zaicovski

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnolégico
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
40 Horas - Dedicagao Exclusiva

171 meses

150 meses

38 meses
150 meses

132 meses
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Producéo cientifica, cultural, artistica
ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Fungao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na Instituicao
Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na Educagéao
Basica

Experiéncia de docéncia na Educacgao
Superior

Experiéncia de docéncia na Educagao
a Distancia

Producao cientifica, cultural, artistica
ou tecnolégica (ANEXO)

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcao

Titulagdo

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na Instituicado
Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na Educacgao
Basica

Experiéncia de docéncia na Educacgao
Superior

Experiéncia de docéncia na Educagao
a Distancia

Producao cientifica, cultural, artistica
ou tecnoloégica (ANEXO)

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcgao

10 producgdes

Derivados da Uva e do Vinho

Cristiano da Silva Buss

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Doutor em Educagédo em Ciéncias

40 Horas - Dedicagao Exclusiva

156 meses

20 meses

288 meses

132 meses

10 produgdes

Topicos de Fisica Basica

Dani Rodrigues Moreira

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnolégico
Doutorado em Letras

40 Horas - Dedicagao Exclusiva

204 meses

276 meses

276 meses

48 meses

12 meses

producdes

Técnicas de Expressao Oral e Escrita

Deisi Cerbaro

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
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Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na Instituigao
Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na Educagao
Basica

Experiéncia de docéncia na Educagéao
Superior

Experiéncia de docéncia na Educagao
a Distancia

Producio cientifica, cultural, artistica
ou tecnolégica (ANEXO)

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcgao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na Instituicao
Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na Educagao
Basica

Experiéncia de docéncia na Educagéao
Superior

Experiéncia de docéncia na Educagao
a Distancia

Producao cientifica, cultural, artistica
ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
40 Horas - Dedicacao Exclusiva
126 meses

126 meses

126 meses

4 meses

Microbiologia I, Introducédo a Enologia, Microbiologia II,
Enologia |, Bioquimica enolégica, Enologia Il, Analise
fisico-quimica enoldgica |, Praticas Enolégicas |,
Controle de qualidade e higiene, Analise sensorial I,
Enologia Ill, Analise fisico-quimica enolégica I,
Enologia 1V, Analise Sensorial ll, Praticas Enoldgicas Il,
Andlise sensorial lll, Trabalho de Conclusao de Curso |,
Enologia V, Atividade Extensionista Ill, Trabalho de
Concluséo de Curso Il, Praticas Enolégicas Ill, Analise
Sensorial 1V, Propriedades Funcionais em Uvas e
Derivados, Insumos na industria vinicola, Atividade
Extensionista IV

Denise Pérez Lacerda

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Mestrado em Histéria da Literatura

40 Horas - Dedicacao Exclusiva

153 meses

243 meses

243 meses

136 meses

156 meses

5 produgodes

Espanhol Lingua Estrangeira Instrumental

Elisane Schwartz
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Funcgao

Titulagado

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na Instituicao
Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na Educagao
Basica

Experiéncia de docéncia na Educagao
Superior

Experiéncia de docéncia na Educagao
a Distancia

Producao cientifica, cultural, artistica
ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcao

Titulagado

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na Instituicdo

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producio cientifica, cultural, artistica
ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Nome
Fungao

Titulagao

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Doutora em Ciéncias

40 Horas - Dedicacao Exclusiva

144 meses

102 meses

204 meses

132 meses

7 producoes

Viticultura |, Viticultura I, Viticultura Ill, Atividades
Extensionista |

Fernando Augusto Treptow Brod
Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Doutor em Educagédo em Ciéncias

40 Horas - Dedicagéo Exclusiva

32 meses CAVG + 27 meses IFSul Pelotas

66 meses

32 meses

24 meses

25 meses

14 produgdes

Informatica Aplicada

Gisele Alves Nobre
Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico

Mestre em Ciéncias e Tecnologias na Educacéo
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Regime de Trabalho
Tempo de permanéncia na Instituicao
Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacao Superior
Experiéncia de docéncia na

Educacao a Distancia

Producéo cientifica, cultural, artistica
ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Fungao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na Instituicao
Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacgao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producao cientifica, cultural, artistica
ou tecnologica

Disciplinas que ministra no curso

40 Horas - Dedicacao Exclusiva
127 meses
42 meses

146 meses

146 meses

43 meses

Microbiologia |, Introducdo a Enologia, Microbiologia I,
Enologia |, Bioquimica enoldgica, Enologia I, Analise
fisico-quimica enoldgica |, Praticas Enolégicas |,
Controle de qualidade e higiene, Analise sensorial |,
Enologia lll, Analise fisico-quimica enoldgica Il, Enologia
IV, Analise Sensorial I, Praticas Enologicas Il, Analise
sensorial 1ll, Trabalho de Conclusdo de Curso |,
Enologia V, Atividade Extensionista Ill, Trabalho de
Conclusédo de Curso Il, Praticas Enoldgicas lll, Analise
Sensorial 1V, Propriedades Funcionais em Uvas e
Derivados, Insumos na industria vinicola, Atividade
Extensionista IV

Lucas Dal Magro

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Doutor em Ciéncia e Tecnologia de Alimento

40 Horas - Dedicagao Exclusiva

1 més

62 meses

24 meses

14 producgdes

Microbiologia |, Introdugdo a Enologia, Microbiologia I,
Enologia |, Bioquimica enoldgica, Enologia Il, Analise
fisico-quimica enoldgica |, Praticas Enolégicas |,
Controle de qualidade e higiene, Analise sensorial I,
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Nome
Funcao

Titulagao

Regime de Trabalho
Tempo de permanéncia na Instituicao
Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacgao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producéo cientifica, cultural, artistica
ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na Instituicao
Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Enologia lll, Analise fisico-quimica enoldgica Il, Enologia
IV, Analise Sensorial I, Praticas Enoldgicas Il, Analise
sensorial lll, Trabalho de Conclusdo de Curso |, Enologia
V, Atividade Extensionista lll, Trabalho de Conclusédo de
Curso |lI, Praticas Enoldgicas lll, Analise Sensorial 1V,
Propriedades Funcionais em Uvas e Derivados, Insumos
na industria vinicola, Atividade Extensionista IV

Luciana Rochedo Spencer dos Santos
Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico

Mestre em Desenvolvimento Territorial e Sistemas
Agroindustriais

40 Horas - Dedicacao Exclusiva
132 meses
354 meses

5 meses

134 meses

1 produgao

Enoturismo, Enogastronomia, Atividade Extensionista Il e
Servigo do Vinho

Lucio de Araujo Neves

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Mestrado em Agronomia

40 Horas - Dedicagao Exclusiva

106 més

83 meses

106 meses

94 meses

157



Projeto Pedagdgico do Curso | Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

Producéo cientifica, cultural, artistica

ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcgao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacao Superior
Experiéncia de docéncia na

Educacao a Distancia

Producéo cientifica, cultural,
artistica ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcgao

Titulagédo

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacao Superior
Experiéncia de docéncia na

Educacao a Distancia

Producéo cientifica, cultural,
artistica ou tecnolégica

3 produgdes

Maquinas Agricolas para Manejo e Cultivo Viticola

Maicon Motta Soares

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Mestrado em Arquitetura e Urbanismo

40 Horas - Dedicacao Exclusiva

108 més

84 meses

108 meses

24 meses

Desenho Técnico

Marcos Moraes Guimaraes

Docente do Ensino Bésico, Técnico e Tecnoldgico
MBA em Controladoria e Financas

40 Horas - Dedicacao Exclusiva

16 més

72 meses

72 meses

43 meses

43 meses

7 produgdes
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Disciplinas que ministra no curso

Nome

Fungao
Titulagao
Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacgao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educagao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producao cientifica, cultural,
artistica ou tecnologica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Fungao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacgao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educagao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producéo cientifica, cultural,
artistica ou tecnologica

Disciplinas que ministra no curso

Lingua Brasileira de Sinais

Marchiori Quadrado de Quevedo
Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico

Doutor em Letras
40 Horas - Dedicagao Exclusiva

305 més

330 meses

330 meses

48 meses

60 meses

2 producoes

Texto Académico

Maria de Fatima Magalhaes Jorge

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Mestrado em Direito

40 Horas - Dedicagao Exclusiva

132 meses

420 meses

0

240 meses

0 meses

0 producgdes

Pericia Ambiental
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Nome

Funcgao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producéo cientifica, cultural,
artistica ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcgao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educagao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producéo cientifica, cultural,
artistica ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Marcelo Gil

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Doutorado em Educagao

40 Horas - Dedicagao Exclusiva

122 meses

122 meses

265 meses

122 meses

122 meses

17 produgdes

Metodologia e Técnicas da Pesquisa

Michele Bento

Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Mestrado em Direito

40 Horas - Dedicacao Exclusiva

122 meses

190 meses

122 meses

122 meses

122 meses

8 produgdes

Direito e Legislagao Vitivinicola
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Nome

Fungao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacgao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producéo cientifica, cultural,
artistica ou tecnologica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcgao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producao cientifica, cultural,
artistica ou tecnologica

Disciplinas que ministra no curso

Pablo Machado Mendes
Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Doutor em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

40 Horas - Dedicagéo Exclusiva

106 meses
112 meses

106 meses

72 meses

8 produgoes

Gerenciamento Ambiental e Gestdo de Aguas e Efluentes

Roberta da Silva e Silva
Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Doutora em Biologia Celular e Molecular Aplicada a Saude

40 Horas - Dedicacao Exclusiva
144 meses
180 meses

180 meses

144 meses

6 meses

2 producgdes

Quimica Geral e Quimica Organica
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Nome

Fungao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacgao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producéo cientifica, cultural,
artistica ou tecnologica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcgao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacéao a Distancia

Producéo cientifica, cultural,
artistica ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Rosana Patzlaff de Souza Neumann
Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Mestrado em Matematica Aplicada

40 Horas - Dedicagao Exclusiva
149 meses
246 meses

246 meses

60 meses

Matematica Aplicada

Solange Ferreira da Silveira Silveira
Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Doutorado em Agronomia

40 Horas - Dedicagao Exclusiva
47 meses
76 meses

76 meses

20 meses

2 produgdes

Relacao solo-agua-planta
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Nome

Fungao

Titulagao

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacgao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producéo cientifica, cultural,
artistica ou tecnologica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcgao

Titulagédo
Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producio cientifica, cultural,
artistica ou tecnologica

Thilara Lopes Schwanke Xavier
Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico
Doutorado em Politica Social

40 Horas - Dedicagao Exclusiva
144 meses

144 meses

144 meses

144 meses

Gestado e Empreendedorismo; Enomarketing; Planejamento
Estratégico (eletiva)

Vanessa Fernandes Gastal

Técnica em Assuntos Educacionais - Coordenadora da
Coordenadoria de Supervisdo Pedagdgica

Mestre em Ciéncias

40 Horas - Dedicacao Exclusiva
72 meses

156 meses
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Nome

Fungao

Titulagédo

Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacgao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producio cientifica, cultural,
artistica ou tecnologica

Disciplinas que ministra no curso

Nome

Funcgao
Titulagado
Regime de Trabalho

Tempo de permanéncia na
Instituicao

Experiéncia Profissional

Experiéncia de docéncia na
Educacao Basica

Experiéncia de docéncia na
Educacgao Superior

Experiéncia de docéncia na
Educacao a Distancia

Producéo cientifica, cultural,
artistica ou tecnolégica

Disciplinas que ministra no curso

Vanessa Ribeiro Pestana Bauer
Docente do Ensino Bésico, Técnico e Tecnoldgico
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial

40 Horas - Dedicagao Exclusiva
135 meses
156 meses

0 meses

156 meses

132 meses

7 producoes

Analise Instrumental em Alimentos

Vinicius Carvalho Beck
Docente do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico

Doutor em Educagéo em Ciéncias

40 Horas - Dedicagao Exclusiva
84 meses
180 meses

84 meses

132 meses

108 meses

24 produgbes

Estatistica e Probabilidade
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Nome

Titulagdo/Universidade

Cargo Fungao

Nome

Titulagao/Universidade

Cargo Fungao

Nome

Titulagdo/Universidade

Cargo Fungao

Nome

Titulagao/Universidade

Cargo Fungao

Apéndice K - Tabela de informagdes sobre o corpo técnico-administrativo

Alice Bierhals Bauch
Graduagao em Bacharelado em Quimica de Alimentos pela
Universidade Federal de Pelotas

Pés-Graduagédo em Tecnologia de Alimentos pela Universidade
Federal de Pelotas em Nivel de Mestrado

Técnica em Alimentos e Laticinios

Davi Dummer Cardoso Vergara

Graduagao em Bacharelado em Direito
Universidade Catdlica de Pelotas

Especializagdo em Psicopedagogia Clinica Institucional.
Faculdade Dom Bosco

Técnico em Agropecuaria

Flavio Reina Abib

Graduagao em Engenharia Agronémica
Universidade Federal de Pelotas

Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Sementes
Universidade Federal de Pelotas

Engenheiro Agronomo

Helen Rodrigues Oliveira
Graduagao em Bacharelado em Quimica Ambiental pela
Universidade Catdlica de Pelotas

Graduacgao em Licenciatura em Quimica pela Universidade
Catdlica de Pelotas

P6s-Graduagao em Quimica pela Universidade Federal de Pelotas
em Nivel de Mestrado
Técnica em Quimica
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Nome

Titulagao/Universidade

Cargo Fungao

Nome

Titulagdo/Universidade

Cargo Fungao

Nome

Titulagdo/Universidade

Cargo Fungao

Nome

Titulagao/Universidade

Cargo Fungao

Leticia Marques de Assis
Graduacao em Bacharelado em Quimica de Alimentos pela
Universidade Federal de Pelotas

Poés-Graduagédo em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial pela
Universidade Federal de Pelotas em Nivel de Mestrado

Pé6s-Graduagdo em Engenharia e Ciéncias dos Alimentos pela
Fundacao Universidade Federal do Rio Grande em Nivel de
Doutorado

Técnica em Alimentos e Laticinios

Marisa Ferreira Karow
Graduacgao no Superior de Tecnologia em Agroindustria pelo
Instituto Federal Sul-Rio-Grandense

Po6s-Graduagao em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial pela
Universidade Federal de Pelotas em Nivel de Mestrado

Pés-Graduacgao em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial pela
Universidade Federal de Pelotas em Nivel de Doutorado
Técnica em Alimentos e Laticinios

Mirian Tavares da Silva
Graduagao em Bacharelado em Quimica de Alimentos pela
Universidade Federal de Pelotas

Pdés-Graduagao em Docéncia no Ensino Superior pela
Universidade Cidade de Sao Paulo Nivel de Especializagcao

P6s-Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal de Pelotas em Nivel de Mestrado

Técnica em Alimentos e Laticinios

Naciele Marini
Graduagao em Quimica pela Fundagéo Universidade do Rio
Grande

Pd6s-Graduagéo em Agronomia pela Universidade Federal de
Pelotas em nivel de Mestrado

Po6s-Graduagao em Agronomia pela Universidade Federal de
Pelotas em nivel de Doutorado
Técnica em Alimentos e Laticinios
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Nome Valmor Guadagnin

Titulagdo/Universidade Curso Técnico em Enologia pelo Instituto Federal de Ensino,
Ciéncia e Tecnologia Rio Grande do Sul

Cargo Fungao Técnico em Enologia
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Anexo A

Regulamento do Nucleo Docente Estruturante do CSTVE
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O INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SERVIGO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA SUL-RIO-GRANDENSE
CAMPUS PELOTAS-VISCONDE DA GRAGA
AV. ILDEFONSO SIMOES LOPES, 2791 - BAIRRO ARCO-iRIS
CEP: 96.060-290 — PELOTAS/RS
TELEFONE (53) 3309-5571

REGULAMENTO DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE DO CURSO
SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM VITICULTURA E ENOLOGIA

O presente regulamento baseou-se na Deliberacdo da Organizagdo Didatica
(OD) do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Instituto Federal
Sul-rio-grandense (IFSul), aprovada pela Resolugao n® 90/2012 do Conselho Superior
que regulamenta os Nucleos Docentes Estruturantes dos Cursos de Graduagao do
IFSul; na Resolucdo 54/2021 que atualiza o Capitulo V da OD e nas diretrizes
propostas pelo Projeto Pedagdégico do Curso.

CAPITULO |
DAS CONSIDERAGOES PRELIMINARES
Art.1°. O presente regulamento disciplina as atribuicdes e o funcionamento do Nucleo
Docente Estruturante (NDE), do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia
(CSTVE) do Campus Pelotas Visconde da Graga, IFSul.

Art.2°. O NDE é ¢6rgado permanente responsavel pela concepgdo, atualizagdo e
acompanhamento do desenvolvimento do Projeto Pedagdgico do Curso.

CAPITULO Il
DAS ATRIBUIGOES DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE
Art.3°. Sdo atribuigdes do Nucleo Docente Estruturante:
|. atuar no acompanhamento, na consolidagao e na atualizagéo do Projeto Pedagdgico
do Curso;
Il. propor alteragdes no curriculo, a vigorarem apds aprovagdo pelos o6rgaos
competentes;
lll. estudar e apontar causas determinantes do baixo rendimento escolar e evasao de
estudantes;
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IV. zelar pela integragdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de
ensino constantes no curriculo;

V. propor orientagdes e normas para as atividades didatico-pedagogicas do curso;

VI. indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensao
oriundas de necessidades do curso, de exigéncias do mundo de trabalho e afinadas
com as politicas publicas relativas a area do curso;

VII. zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais;

VIII. contribuir para a consolidagao do perfil profissional do egresso.

IX. realizar estudos e atualizacdo periddica, verificando o impacto do sistema de
avaliacdo de aprendizagem na formacao do estudante e analisando a adequagéao do
perfil do egresso, considerando as Diretrizes Curriculares Nacionais e as novas
demandas do mundo do trabalho.

CAPITULO Il

DA COMPOSIGAO DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE
Art.4°. O NDE sera composto de, pelo menos, cinco professores pertencentes ao corpo
docente do curso.
§ 1° O Coordenador do Curso atuara como Presidente do NDE.
§ 2° Em se tratando de Ensino Superior de Graduagao, 60% dos integrantes deverao
ter titulagdo académica obtida em programas de pds-graduacgao stricto sensu.
§ 3° Pelo menos 20% dos integrantes deverédo possuir regime de trabalho de tempo
integral no curso.
§ 4° Um terco (1/3) dos componentes poderao ser substituidos a cada dois anos.
§ 5° O colegiado do curso indicara os demais integrantes do NDE.
Art.5°. A designacédo dos membros do NDE sera realizada por meio de Portaria.

CAPITULO IV
DAS ATRIBUICOES DO PRESIDENTE DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE
Art.6°. Compete ao Presidente do Nucleo Docente Estruturante:
l. convocar e presidir as reunides;
I. representar o NDE junto aos 6rgaos da institui¢cao;
[I. distribuir os trabalhos;
V. submeter as atas das reunides a aprovacao do NDE;

V. manter a ordem, zelando pelo bom andamento dos trabalhos;

VI. informar ao orador o tempo restante a que tem direito;

VIl.  submeter as proposi¢cdes a discussao e encaminhar a votacao, tendo direito
ao voto e, em caso de empate, possui voto de qualidade;

VIIl.  encaminhar as delibera¢des do Nucleo para o Colegiado do Curso;

IX. indicar relator ou comissdo para estudo de matéria a ser decidida pelo
Nucleo e um servidor para secretariar e lavrar as atas;

X. coordenar a integragdo com os demais setores da instituigéo.

CAPITULO V

DAS REUNIOES
Art.8°. O NDE reunir-se-a, ordinariamente, duas vezes por semestre; e,
extraordinariamente, por convocagao de iniciativa do seu Presidente ou pela maioria de
seus membros titulares.
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§ 1°. O quérum minimo para realizagdo das reunides sera de 60% (sessenta por
cento).

§ 2°. As convocagdes para reunioes extraordinarias deverao ocorrer com antecedéncia
minima de dois dias uteis, acompanhadas da respectiva pauta e demais documentos
que a compoe.

Art.9°. O integrante do NDE que faltar, sem justificativa, a 03 (trés) reunides ordinarias
consecutivas ou intercaladas, no periodo de um ano, sera substituido.

Art.10°. Nos casos de vacancia, cabe ao NDE do Curso providenciar a indicagdo do
novo representante.
Art.11°. As decisbes do NDE sado aprovadas por maioria simples dos seus membros
presentes e encaminhadas a analise e deliberagao do Colegiado de Curso.
Art.12°. Para cada reunido lavrar-se-a a ata, que sera discutida, votada e aprovada
pelo presidente e membros presentes.
Art.13°. Alteragcbes neste regulamento poderao ser propostas, devendo-se observar a:

l. insercao em reuniao com essa pauta especifica;

Il. aprovagao por no minimo 60% (sessenta por cento) dos membros.

Paragrafo unico. Uma vez aprovada a alteragao no regulamento pelos NDE, o mesmo
devera ser apreciado pelos Colegiado do Curso e, posteriormente, submetido a
aprovagao do Conselho do Campus.

CAPITULO VI

DAS DISPOSICOES FINAIS
Art.14°. Aos membros titulares do NDE, terdo garantida a alocagdo de carga horaria
semanal de acordo com a normatizacéo institucional vigente.
Art.15°. Os casos omissos serdo decididos pelo NDE, Colegiado do Curso ou Conselho
de Campus, respeitada essa hierarquia.
Art.16°. O presente regulamento entra em vigor na data de sua aprovacgao.
Art.17°. Este regulamento podera ser revisto a qualquer tempo a partir da aprovagao no
Conselho do Campus.
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Anexo B

Regulamento do Colegiado do CSTVE

174



Projeto Pedagdgico do Curso | Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

. INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

SERVIGO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA SUL-RIO-GRANDENSE
CAMPUS PELOTAS-VISCONDE DA GRAGA
AV. ILDEFONSO SIMOES LOPES, 2791 - BAIRRO ARCO-iRIS
CEP: 96.060-290 — PELOTAS/RS
TELEFONE (53) 3309-5571

REGULAMENTO DO COLEGIADO DE CURSO SUPERIOR DE VITICULTURA
E ENOLOGIA

O presente regulamento baseou-se na Deliberagao da Organizagao Didatica do
IFsul, aprovado pela Resolugédo n° 90/2012 do Conselho Superior que regulamenta os
Colegiados de Cursos de Graduagao do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Instituto Federal Sul-rio-grandense (IFSul) e nas diretrizes propostas no
Plano Pedagdgico do Curso.

CAPITULO |
DAS CONSIDERACOES PRELIMINARES

Art. 1° O colegiado do curso € o 6rgao permanente responsavel pelo
planejamento, avaliagdo e deliberacdo das acgbes didatico-pedagdgicas de ensino,
pesquisa e extensao do curso/area.

CAPITULO Il
DA NATUREZA E COMPOSICAO

Art. 2° O colegiado de curso sera composto:

|. pelo coordenador do curso, que sera seu presidente;

Il. por, no minimo, 20% do corpo docente do curso, em efetivo exercicio;

lll. por, no minimo, um servidor técnico-administrativo, escolhido entre os
profissionais que atuam diretamente no respectivo curso;

IV. por, no minimo, um estudante, escolhido entre os matriculados no curso.

Paragrafo unico. Fica assegurada a participagdo de um supervisor pedagogico
na composi¢ao do colegiado.

Art. 3° Para a escolha dos membros do colegiado de curso, adotar-se-do os
seguintes procedimentos:

§ 1° Os representantes docentes serao eleitos pelos professores em efetivo
exercicio no curso.
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§ 2° Of(s) representante(s) técnico-administrativo(s) sera(do) eleito(s) pelos
técnico-administrativos que atuem no curso.

§ 3° O(s) representante(s) discente(s) devera(ao) ser eleito(s) pelos estudantes
do curso.

§ 4° O mandato dos representantes docentes e do(s) técnico-administrativo(s)
sera de dois anos; e do(s) representante(s) discente(s), de um ano, podendo haver
reconducao, ratificada pelo Colegiado.

§ 5° Para cursos técnicos na forma integrada, o colegiado devera ter
representante em todas as areas de conhecimento.

§ 6° O membro cuja auséncia ultrapassar duas reunides sucessivas, ordinarias
ou extraordinarias, perdera seu mandato, desde que as justificativas apresentadas nao
sejam aceitas pelo colegiado.

CAPITULO Ill
DAS COMPETENCIAS DO COLEGIADO DE CURSO

Art. 4° Compete ao Colegiado do Curso:

I. acompanhar e avaliar o Projeto Pedagdgico do Curso;

Il. deliberar sobre processos relativos ao corpo discente;

Ill. aprovar orientagbes e normas para as atividades didatico-pedagogicas
propostas pelo Nucleo Docente Estruturante- NDE do curso, quando houver,
encaminhando-as para aprovagao dos 6rgaos superiores;

IV. proporcionar articulagdo entre a Diregcao-geral, professores e as diversas
unidades do campus que participam da operacionalizacdo do processo
ensino-aprendizagem,;

V. deliberar sobre os pedidos encaminhados pela Coordenacdo do Curso/Area
para afastamento de professores para licenca-capacitacido, aperfeicoamento,
especializagdo, mestrado, doutorado e péds-doutorado, em conformidade com os
critérios adotados na instituicao;

VI. fazer cumprir a Organizagdo Didatica, propondo alteragbes quando
necessarias;

VII. delegar competéncia, no limite de suas atribuic¢des;

VIII. elaborar propostas curriculares e/ou reformulagdes do curso;

IX. propor medidas para o aperfeigopamento do ensino, da pesquisa e da
extensao.

CAPITULO IV
DAS ATRIBUIGOES DOS MEMBROS DO COLEGIADO
PRESIDENTE

Art 5° A presidéncia do Colegiado de Curso é exercida pelo(a) Coordenador(a)
do Curso.

Paragrafo Unico: Na auséncia ou impedimento do(a) Coordenador(a) de Curso,
a presidéncia das reunides sera exercida por um membro por ele designado.
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Art 6° Sao atribui¢cdes do(a) Presidente:

I. Convocar e presidir as reunides;

Il. Representar o Colegiado junto aos demais érgaos do IFSul;

[ll. Encaminhar e executar as decisdes do Colegiado;

IV. Designar relator ou comissao para estudo de matéria do Colegiado;

V. Submeter a apreciacao e a aprovacao do Colegiado a ata da sessao anterior;

VI. Dar posse aos membros discentes do Colegiado;

VII. Cumprir e fazer cumprir este Regulamento;

VIIl. Elaborar a pauta das reunides, com assuntos de interesse do Curso ou
encaminhados pelos membros do Colegiado ou docentes/servidores técnicos
administrativos vinculados ao Curso;

IX. Exercer o voto de desempate (ou de qualidade);

X. Exercer outras atribuigdes previstas na legislagao em vigor.

Art. 7°. Cabe ao Coordenador delegar a Secretaria de Cursos Superiores:

I. Preparar e divulgar avisos de interesse do Colegiado:

Il. Digitar atas das reunides e proceder o seu arquivamento;

Ill. Expedir correspondéncias dos Colegiados e arquivar as recebidas;

IV. Realizar servigos diversos de digitagdo, encaminhamento de pedidos de
servico e de material e outros, de natureza burocratica, que lhe forem solicitados.

PROFESSORES
Art. 8° Serao atribuigdes de todos os professores membros do colegiado:
I. Participar de todas as reuniées do colegiado;
II. Participar, sempre que convocados, de grupos de trabalho;
lll. Colaborar com o Coordenador no cumprimento integral deste Regulamento.

CAPIiTULO V
DO FUNCIONAMENTO

Art. 9° O Colegiado do Curso reunir-se-a ordinariamente, no minimo, uma vez
por periodo letivo e, extraordinariamente sempre que convocado pelo coordenador do
curso ou por 1/3 (um terco) dos seus componentes, e devera observar uma
antecedéncia minima de 03 (trés) dias, salvo em caso de urgéncia.

§ 1° Na auséncia do Coordenador de Curso, a presidéncia do Colegiado sera exercida
pelo representante docente do colegiado com maior faixa etaria e mais tempo no curso.
§ 2° O qudérum para instalacédo e prosseguimento das reunides € de maioria simples,
composto de metade mais um.

§ 3° As decisdes do plenario serdo tomadas por maioria simples de votos, com base no
numero de membros presente.

Art. 10 A critério do Colegiado de Curso ou de seu Presidente poderao ser convocadas,
convidadas e ouvidas outras pessoas que nao compdem o Colegiado.
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Paragrafo unico. A participagédo se dara nos termos do convite ou convocagao.

Art. 11 Das sessOes serao lavradas atas, lidas, aprovadas e assinadas por todos os
presentes, na mesma sessao ou na seguinte.

Paragrafo unico. As atas das sessdes do Colegiado de Curso serdo lavradas por um
secretario ad hoc, designado, dentre os membros do Colegiado, devendo nelas constar
as deliberacdes e pareceres emitidos.

Art. 12 Aberta a sessdo, havendo necessidade, sera aprovada a ata da reunido
anterior, e iniciar-se-a a discussao da Ordem do Dia, permitindo-se a inclusdo de
assuntos gerais por indicagdo de qualquer membro, seguida de aprovagao do
Colegiado.

CAPITULO VI
DISPOSIGOES FINAIS

Art 13 Os casos omissos serdo resolvidos pelo proprio Colegiado ou 6rgao
superior, de acordo com a sua competéncia.

Art 14 O presente Regulamento entrara em vigor na data de sua aprovagao pelo
colegiado.

178



Projeto Pedagdgico do Curso | Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

Anexo C

Laboratério de Analise Sensorial:
normas gerais, instrugoes de trabalho e procedimentos
operacionais padrées (POP’s)
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APRESENTAGAO

O Laboratorio de Analise Sensorial desempenha papel fundamental na
industria de alimentos e contribui com os argumentos para tomada de decisoes.
Apresenta caracteristicas exclusivas que sado abordadas em atividades de
manipulacdo de alimentos durante preparacdo da amostra e atividades analiticas
realizadas pelos provadores durante a degustag¢ao de produtos.

O Laboratério de Analise Sensorial do Campus Pelotas -Visconde da Graca
possui 40 m? de area construida, com duas mesas, uma bancada com trés pias para
lavagem de materiais diversos e sete cabines de degustacdo com bancadas, pias e
bancos. Uma das cabines tem acessibilidade para cadeirantes.

Os equipamentos disponiveis no laboratoério sao: um fogdo doméstico de cinco
bocas com forno, um refrigerador duplex, duas estufas de secagem, um micro-ondas
e um moinho de facas. O laboratério conta ainda com itens diversos de utilidades
domésticas como: panelas, lougas, talheres, eletrodomésticos, filtro de agua entre
outras.

A seguir apresentamos algumas definicbes importantes, normas gerais, as
instrugdes de trabalho e conduta e os procedimentos que devem ser adotados no
Laboratério de Analise Sensorial.

DEFINIGOES

1. Acidente de trabalho: € aquele que ocorre pelo exercicio do trabalho, a servigco da
empresa, provocando lesao corporal, perturbagao funcional, doenga ou morte.
2. BPL: Boas Praticas de Laboratério.
3. EPC: Equipamento de Protecao Coletiva.
4. EPI: Equipamento de Protecao Individual.
5. FISPQ: Ficha de Informagdes de Segurancga de Produtos Quimicos
6. POP: Procedimento Operacional Padrao
7.Substancias corrosivas: Substancias capazes de causar danos a pele e demais
tecidos vivos. Podem danificar equipamentos de laboratério.
8. Substancias explosivas: Agentes quimicos que pela acéo de choque, percusséo ou
friccdo produzem calor suficiente para iniciar um processo destrutivo através de
violenta liberagédo de energia.
9. Substancias nociva ou irritante: Substancias que além de causar danos a pele,
podem causar danos aos olhos e mucosa.
10. Substancia téxica: Substancias que, por inalagao ou absorgao pela pele, provocam
danos a saude ou mesmo a morte.
11.Substancias inflamaveis: Substancias que se incendeiam rapidamente e se
queimam rapidamente.

12.Substéncias oxidantes: agentes que desprendem oxigénio e favorecem a

181



Projeto Pedagdgico do Curso | Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

combustdo, podendo inflamar substancias combustiveis ou acelerar a propagacéo de
incéndio.

13. Substancias nocivas ao meio ambiente: Substincias que ndao podem ser
langadas no esgoto por causarem danos aos organismos aquaticos.

NORMAS GERAIS DE SEGURANGCA E INSTRUGOES DE TRABALHO NO
LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAIS

1. Guardar bolsas e objetos pessoais nos locais apropriados;

2. Leve ao laboratério somente o indispensavel para a realizagao do trabalho;

3. Use sempre jaleco, que tenha seu comprimento até os joelhos, com mangas
longas e fechadas; calcas compridas e sapatos fechados (de preferéncia
antiderrapantes);

4. Use sempre Oculos protetores de olhos;

5. Nao fume no laboratorio;

6. Trabalhe sempre com o cabelo amarrado de preferéncia use touca;

7. Nao use pulseiras, anéis, relogios ou qualquer outro acessorio durante o
trabalho no laboratério; 8. Caminhe com atencéo e nunca corra no laboratorio;

9. Apenas utilize os equipamentos do laboratério depois de ler e compreender as
instru¢cdes de manuseio e seguranga;

10. Tome conhecimento das propriedades fisicas e toxicidade dos produtos e

reagentes antes de iniciar uma pratica;

11. NUNCA pipete com a boca;

13. Nao leve as maos a boca ou olhos enquanto estiver no laboratorio;

14. Nao deixe frascos de reagentes abertos;

15. Sempre limpe adequadamente o material usado para que nao haja
contaminagao entre os materiais e reagentes;

16. Nao deixe os frascos de reagentes inflamaveis proximo de uma chama;

17. N&o aqueca um ambiente fechado;

18. Ao testar o odor de algum produto quimico, desloque o vapor que se
desprende do frasco com as maos, na sua direcdo. Nunca colocar o nariz sobre o
frasco;

19. Siga sempre as instru¢des de aula dadas pela (o) professora (r), ndo

improvise ;

20. Nao confie no aspecto de nenhum produto, procure sempre conhecer suas
propriedades para manipula-lo;

21. Evite contato de reagentes com a pele;

22. Nao despeje material insoluvel na pia. Use sempre um frasco de residuos

apropriado;

23. Nao despeje residuos de solventes organicos na pia. Esses devem ser
sempre segregados e armazenados em frascos apropriados;
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24. N&o despeje no lixo comum quaisquer restos de reagdo ou material

contaminado;

25.No fim de seu trabalho experimental, certifique-se que as torneiras de agua e

gas estdo devidamente fechadas e os aparelhos elétricos desligados da tomada e
apague as luzes;

30. Nunca trabalhe sozinho e fora das horas de trabalho convencionais;

31. As aulas praticas devem ser acompanhadas do inicio ao fim pelo docente

responsavel, independente do acompanhamento do técnico de laboratdrio;

32. No final de cada aula os utensilios domésticos e as vidrarias devem ser
lavadas devidamente por aqueles que as utilizaram e os restos de rea¢des devem ser
descartadas em recipientes apropriados;

33. Qualquer defeito ou danificagdo de um equipamento deve ser comunicado ao
responsavel pelo laboratorio;

34. E proibido receber visitas no laboratério, pois essas desconhecem as normas
do laboratério e ndo estao vestidas adequadamente;

35. Obedeca as sinalizagdes presentes nos laboratorios e entorno.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO DE LIMPEZA DO LABORATORIO
ANALISE SENSORIAL

- Bancadas, mesas e cabines de degustacdo nas quais sao realizadas as analises,
devem ser limpas com alcool 70% antes de iniciar a analise e ao término da mesma;
- O piso do laboratério de analise sensorial € limpo e desinfetado diariamente com
detergente neutro e pano umido, outra limpeza semanal é realizada com 5 mL de
solucdo de hipoclorito de sddio a 2%, em um litro de agua conforme agendamento
prévio com servico de higienizacdo para que nao haja interferéncia nas analises

previamente agendadas;
- Os usuarios do laboratério devem fazer uso dos EPI's durante os procedimentos.
- As lampadas do laboratério sdo limpas a seco, semestralmente. Eventualmente
ldmpadas séo substituidas, quando necessario.
- Os eletrodomésticos como fogao, refrigerador e micro-ondas e as estufas de
secagem devem ser limpos com pano umido e detergente neutro;
- As balancas e o moinho de facas deve ser limpos com papel toalha e alcool 70%
logo apods seu uso.
- As lougas e vidrarias do laboratério devem ser lavadas com agua e detergente
neutro fazendo uso de uma esponja apropriada para a finalidade;
- O laboratério tem descarte para residuos sélidos organicos e reciclaveis, € dever do
usuario descartar os residuos no local apropriado visando sempre a reducado de
producdo dos mesmos.
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO EM CASO DE INCENDIO

1. Em qualquer situagao de fogo, mantenha a calma;

2. Caso o fogo irrompa em um baldo ou tubo de ensaio, basta tampa-lo com uma
rolha, toalha ou vidro de reldgio, impedindo a entrada de oxigénio;

3. Caso o fogo atinja a roupa de uma pessoa, algumas técnicas sao possiveis:

a) Leve-a até o chuveiro;

b) As pessoas tém tendéncia de correr, aumentando a combustao, neste caso,
devem ser derrubadas e roladas no chao até o fogo ser extinto;

c) No entanto, o melhor a se fazer € embrulhar a pessoa em um cobertor;

d) Pode-se também usar um extintor de CO2, se esse for o mais rapido.

4. Jamais use agua para apagar um incéndio em um laboratério;

5. Comece, imediatamente, o combate ao fogo com extintores de CO2 ou pd6

quimico;

7. Caso o fogo fuja do seu controle, evacue o local imediatamente;

8. Se existir alarme, acione-o imediatamente;

9. Desligue o quadro geral de eletricidade;

10. Va ao telefone e acione os bombeiros (193);

11. Dé a exata localizagao do fogo (ensine a chegar 13);

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA PRIMEIROS SOCORROS

Ao ocorrer um acidente no laboratério, 0 manipulador deve manter a calma e
agir de forma que minimize o problema ocorrido. No caso de um individuo se ferir,
seguem-se etapas de socorro até a chegada de profissionais ao local.

1. Manter a calma, evitar panico e assumir a situacao;

2. Avaliar a cena do acidente e observar se a mesma pode oferecer riscos para o
acidentado ou para o socorrista. Os circundantes devem ser educadamente afastados
da vitima, para preservar a sua integridade fisica e moral;

3. Deve-se obter a colaboracao de outras pessoas, dando ordens claras e concisas.
Pode-se atribuir tarefas como, por exemplo, contatar o atendimento de emergéncia,
buscar material (talas, gaze) para auxiliar no atendimento, e avisar a policia, se
necessario;

4. Qualquer ferimento ou doenga subita modificara o ritmo da vida do acidentado,
colocando-o repentinamente em uma situagao para a qual nao esta preparado e que
foge a seu controle. Suas reagdes e comportamentos séo diferentes do normal, e ele
nao estara apto para avaliar as préprias condicdes de saude e as consequéncias do
acidente. O acidentado necessita de alguém que o ajude, e que aja de maneira
tranquila e habil, de maneira que a vitima sinta que esta sendo bem cuidada, nao
entrando, portanto, em panico;

5. JAMAIS SE EXPOR A RISCOS. Utilizar luvas descartaveis e evitar o contato direto
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com sangue, secregoes, excregdes ou outros liquidos, para evitar a transmissédo de
algumas doencgas;

6. Tranquilizar a vitima. Em todo o atendimento ao acidentado consciente, comunicar
o que sera feito antes de executar o procedimento, para transmitir-lhe confianga,
evitando o medo e a ansiedade;

7. Quando a vitima tiver sofrido um choque violento, deve-se pressupor a existéncia
de uma lesdo interna. As vitimas de trauma requerem técnicas especificas de
manipulagdo, pois qualquer movimento errado pode piorar o seu estado.
Recomenda-se que as vitimas de trauma n&o sejam movidas até a chegada de
profissionais ao local,

8. SO retirar o acidentado do local, se este causar risco de vida para 0 mesmo ou para
o socorrista (no caso de haver, por exemplo, risco de explosdo, gases inflamaveis
circulando o local, liquidos perigosos presentes);

9. A vitima ndo deve ingerir liquidos, mesmo que tenha sede. Se necessario, deve-se
somente molhar sua boca com agua;

10. Cobrir a vitima para conservar o corpo quente e protegé-lo do frio;

11. Em caso de 6bito, serdo necessarias testemunhas do ocorrido, deve-se chamar a
policia e registrar um boletim de ocorréncia.
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Anexo D

Laboratorio de atividades integradas:
normas gerais, instrugdes de uso e procedimentos operacionais
padroes (POP’s)
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APRESENTACAO

O Laboratoério de atividades integradas, Campus Pelotas - Visconde da Graca
(CAVG) esta vinculado a planta de producéao industrial do setor de agroindustria do
referido campus, onde sdo realizadas diversas atividades de ensino, pesquisa e
extensdo dos diferentes cursos técnicos e de graduagdo do CAVG, sendo um espago
destinado para alimentacdo dos servidores e alunos que estao lotados e/ou utilizam o
setor.

No que diz respeito a estrutura fisica do refeitorio, este € um ambiente bem
arejado, com amplas janelas e uma porta com abertura em folha dupla, permitindo que
o ar circule pelo ambiente. O Laboratorio de atividades integradas possui 65,25 m? de
area construida (anexo ), onde estdo distribuidas 16 mesas para refeitério com 8
bancos acoplados em cada uma, um ponto de gas e pontos de eletricidade, também
possui uma pia, uma geladeira, um bebedouro, um computador de mesa, um
micro-ondas, um fogdo, um armario e uma bancada para manipulagao de alimentos. O
refeitério também possui 2 banheiros no seu interior.

A seguir apresentamos as normas gerais, as instru¢cdes de uso e conduta e os
procedimentos que devem ser adotados no Laboratério de atividades integradas.

| - NORMAS GERAIS DE SEGURANCA E INSTRUCOES DE USO DO
LABORATORIO DE ATIVIDADES INTEGRADAS
Nao fume no refeitério;
Utilize cabelo amarrado;
N&ao corra no refeitorio;
Utilize os equipamentos do refeitério de maneira prudente;
N&o deixe objetos e utensilios fora do local que encontrou;
Sempre limpe o | ocal util i zado ;
Em caso de acidente, por mais insignificante que aparente,
comunique ao responsavel;
8. Em caso de incéndio, mantenha a calma, desligue os
aparelhos proximos e acione os bombeiros;
9. Qualquer defeito ou danificagdo de um equipamento
deve ser comunicado ao responsavel pela COAGRO;

N R WON =

Il - PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: LIMPEZA DO
LABORATORIO DE ATIVIDADES INTEGRADAS
Higienizagao do Armario
- Frequéncia: semanal ou quando necessario.
- EPI's: luvas de borracha, botas, avental e touca.
- Materiais: balde, detergente, pano de limpeza e esponja.
* Retire os utensilios do interior e sobre;
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Em um balde coloque agua e detergente neutro;

» Coloque agua em outro balde;

* Molhe esponja de limpeza na solugdo detergente, esfreque toda a
superficie;

* Molhe pano de limpeza descartavel no balde com agua;

* Retire os residuos com o auxilio do pano;

* Seque com um pano.

Higienizagao das Mesas
- Frequéncia: diaria.
- EPI's: luvas de borracha, avental e touca.
- Materiais: pano de limpeza descartavel, detergente e esponja.

* Retire os objetos sobre a mesa;

Em um balde coloque agua e detergente neutro;

* Coloque agua em outro balde;

* Molhe esponja de limpeza na solugdo detergente, esfreque toda a
superficie;

* Molhe pano de limpeza descartavel no balde com agua;

* Retire os residuos com o auxilio do pano;

Il - PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: HIGIENIZAGCAO DE
UTENSILIOS, MESAS, PIAS E TORNEIRAS

Higienizacao de pratos, talheres e panelas
- Frequéncia: apds o uso.
- EPI’'s: luva de borracha, avental e touca.
- Materiais: esponja dupla face, esponja de acgo, detergente, alcool 70%,
pano de limpeza
- descartavel.
» Lave em agua corrente para remover os residuos;
+ Esfregue os pratos com esponja embebida em detergente, no
caso das panelas utilize esponja de aco;
* Enxague em corrente;
* Deixe escorrer;
* Borrife alcool 70%;
* Deixe secar;
* Enxugue com pano de prato limpo;
» Guarde em local apropriado.
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Higienizagcao de Mesas, Pias e Torneiras

- Frequéncia: apos a utilizagao.

- EPI's: avental, botas, luvas de borracha e touca.

- Materiais: balde, detergente, hipoclorito de sédio e esponja.

« Com agua retire os residuos;

Esfregue toda a superficie com uma esponja umedecida com detergente
neutro;
Enxague com agua;
Espalhar solugao clorada em toda superficie;
* Puxe a agua com o rodo apés 15 minutos de contato;

IV- PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: MANEJO E DESCARTE DE
RESIDUOS

Materiais necessarios: Recipiente acionado por pedal, cartazes instrutivos, sacos de
lixo, etiquetas de identificacdo (organico, reciclavel e nao reciclavel), agua, esponja,
detergente, alcool 70% e solugéo clorada.

Frequéncia: Diariamente.

Observagoes: Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local
fechado, isolados da area de preparacao e armazenamento dos alimentos, de forma a
evitar focos de contaminagao e atragcao de vetores e pragas urbanas.

DESCARTE DE RESIDUOS

+ Identificar as lixeiras: organico; reciclavel; nao reciclavel.

» Descartar os residuos de acordo com a classificagdo: organico; reciclavel; nao
reciclavel.

* Objetos cortantes, quebrados e perfurantes. Devem ser embalados corretamente
para evitar acidentes. Em caso de vidro quebrado, uma opg¢ao para reduzir o
risco é utilizar jornais para embalar ou até mesmo uma caixa de leite vazia
para acondiciona-lo.

HIGIENIZACAO DAS LIXEIRAS
* Retirar a sujidade grossa do recipiente;
* Enxaguar com agua corrente;
» Esfregar com esponja e detergente até a que a superficie esteja bem limpa;
+ Enxaguar,;
+ Borrifar solugao clorada, deixar secar e recolocar os sacos de lixo limpos.

V- PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: USO E LIMPEZA DOS
EQUIPAMENTOS DISPONIVEIS NO REFEITORIO DA COAGRO
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- Refrigerador: é utilizado para armazenar os alimentos.

Para uso e configuragdes dos refrigeradores deve-se consultar o manual de instrugdes
disponivel na coordenacdo da COAGRO. A limpeza ¢é feita mensalmente com agua e
detergente neutro. Apds a limpeza, é feita a desinfecgdo com alcool 70%.

- Micro-ondas: é utilizado para aquecimento, cozimento e descongelamento de
alimentos. Para uso e configuragdes dos refrigeradores deve-se consultar o manual de
instru¢des disponivel na coordenagao da COAGRO. A limpeza é feita diariamente com
agua e detergente neutro.

VI - PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO QUE ORIENTA COM RELACAO
AOS CUIDADOS SANITARIOS EXIGIDOS EM VIRTUDE DA PANDEMIA DE
COVID-19

- Higienize as maos, bancadas e equipamentos a serem utilizados com alcool 70%
antes e depois de qualquer manuseio;

- Utilize mascara tipo PFF2 ou N95;

- Mantenha distancia MiNIMA de 1,5 m dos demais usuarios do refeitério;

- Somente sera permitido permanecer sem mascara durante a refei¢ao;

- Nao é permitido permanecer no refeitério apos o término da refeig¢ao;

- O refeitério deve estar sempre limpo e organizado, sendo proibido deixar quaisquer
materiais sobre as mesas;

- Certifique-se quanto ao funcionamento e a limpeza dos equipamentos com o
responsavel pelo refeitério;

- Cada mesa, deve possuir um numero maximo de servidores e/ou alunos, com
base nos critérios de seguranca coletiva;

Siga TODAS AS NORMAS BASICAS DE BIOSSEGURANCA.

Marisa Ferreira Karow — Técnica de Laboratério — Coordenadora da COAGRO -
SIAPE 1896615
Naciele Marini - Técnica em Alimentos e Laticinios - SIAPE 1379953
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ANEXO | - Planta Baixa — Refeitério COAGRO
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Anexo E

Laboratorio de fisico-quimica e biotecnologia:
normas gerais, instrugoes de trabalho e procedimentos
operacionais padrées (POP’s)
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APRESENTAGAO

O laboratério de fisico-quimica e biotecnologia € um lugar especifico para a
realizacdo de experimentos, possuindo instalacdo de agua, luz e gas de facil acesso
nas bancadas. Possuem ainda local especial para manipulacdo das substancias
toxicas (capela de exaustdo), que dispde de sistema préprio de exaustdo de gases.
Sao laboratérios onde ha um grande numero de equipamentos e reagentes que
possuem o0s mais variados niveis de toxidez, sendo um local bastante vulneravel a
acidentes quando nao se trabalha com as devidas precaucdes. Os produtos quimicos
armazenados requerem cuidados especiais a0 serem armazenados, pois podem ser
volateis, toxicos, corrosivos e inflamaveis. Por serem ambientes particulares de
trabalho, o laboratério de fisico-quimica e biotecnologia, além da questdo estrutural,
exigem algumas condutas de trabalho e de biossegurangca que devem ser
obrigatoriamente adotadas para o desenvolvimento das diferentes atividades sejam
elas de ensino, pesquisa ou extensao.

O Laboratério de fisico-quimica e biotecnologia do Campus Pelotas- Visconde
da Graga (CAVG) esta vinculado ao complexo de laboratérios e planta de produgéo
industrial do setor de agroindustria do referido campus, onde séo realizadas diversas
atividades de ensino, pesquisa e extensao dos diferentes cursos técnicos e de
graduacao do CAVG.

O Laboratério de fisico-quimica e biotecnologia do CAVG possui 40 m? de area
construida, com duas bancadas tipo castelo, onde ficam distribuidos os pontos de gas
e eletricidade e também pias para lavagem de materiais diversos. A seguir
apresentamos algumas definicdes importantes, normas gerais, as instrugbes de
trabalho e conduta e os procedimentos que devem ser adotados no Laboratério de
fisico-quimica e biotecnologia.

DEFINIGOES

1. Acidente de trabalho: é aquele que ocorre pelo exercicio do trabalho, a servico da
empresa, provocando lesao corporal, perturbagao funcional, doenga ou morte.

BPL: Boas Praticas de Laboratorio.

. EPC: Equipamento de Proteg¢ao Coletiva.

. EPI: Equipamento de Protegao Individual.

. FISPQ: Ficha de Informagbes de Seguranga de Produtos Quimicos

. POP: Procedimento Operacional Padrao

. Substancias corrosivas: Substancias capazes de causar danos a pele e demais
tecidos vivos. Podem danificar equipamentos de laboratério.

8. Substancias explosivas: Agentes quimicos que pela agdo de choque, percussao ou
friccdo produzem calor suficiente para iniciar um processo destrutivo através de
violenta liberagdo de energia.

9. Substancias nociva ou irritante: Substancias que além de causar danos a pele,
podem causar danos aos olhos e mucosa.

10. Substancia toxica: Substancias que, por inalacdo ou absorcao pela pele, provocam
danos a saude ou mesmo a morte.

No oA WN
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11. Substancias inflamaveis: Substancias que se incendeiam rapidamente e se
gueimam rapidamente.

12. Substancias oxidantes: agentes que desprendem oxigénio e favorecem a
combustdo, podendo inflamar substancias combustiveis ou acelerar a propagacao de
incéndio.

13. Substancias nocivas ao meio ambiente: Substancias que ndo podem ser langcadas
no esgoto por causarem danos aos organismos aquaticos.

NORMAS GERAIS DE SEGURANGCA E INSTRUGCOES DE TRABALHO NO
LABORATORIO DE FiSICO-QUIMICA E BIOTECNOLOGIA

1. Guardar bolsas e objetos pessoais nos locais apropriados;

2. Leve ao laboratorio somente o indispensavel para a realizagao do trabalho;

3. Use sempre jaleco, que tenha seu comprimento até os joelhos, com mangas longas e
fechadas; calgas compridas e sapatos fechados (de preferéncia antiderrapantes);

4. Use sempre oOculos protetores de olhos;

5. Nao fume, coma ou beba no laboratoério;

6. Trabalhe sempre com o cabelo amarrado;

7.Nao trabalhe com lentes de contato, pois podem absorver produtos quimicos e causar
lesdes aos olhos;

8. Nao use pulseiras, anéis, reldgios ou qualquer outro acessoério durante o trabalho no
laboratério;

9. Caminhe com atengao e nunca corra no laboratério;

10. Apenas utilize os aparelhos do laboratorio depois de ler e compreender as
instrugdes de manuseio e seguranga;

11. Tome conhecimento das propriedades fisicas e toxicidade dos reagentes antes de
iniciar uma pratica,;

12. NUNCA pipete com a boca;

13. Nao leve as maos a boca ou olhos enquanto estiver no laboratorio;

14. N&o deixe frascos de reagentes abertos;

15. Sempre limpe adequadamente o material usado para que nao haja contaminagao
entre os reagentes;

16. N&o deixe os frascos de reagentes inflamaveis proximo de uma chama;

17. Nao aquega um ambiente fechado;

18. Sempre que for efetuar uma diluicao de acido concentrado, adicione lentamente e
sob agitagao o acido sobre a agua, nunca o contrario;

19. Ao aquecer um tubo de ensaio com qualquer substancia, nunca volte a extremidade
aberta do tubo para si ou para outra pessoa proxima;

20. Ao testar o odor de algum produto quimico, desloque o vapor que se desprende do
frasco com as maos, na sua direcdo. Nunca colocar o nariz sobre o frasco;

21. Siga sempre as instrugdes de aula dadas pela (0) professora (r), ndo improvise.
Improvisagdes podem causar acidentes;

22. Tenha consciéncia que todas as substancias sao téxicas, dependendo de sua
concentracio;

23. Nao confie no aspecto de nenhum produto, procure sempre conhecer suas
propriedades para manipula-lo;

24. Evite contato de reagentes com a pele;
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25. Use sempre capelas de exaustao para experiéncias que liberem vapores ou gases;
26. Trabalhando com reagdes toxicas, explosivas, ou perigosas, use sempre capelas de
exaustao e tenha sempre um extintor proximo;

27. Nao despeje material insoluvel (silica, carvao ativo, sais pouco soluveis, meios de
cultura) na pia. Use sempre um frasco de residuos apropriado;

28. Nao despeje residuos de solventes organicos na pia. Esses devem ser sempre
segregados e armazenados em frascos apropriados;

29. Nao despeje no lixo comum quaisquer restos de reagao ou material contaminado;
30. No fim de seu trabalho experimental, certifique-se que as torneiras de agua e gas
estdo devidamente fechadas e os aparelhos elétricos desligados da tomada;

31. Nunca trabalhe sozinho e fora das horas de trabalho convencionais;

32. Em caso de acidente, por mais insignificante que aparente, comunique ao
responsavel;

33. Aprenda a usar um extintor antes que um incéndio aconteca;

34. Em caso de acidente, mantenha a calma, desligue os aparelhos proximos e inicie o
combate ao fogo, isole os inflamaveis e acione os bombeiros;

35. Em caso de acidente, por contato ou ingestdo de produtos quimicos, procure o
meédico indicando o produto utilizado;

36. Nao entre em locais de acidentes sem uma mascara contra gases;

37. Se num acidente, atingir os olhos com um produto quimico, abrir bem as palpebras
e lavar com agua abundante. No caso de outras partes do corpo, tirar as roupas e lavar
o corpo com bastante agua. Utilize o lava-olhos e o chuveiro de emergéncia;

38. No laboratério, todos os recipientes que contenham produtos devem estar
devidamente etiquetados com a clara identificacdo e as solugbes devem apresentar
data de preparacdo, validade e o nome do analista que as preparou, além da
concentracado da substancia estocada.

39. Em todos os equipamentos do laboratério, € obrigatério o registro de utilizagao do
equipamento;

40. Cuidado ao acender o bico de gas (bico de Bunsen). Verificar se ndo existem
substancias inflamaveis por perto;

41. Retirar os materiais, amostras e reagentes, bem como equipamentos e aparelhos,
da bancada de trabalho tdo logo terminar a tarefa;

42. Nao devem ser usadas vidrarias quebradas, trincadas ou lascadas. Devem ser
colocadas em local apropriado e dado baixa desse material;

43. As aulas praticas devem ser acompanhadas do inicio ao fim pelo docente
responsavel, independente do acompanhamento do técnico de laboratorio;

44. No final de cada aula, as vidrarias devem ser lavadas devidamente por aqueles que
as utilizaram e os restos de reagbes devem ser descartadas em recipientes
apropriados;

45. Qualquer defeito ou danificagdo de um equipamento deve ser comunicado ao
responsavel pelo laboratorio;

46. E proibido receber visitas no laboratério, pois essas desconhecem as normas do
laboratério e ndo estao vestidas adequadamente;

47. Obedeca as sinalizagcbes presentes nos laboratoérios e entorno.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO DE LIMPEZA DO LABORATORIO DE
FiSICO-QUIMICA E BIOTECNOLOGIA
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- Bancadas, na superficie das quais sao realizadas as analises devem ser limpas com
alcool 70% antes de iniciar a analise e ao término da mesma

- O piso do laboratério de fisico-quimica e biotecnologia é limpo e desinfetado
diariamente com 5 mL de solugéo de hipoclorito de sodio a 2%, em um litro de agua.

- Os usuarios do laboratorio devem fazer uso dos EPI's durante os procedimentos.

- As lampadas do laboratorio sao limpas a seco, semestralmente. Eventualmente
ldmpadas séo substituidas, quando necessario.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA DESCARTE DE MATERIAIS E
AMOSTRAS

Existem regras estabelecidas para o descarte de rejeitos, especialmente os
perigosos. No entanto, muitas vezes, o descarte correto de residuos séo dificeis de
serem realizados e de alto custo para ser implementado. Assim, na pratica, procura-se,
sempre que possivel, minimizar a quantidade de residuos perigosos gerados nos
laboratorios de ensino.

Alguns procedimentos sao adotados nesse sentido, como por exemplo:

1. Redugado da escala (quantidade de substancia) de produtos quimicos usados nos

experimentos;

Substituicao de reagentes perigosos por outros menos perigosos;

Conversdao dos residuos para uma forma menos perigosa através de reagao

quimica, antes do descarte;

4. Redugdao dos volumes a serem descartados (concentrando as solugdes ou
separando os componentes perigosos por precipitagéo);

5. Recuperagdo dos reagentes para novamente serem utilizados. Instrugdes para
descarte dos residuos sao fornecidas junto com as experiéncias.

wn

Quando os residuos gerados na experiéncia nao forem perigosos, poderdo ser
descartados na pia de acordo com as seguintes instrugdes:

1. Solugbes que podem ser jogadas na pia devem ser antes diluidas com agua, ou

jogar a solugao vagarosamente acompanhada de agua corrente;

2. Sais soluveis podem ser descartados como descrito acima.

3. Pequenas quantidades de solventes organicos sollveis em agua (ex. metanol ou
acetona) podem ser diluidos antes de serem jogados na pia. Grandes quantidades
desses solventes, ou outros que sejam volateis, ndo devem ser descartados dessa
maneira. Neste caso, tente recupera-los.

4. Solucgdes acidas e basicas devem ter seu pH ajustado para préximo de 7, diluidos e

descartados.

5. Em caso de qualquer duvida, perguntar ao técnico responsavel e/ou professor como

proceder o descarte

O manipulador deve conhecer o procedimento a ser adotado apdés o uso de
determinadas substancias que podem ser nocivas, se descartadas incorretamente. O
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usuario pode utilizar a classificagdo abaixo, para evitar acidentes relacionados ao
descarte inadequado de um material

» Solventes e solugdes de substancias organicas que ndo contenham halogénios: fluor,

cloro, bromo, iodo;

» Solventes e solugdes que contenham halogénios;

* Residuos sdlidos organicos;

» Solugdes salinas nao toxicas (pH entre 6 e 8);

* Inorganicos toxicos: metais pesados, cations, anions, etc.;

* Metais nobres: ouro, prata, platina;

* Residuos sélidos inorganicos;

+ Solidos combustiveis toxicos;

» Solugdes contendo cianetos e derivados.

» O descarte correto das classes de substancias citadas acima pode ser feito conforme

descrito a seguir:

+ Solventes organicos halogenados e nao halogenados: devem ser armazenados

separadamente, e recomenda-se fazer a incineragao deste material para o seu

descarte.

+ Residuos organicos: quando possivel, devem ser recuperados por destilagdo

fracionada. Se o método nao funcionar, deverao ser incinerados em fornos especiais.

Solventes como acetonitrila podem formar HCN ao serem incinerados, exigindo a

degradacéo por hidrélise basica antes da queima.

* Metais pesados, cations, anions, em meio aquoso: todos os residuos desta natureza

devem ser armazenados em bombonas de 20 L.

+ Certas substancias ndo podem ser misturadas no armazenamento, pois podem reagir

entre si e formar um produto forte. Um exemplo do armazenamento inadequado de

duas substancias em um mesmo local, € a mistura do cloro (anion) e do hidrogénio

(cation), que, ao reagirem entre si, resultam no acido cloridrico, altamente corrosivo.
Outro caso é a mistura de cloro e de sddio, que, ao reagirem, formam o cloreto

de sédio, que, apesar de nao ser toxico ou inflamavel, exige que o manipulador realize

a sua separagao, em caso de reutilizagdo. A seguir, sdo apresentadas trés etapas para

o tratamento destas substéncias, com o objetivo de inativar o poder de reagao entre

elas:

1. Adicionar excesso de soda caustica e cal virgem sobre a mistura, e deixar decantar;

2. Por sifonagem, separar o precipitado do sobrenadante;

3. O precipitado deve ser armazenado em caixas adequadas e disposto em aterro

licenciado.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA USO E LIMPEZA DOS
EQUIPAMENTOS DISPONIVEIS NO LABORATORIO DE FiSICO-QUIMICA E
BIOTECNOLOGIA

Balancga analitica eletrénica: € um equipamento utilizado para a pesagem de aliquotas
de amostras e para o preparo de solugcdes necessarias para os procedimentos
analiticos.

Para uso e configuragdes da balanca analitica deve- se consultar o manual de
instrucdes disponivel no laboratério. A limpeza da balanga devera ser feita sempre
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apo6s a sua utilizagdo com alcool 70 % e ao final da rotina de trabalho, desconectando o
equipamento da tomada e obedecendo os seguintes passos:

1- Passar um pano umedecido com agua e detergente neutro.

2- Nao utilizar detergentes agressivos (solventes ou similares).

3- Cuidar para que nao escorra liquido para o interior da balanga. Para evitar que isto
aconteca, passar um pano seco e macio, logo apos a limpeza com o pano umido.

4-Se houver alguma sujeira no prato entre uma pesagem e outra, remover com algodao
ou pano umedecido em alcool 70%.

Banho-maria: € um equipamento utilizado para manter uma solugao ou qualquer outro
material a uma temperatura constante. Para uso e configuragdes do banho-maria
deve-se consultar o manual de instrugdes disponivel no laboratério. A limpeza é feita
semanalmente com agua e detergente neutro. Apds a limpeza, é feita a desinfecgao
com alcool 70%.

Estufa: Aparelho elétrico utilizado para dessecagdao ou secagem de substancias
sélidas, e para a evaporacdo lenta de liquidos. E rigorosamente necessario que todo o
material que vai para a estufa esteja identificado. A limpeza é feita semanalmente de
acordo com o0s seguintes passos:

1- Passar um pano umedecido com alcool 70%.

2- Se houver alguma sujeira, como pingos de amostras incubadas, passar esponja com
detergente neutro.

3- Retirar toda a espuma com um pano enxaguado varias vezes em agua limpa.

4- Apés a limpeza passar um pano umedecido com alcool 70%.

Evaporador rotativo a vacuo: Aparelho elétrico utilizado para dessecagao ou
secagem de substancias sélidas, e para a evaporagao lenta de liquidos. Para uso e
configuracbes do evaporador rotativo deve-se consultar o manual de instrugdes
disponivel no laboratorio. A limpeza é feita semanalmente com agua e detergente
neutro. Apos a limpeza, é feita a desinfeccédo com alcool 70%.

Mufla: permite calcinar materiais. Para uso e configuragdes do forno mufla deve- se
consultar o manual de instrugdes disponivel no laboratério.

Refratdmetro de bancada: Utilizado para medir o indice de refragéo e os °Brix de uma
substancia translucida. Para uso e configuragdes do refratdmetro de bancada deve-se
consultar o manual de instrugdes disponivel no laboratério. Apds o seu uso deve ser
feita a limpeza com agua e detergente neutro. Apos a limpeza, é feita a desinfecgao
com alcool 70%.

Destilador de proteinas Kjeldahl: Usado para destilar amostras para a determinagéo
de proteinas através do nitrogénio organico total. Para uso e configuragdes do
destilador de proteinas deve-se consultar o manual de instrugdes disponivel no
laboratorio. A limpeza é feita apds o seu uso com agua corrente no local da amostra e
detergente neutro. Apds a limpeza, é feita a desinfecgdo com alcool 70%.

Digestor de fibras: Usado para a determinagcédo de fibras nos alimentos. Para uso e
configuragcbes do digestor de fibras deve-se consultar o manual de instrugdes
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disponivel no laboratorio. A limpeza é feita apds o seu uso com agua corrente no local
da amostra e detergente neutro. Apos a limpeza, é feita a desinfecgédo com alcool 70%.
Digestor de proteinas: Usado para digerir amostras para a determinacao de proteinas
através do nitrogénio orgéanico total. Para uso e configuragcbes do digestor de proteinas
deve-se consultar o manual de instrucdes disponivel no laboratério. A limpeza é feita
semanalmente com agua e detergente neutro. Apds a limpeza, é feita a desinfecgao
com alcool 70%.

Centrifuga: Permite acelerar o processo de decantagdo, podendo trabalhar com
volumes variaveis, dependendo do rotor utilizado.

ATENCAO!

» Certificar-se de que os tubos contendo a amostra estdo bem fechados e sao
compativeis;

* Conferir se os tubos em uso estdo em bom estado de conservacédo e isentos de
rachaduras, para n&o ocorrer quebra dentro da centrifuga;

 Evitar o uso de tubo de vidro;

* Nao abrir a tampa do equipamento durante o seu funcionamento;

* Realizar a limpeza da centrifuga apos o uso.

Para uso e configuragdes da centrifuga deve-se consultar o manual de
instru¢cdes disponivel no laboratério. A limpeza é feita apés o seu uso com agua
corrente e detergente neutro. Apds a limpeza, é feita a desinfeccao com alcool 70%.

Chapa de aquecimento e agitagao: Permite aquecer substancias de forma indireta.

ATENCAO!

Nunca se devem aquecer solventes volateis em chapas de aquecimento. Ao
aquecer solventes como etanol e metanol em chapas, sempre se deve usar um sistema
munido de condensador. Caso alguma substancia como um polimero caia sobre a
chapa, deve-se desliga-la e limpa-la normalmente. Em caso de manipulagc&o de acidos,
aconselha-se fazer o aquecimento em uma capela de exaustao.

Dessecador: Usado para resfriar substancias em auséncia de umidade. Contém um
agente de secagem denominado dessecante, sendo o mais utilizado a silica- gel, a
qual contém um indicador de umidade (cloreto de cobalto), que fica com uma coloragao
azulada (azul intenso) na auséncia de umidade. Cuidados: Na retirada de vacuo do
dessecador, envolver a valvula de vacuo com papel toalha ou pano de prato, evitando
que a mesma quebre na mao do operador. Para a remoc¢ao ou colocagao da tampa em
um dessecador, fazer o movimento de arrasta-la para o lado, para minimizar a
perturbacdo da amostra e evitar a quebra da tampa do dessecador. Manutencao:
Quando a silica se satura de umidade, apresenta uma coloragédo rosada, devendo-se
leva-la entdo a estufa até que figue novamente com uma cor azul. As superficies de
vidro esmerilhado do corpo e da tampa do dessecador devem ser engraxadas com
silicone sempre que se fizer necessario.
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Capela de exaustao: Local onde se realizam as rea¢des que liberam gases ou vapores
toxicos

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES PARALAVAGEM DE
VIDRARIAS

Ao término de uma determinagédo analitica, todo o material utilizado (pecas,
recipientes) deve ser submetido a um processo rigoroso de lavagem com agua e sabao
neutro, utilizando escovas e esponjas apropriadas para este fim que estardo
disponiveis nos locais. O profissional que executou a analise deve fazer uma lavagem
preliminar antes da limpeza final, evitando acidentes pelo desconhecimento da
natureza dos residuos contidos nos frascos, ou pela mistura com outros reagentes
incompativeis.

Ao utilizar determinada concentragdo de algum reagente basico ou acido, por
exemplo, o mesmo deve ser neutralizado, eliminando o seu poder de reacio, antes que
seu recipiente seja encaminhado para a lavagem. No laboratorio deve ser reservado
frascos com substancias distintas de diferentes concentragbes, para que, apds 0 uso
de determinado reagente, o mesmo possa ser neutralizado, e em seguida,
encaminhado para a lavagem.

No laboratério, essas substancias devem ficar armazenadas dentro da capela de
exaustado, sendo elas os acidos (acido cloridrico e sulfurico) e as bases (hidroxido de
sédio), além de outros reagentes. Na analise para a determinagdo de fibras, por
exemplo, apds o acido sulfurico ser utilizado, é levado para a capela de exaustao, onde
€ neutralizado com uma base (hidroxido de sodio), podendo, em seguida, ser
descartado na rede de esgoto (quando existente).

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO EM CASO DE INCENDIO

1. Em qualquer situagao de fogo, mantenha a calma;

2. Caso o fogo irrompa em um baldo ou tubo de ensaio, basta tampa-lo com uma rolha,
toalha ou vidro de reldgio, impedindo a entrada de oxigénio;

3. Caso o fogo atinja a roupa de uma pessoa, algumas técnicas sao possiveis:

a) Leve-a até o chuveiro;

b) As pessoas tem tendéncia de correr, aumentando a combust&o, neste caso, devem
ser derrubadas e roladas no chao até o fogo ser extinto;

c) No entanto, o melhor a se fazer € embrulhar a pessoa em um cobertor;

d) Pode-se também usar um extintor de CO2, se esse for o mais rapido.

4. Jamais use agua para apagar um incéndio em um laboratorio;

5. Comece, imediatamente, o combate ao fogo com extintores de CO2 ou pé quimico;
6. Em caso de incéndios envolvendo sédio, potassio ou litio, deve usasse somente os
extintores de p6 quimico ou reagente de Carbonato de Sdédio (Na2CO3) ou Cloreto de
Saédio (NaCl);

- Areia ndo funciona em incéndios que envolvam Na, K e Li;

- Agua reage violentamente com esses metais, nunca use agua para apagar
incéndios envolvendo esses metais.

7. Caso o fogo fuja do seu controle, evacue o local imediatamente;

8. Se existir alarme, acione-o imediatamente;
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9. Evacue o edificio;

10.Desligue o quadro geral de eletricidade;

11. Va ao telefone e acione os bombeiros (193);

12. Dé a exata localizagdo do fogo (ensine a chegar 18);

13. Informe se o local € um laboratério quimico e acione um carro de bombeiro com
CO2 ou po6 quimico.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO EM CASOS DE
VAZAMENTO/DERRAMAMENTO

Se ocorrer 0 vazamento de alguma substancia, antes de tomar qualquer
providéncia, o manipulador deve ter conhecimento do produto. Se for um sdlido
inflamavel, toxico ou corrosivo, devem-se seguir as regras descritas abaixo:

* Usar o EPI adequado (botas, luvas, mascara e jaleco). O usuario deve saber a luva e
as mascaras adequadas a serem usadas para a atividade a ser desenvolvida;

 Evitar caminhar sobre o produto;

» Afastar materiais combustiveis (gasolina, alcool, diesel);

* Recolher o material com pa (ndo tocar o produto com as maos);

* Quando aplicavel, devem ser utilizados métodos de neutralizacdo da substancia,
mediante a adicdo de um componente que inative o outro, reduzindo os riscos
associados a substancia. Um exemplo € o caso da neutralizagdo de acidos, mediante
adicdo de uma base de determinada concentragdo (acido cloridrico adicionado a
hidroxido de sodio, por exemplo). As concentragbes corretas, para tornar as
substancias sem poder de reagao, devem ser previamente consultadas.

No caso de a substancia ser um gas inflamavel, deve-se proceder conforme
segue:
* Usar o EPI adequado (botas, luvas, mascara e jaleco);
* Isolar a area até que o gas (acetileno, amdnia, etano, etc.) tenha se dissipado;
» Utilizar neblina de agua para desativar ou reduzir a nuvem de gas, como no caso da
amoOnia (gas), que resulta em hidroxido de amdnio, o qual, por sua vez, € uma base
fraca, apesar de causar danos a saude no caso de inalagcdo. No caso de acidentes com
liquidos inflamaveis, toxicos ou corrosivos, deve-se:
* Isolar a area;
» Eliminar todas as fontes de ignigao, e aterrar os equipamentos usados;
» Absorver o material com areia ou material ndo combustivel;
» Fazer o correto descarte da substancia (o descarte adequado dos residuos deve ser
consultado).

Para a manipulacdo de substancias oxidantes que sofreram derramamento,
deve-se:
Utilizar o EPI adequado (botas, luvas, mascara e jaleco);
* Isolar a area e evitar o espalhamento do material;
» Absorver o material com areia seca ou material ndo combustivel;
» Realizar o correto descarte da substancia;
* Reduzir hipocloritos, cloratos, bromatos, iodatos, periodatos, entre outros, por
exemplo, a hipossulfito de sodio, e destruir seu excesso com peroxido de hidrogénio,
podendo, em seguida, descartar o produto na pia.
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No caso de substancias que reagem com agua, deve-se:

+ Tomar cuidado ao se utilizar cloreto de acetila, peréxidos metalicos, fosfato de
aluminio, fosfatos metalicos, carboneto de calcio, 6xido de sddio, litio, entre outros. O
acetileno, por exemplo, ao entrar em contato com agua, produz cloreto de hidrogénio
(acido cloridrico), considerado altamente forte;

* Fazer o uso do EPI correto (botas, luvas, mascara e jaleco);

* |Isolar a area e evitar o espalhamento da substancia;

» Absorver o material com areia seca ou material ndo combustivel;

* Descartar corretamente a substéncia. Se o material derramado for um acido, o seu
poder de reacao pode ser inativado, utilizando substancias especificas, conforme
descrito a seguir:

« Acido sulfarico: pode ser neutralizado com carbonato ou bicarbonato de sédio em pé;
+ Acido cloridrico: a aménia, em contato com éter acido, produz o cloreto de aménia.
Outro ponto a ser observado é a existéncia de rotas de fuga no local, no caso do
laboratério de fisico-quimica e biotecnologia existe somente uma porta de entrada
principal.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA PRIMEIROS SOCORROS

Ao ocorrer um acidente no laboratério, o manipulador deve manter a calma e
agir de forma que minimize o problema ocorrido. No caso de um individuo se ferir,
seguem-se etapas de socorro até a chegada de profissionais ao local.

1. Manter a calma, evitar panico e assumir a situagao;

2. Avaliar a cena do acidente e observar se a mesma pode oferecer riscos para o
acidentado ou para o socorrista. Os circundantes devem ser educadamente afastados
da vitima, para preservar a sua integridade fisica e moral;

3. Deve-se obter a colaboragao de outras pessoas, dando ordens claras e concisas.
Pode-se atribuir tarefas como, por exemplo, contatar o atendimento de emergéncia,
buscar material (talas, gaze) para auxiliar no atendimento, e avisar a policia, se
necessario;

4. Qualquer ferimento ou doenga subita ira modificar o ritmo da vida do acidentado,
colocando-o repentinamente em uma situacdo para a qual ndo esta preparado e que
foge a seu controle. Suas reagdes e comportamentos sdo diferentes do normal, e ele
nao estara apto para avaliar as proprias condicoes de saude e as consequéncias do
acidente. O acidentado necessita de alguém que o ajude, e que aja de maneira
tranquila e habil, de maneira que a vitima sinta que esta sendo bem cuidada, ndo
entrando, portanto, em panico;

5. JAMAIS SE EXPOR A RISCOS. Utilizar luvas descartaveis e evitar o contato direto
com sangue, secregdes, excregdes ou outros liquidos, para evitar a transmissao de
algumas doengas;

6. Tranquilizar a vitima. Em todo o atendimento ao acidentado consciente, comunicar o
que sera feito antes de executar o procedimento, para transmitir-lhe confianga, evitando
0 medo e a ansiedade;

7. Quando a vitima tiver sofrido um choque violento, deve-se pressupor a existéncia de
uma lesdo interna. As vitimas de trauma requerem técnicas especificas de
manipulagdo, pois qualquer movimento errado pode piorar o0 seu estado.
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Recomenda-se que as vitimas de trauma n&o sejam movidas até a chegada de
profissionais ao local,

8. S0 retirar o acidentado do local, se este causar risco de vida para o0 mesmo ou para
o socorrista (no caso de haver, por exemplo, risco de explosédo, gases inflamaveis
circulando o local, liquidos perigosos presentes);

9. A vitima ndo deve ingerir liquidos, mesmo que tenha sede. Se necessario, deve-se
somente molhar sua boca com agua;

10. Cobrir a vitima para conservar o corpo quente e protegé-lo do frio;

11. Em caso de oObito, serdo necessarias testemunhas do ocorrido, deve-se chamar a
policia e registrar um boletim de ocorréncia.
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Anexo F

Laboratério de Microbiologia:
normas gerais, instrugcoes de trabalho e procedimentos
operacionais padrées (POP’s)
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APRESENTACAO

A microbiologia € um ramo da ciéncia que estuda os microrganismos. O estudo
da microbiologia abrange a identificagédo, forma, modo de vida, fisiologia e metabolismo
dos microrganismos, além das suas relagdes com o meio ambiente e outras espécies.
Os assuntos pertinentes a microbiologia sdo fundamentais a diversas areas do
conhecimento (ensino, pesquisa basica ou avangada, industria, saude coletiva, etc...).

O Laboratério de Microbiologia do Campus Pelotas-Visconde da Graga (CAVG)
esta vinculado ao complexo de laboratérios e planta de producéao industrial do setor de
agroindustria do referido campus, onde sao realizadas diversas atividades de ensino,
pesquisa e extensado dos diferentes cursos técnicos e de graduacédo do CAVG, sendo
um espagco de formacdo relevante no contexto académico e profissional dos
estudantes.

No que diz respeito a estrutura fisica de laboratérios de microbiologia, esta
constitui uma importante barreira de protecdo para os usuarios que desenvolvem suas
atividades nestes locais, tendo em vista as boas praticas de laboratério, onde toda a
conduta de trabalho deve estar apoiada. A area fisica deve ser planejada de acordo
com os materiais que serdo manipulados e os microrganismos que serdo isolados
nessas atividades. O Laboratério de Microbiologia do CAVG possui 40 m? de area
construida, com duas bancadas tipo castelo, onde ficam distribuidos os pontos de gas
e eletricidade e também pias para lavagem de materiais diversos.

Por serem ambientes particulares de trabalho, os laboratérios de microbiologia,
além da questao estrutural, exigem algumas condutas de trabalho e de biosseguranca
que devem ser obrigatoriamente adotadas para o desenvolvimento das diferentes
atividades sejam elas de ensino, pesquisa ou extenséo.

A seguir apresentamos as normas gerais, as instrugdes de trabalho e conduta e
os procedimentos que devem ser adotados no Laboratério de Microbiologia.

. NORMAS GERAIS DE SEGURANCA e INSTRUCOES DE TRABALHO NO
LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA
Previamente é de extrema importancia conhecer algumas definicdes importantes
vinculadas as praticas de biosseguranga utilizadas em microbiologia. Essas defini¢des
sao apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1: Definigdes vinculadas as praticas de biosseguranga em laboratérios de
microbiologia

Aerossdis: microparticulas sdélidas ou liquidas com aproximadamente 0,1 a 50 micras,
constituidas de micro-organismos, matéria organica e fragmentos expelidos pela boca.
Podem permanecer em suspensdo por varias horas em condi¢cdes viaveis e podem
alcangar longas distancias. As particulas maiores caem no chdo e se juntam as
sujidades, sendo ressuspensas pelo movimento das pessoas no ambiente,
contaminando roupas, superficie do mobiliario e a pele. Podem provocar contaminagao
biolégica e quimica

Descontaminagao: processo de desinfec¢ao ou esterilizacdo terminal de superficies e
objetos contaminados com micro-organismos patogénicos, de forma a torna-los
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seguros a manipulagao

Desinfecc¢ao: processo de eliminagao ou destruigcdo de todos os micro-organismos, na
forma vegetativa, presentes em objetos inanimados, por meio de meios quimicos ou
fisicos. A desinfeccdo nao destroi os esporos de bactérias

Equipamento de protecao individual (EPI): jalecos, toucas, visor ou escudo facial,
oculos de protecao, luvas, botas e sapatos antiderrapantes e impermeaveis, mascaras
e outros.

S&o de uso individual e intransferivel

Equipamento de protecao coletiva (EPC): cabine de segurancga bioldgica, capela de
exaustao, exaustor, extintor de incéndio, chuveiro, lava-olhos, sinalizac&o, entre outros
Esterilizagdao: processo de eliminacdo de todos os tipos de micro-organismos,
inclusive de esporos, com produtos quimicos ou meios fisicos

Infecgdo: doenca caracterizada pela presenca de agentes infecciosos, que causam
danos em determinados 6rgaos ou tecidos do organismo. Produz febre, dor, eritema,
edema, alteragbes sanguineas e, por vezes, secrecao purulenta

Material perfurocortante: material pontiagudo, como agulhas, fragmento de vidros,
bisturis e outros. Podem perfurar e/ou cortar

Microrganismos: formas de vida de dimensdes microscépicas. Organismos

visiveis individualmente apenas ao microscopio. Abrangem bactérias, virus, fungos e
protozoarios

Patogenicidade: capacidade de um microrganismo causar doenga em um hospedeiro
suscetivel

Residuos: materiais considerados sem utilidade por seu possuidor

Tendo sido esclarecidas essas definicbes vamos as principais normas de
seguranga, algumas aplicadas em laboratérios de forma geral e, outras
especificamente em laboratérios de microbiologia, devido a particularidade das
atividades desenvolvidas como ja citado anteriormente:

1. Guardar bolsas e objetos pessoais nos locais apropriados;

2. Leve ao laboratorio somente o indispensavel para a realizagao do trabalho;

3. Use sempre jaleco, que tenha seu comprimento até os joelhos, com mangas longas
e fechadas; calgas compridas e sapatos fechados (de preferéncia antiderrapantes);

4. Use sempre Oculos protetores de olhos;

5. Nao fume, coma ou beba no laboratorio;

6. Trabalhe sempre com o cabelo amarrado;

7. Nao trabalhe com lentes de contato, pois podem absorver produtos quimicos e
causar lesdes aos olhos;

8. Nao use pulseiras, anéis, relégios ou qualquer outro acessoério durante o trabalho no
laboratério;

9. Caminhe com ateng¢ao e nunca corra no laboratorio;

10. Apenas utilize os aparelhos do laboratério depois de ler e compreender as
instrugdes de manuseio e seguranga;

11. Tome conhecimento das propriedades fisicas e toxicidade dos reagentes antes de
iniciar uma pratica,;
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12. NUNCA pipete com a boca;

13. Nao leve as maos a boca ou olhos enquanto estiver no laboratério;

14. Nao deixe frascos de reagentes abertos;

15. Sempre limpe adequadamente o material usado para que ndo haja contaminagéao
entre os reagentes;

16. Nao deixe os frascos de reagentes inflamaveis proximo de uma chama;

17. N&o aqueca um ambiente fechado;

18. Sempre que for efetuar uma diluicdo de acido concentrado, adicione lentamente e
sob agitacao o acido sobre a agua, nunca o contrario;

19. Ao aquecer um tubo de ensaio com qualquer substancia, nunca volte a extremidade
aberta do tubo para si ou para outra pessoa proxima;

20. Ao testar o odor de algum produto quimico, desloque o vapor que se desprende do
frasco com as maos, na sua direcdo. Nunca colocar o nariz sobre o frasco;

21. Siga sempre as instrucbes de aula dadas pela (o) professora (r), ndo improvise.
Improvisagées podem causar acidentes;

22. Tenha consciéncia que todas as substancias sao toxicas, dependendo de sua
concentracao;

23. Nao confie no aspecto de nenhum produto, procure sempre conhecer suas
propriedades para manipula-lo;

24. Evite contato de reagentes com a pele;

25. Use sempre capelas de exaustao para experiéncias que liberem vapores ou gases;
26. Trabalhando com reagdes toxicas, explosivas, ou perigosas, use sempre capelas
de exaustao e tenha sempre um extintor préoximo;

27. Nao despeje material insoluvel (silica, carvao ativo, sais pouco soluveis, meios de
cultura) na pia. Use sempre um frasco de residuos apropriado;

28. Nao despeje residuos de solventes organicos na pia. Esses devem ser sempre
segregados e armazenados em frascos apropriados;

29. Nao despeje no lixo comum quaisquer restos de reagao ou material contaminado;
30. No fim de seu trabalho experimental, certifique-se que as torneiras de agua e gas
estdo devidamente fechadas e os aparelhos elétricos desligados da tomada;

31. Nunca trabalhe sozinho e fora das horas de trabalho convencionais;

32. Em caso de acidente, por mais insignificante que aparente, comunique ao
responsavel;

33. Aprenda a usar um extintor antes que um incéndio aconteca;

34. Em caso de acidente, mantenha a calma, desligue os aparelhos proximos e inicie o
combate ao fogo, isole os inflamaveis e acione os bombeiros;

35. Em caso de acidente, por contato ou ingestdo de produtos quimicos, procure o
meédico indicando o produto utilizado;

36. Nao entre em locais de acidentes sem uma mascara contra gases;

37. Se num acidente, atingir os olhos com um produto quimico, abrir bem as palpebras
e lavar com agua abundante. No caso de outras partes do corpo, tirar as roupas e lavar
o corpo com bastante agua. Utilize o lava-olhos e o chuveiro de emergéncia;

38. No laboratdrio, todos os recipientes que contenham produtos devem estar
devidamente etiquetados com a clara identificacdo e as solu¢cdes devem apresentar
data de preparacdo, validade e o nome do analista que as preparou, além da
concentracido da substancia estocada.

39. Em todos os equipamentos do laboratorio, € obrigatorio o registro de utilizagao do
equipamento;
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40. No laboratério de microbiologia, todas as barreiras de protecdo necessarias em
cada procedimento devem ser utilizadas;

41. Cuidado ao acender o bico de gas (bico de Bunsen). Verificar se ndo existem
substancias inflamaveis por perto;

42. Flambar algas, agulhas e pingas antes e apds 0 uso;

43. Nao cheirar os meios de cultura inoculados;

44, Os tubos com cultura devem ser conservados sempre em suas respectivas
estantes;

45. As culturas de fungos, quando esporuladas, apresentam riscos de infecgao
respiratoria ou de reagao alérgica, mesmo sem formar aerossois. Estas culturas devem
ser manipuladas rapidamente e sem movimento brusco;

46. No laboratério de microbiologia toda amostra deve ser considerada patogénica; as
placas de contagem de bactérias, preparadas com meios indbcuos como agar nutritivo,
nao podem ser consideradas inofensivas;

47. Retirar os materiais, amostras e reagentes, bem como equipamentos e aparelhos,
da bancada de trabalho tao logo terminar a tarefa;

48. Depositar todo material contaminado em recipientes apropriados para
autoclavagem prévia, antes do descarte final; papéis e residuos gerados s6 devem ser
colocados no recipiente de coleta de lixo comum quando nao apresentarem risco de
contaminagao;

49. Laminas e laminulas utilizadas devem ser colocadas em recipiente com
desinfetante;

50. Nao devem ser usadas vidrarias quebradas, trincadas ou lascadas. Devem ser
colocadas em local apropriado e dado baixa desse material;

51. As aulas praticas devem ser acompanhadas do inicio ao fim pelo docente
responsavel, independente do acompanhamento do técnico de laboratério;

52. No final de cada aula, as vidrarias devem ser lavadas devidamente por aqueles que
as utilizaram e os restos de reagbes devem ser descartadas em recipientes
apropriados;

53. Qualquer defeito ou danificagcdo de um equipamento deve ser comunicado ao
responsavel pelo laboratorio;

54. E proibido receber visitas no laboratério, pois essas desconhecem as normas do
laboratdrio e nao estao vestidas adequadamente;

55. Obedeca as sinalizagdes presentes nos laboratoérios e entorno.

Il. PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO DE LIMPEZA DO LABORATORIO DE
MICROBIOLOGIA

- Bancadas, na superficie das quais sao realizadas as analises microbiolégicas, devem
ser limpas com alcool 70% antes de iniciar a analise e ao término da mesma

- O piso do laboratorio de microbiologia é limpo e desinfetado diariamente com 5 mL de
solugéo de hipoclorito de sodio a 2%, em um litro de agua.

- Os usuarios do laboratério devem fazer uso dos EPI's durante os procedimentos.

- Ao iniciar o trabalho no laboratorio € obrigatdrio a lavagem das maos e antebrago com
detergente apropriado, completando-se a desinfec¢gdo com a aplicagao de alcool 70%.

- As lampadas do laboratério sao limpas a seco, semestralmente. Eventualmente
ldmpadas séo substituidas, quando necessario.
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lIl. PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA DESCARTE DE MATERIAIS E
AMOSTRAS

- As amostras sdo descartadas quando do término da analise. As amostras
processadas sao armazenadas em sacos adequados e destinados a esterilizagdo em
autoclave a 121 +/- 1°C por 15 min. Posteriormente o material € encaminhado ao
destino estabelecido para lixo organico na Instituigao.

- As aliquotas de amostras utilizadas para as diluigdes nos processos analiticos sao
autoclavadas da mesma forma e também encaminhadas ao lixo organico da Instituiggo.
- Placas de Petri NAO REUTILIZAVEIS e ponteiras sdo autoclavadas apds a
realizacdo de analises e descartadas conforme determinado na Instituicdo, ou seja,
destinados ao lixo organico.

- Os matérias perfurocortantes sdo acondicionados em caixa coletora propria, sendo
seu recolhimento efetuado quando atingida a capacidade da mesma.

- Vidrarias danificadas s&o armazenadas em caixa coletoras juntamente com materiais
perfurocortantes. As vidrarias quebradas com meio de cultura sdo autoclavadas antes
do descarte, acondicionadas em recipientes apropriados (Becker de 1000 mL, potes
plasticos).

IV. PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA USO E LIMPEZA DOS
EQUIPAMENTOS DISPONIVEIS NO LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Balanga analitica eletronica: ¢ um equipamento utilizado para a pesagem de
aliquotas de amostras e para o preparo de solugdes nutrientes necessarias para os
procedimentos analiticos. Para uso e configuragbes da balanga analitica deve-se
consultar o manual de instrugdes disponivel no laboratério. A limpeza da balanca
devera ser feita sempre apds a sua utilizagdo com alcool 70 % e ao final da rotina de
trabalho, desconectando o equipamento da tomada e obedecendo os seguintes
passos:

1- Passar um pano umedecido com agua e detergente neutro. 2- N&o utilizar
detergentes agressivos (solventes ou similares).

3- Cuidar para que nao escorra liquido para o interior da balancga. Para evitar que
isto acontecga, passar um pano seco e macio, logo apos a limpeza com o pano umido.
4- Se houver alguma sujeira no prato entre uma pesagem e outra, remover com

algodao ou pano umedecido em alcool 70%.

Banho-maria: € um equipamento utilizado para manter uma solugéao ou qualquer outro
material a uma temperatura constante. E utilizado também, para preparacdo de meios
de cultura e para incubacdo de microrganismos. Para uso e configuragbes do
banho-maria deve-se consultar o manual de instrugbes disponivel no laboratério. A
limpeza é feita semanalmente com agua e detergente neutro. Apds a limpeza, é feita a
desinfeccdo com alcool 70%.

Estufas bacteriolégicas: € um equipamento utilizado para os procedimentos
analiticos, ou seja, para a cultura de microrganismos que possa estar presente nas
amostras processadas, em uma temperatura pré-determinada. Nas estufas
bacteriologicas placas que se destinam a cultura de bactérias sao incubadas invertidas.
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N&o se deve sobrepor mais que cinco placas para garantir uma uniformidade de
distribuicdo de temperatura. Os tubos devem ser levados em estantes apropriadas e
com garantia de que o calor possa permear entre eles. E rigorosamente necessario que
todo o material que vai para a estufa esteja identificado. Saquetas e erlenmeyers
utilizados em pré-enriquecimentos de algumas analises devem estar identificados e
separados de tal forma que o ar quente consiga circular entre eles. Para uso e
configuragcbes das estufas bacteriologicas deve-se consultar o manual de instrugdes
disponivel no laboratério. A limpeza é feita semanalmente de acordo com os seguintes

passos:
1- Passar um pano umedecido com alcool 70%.
2- Se houver alguma sujeira, como pingos de amostras incubadas, passar esponja

com detergente neutro.
3- Retirar toda a espuma com um pano enxaguado varias vezes em agua limpa.
4-  ApOds a limpeza passar um pano umedecido com alcool 70%.

Refrigeradores: sao utilizadas para manutencdo de amostras refrigeradas aguardando
processamento e de meios de cultura (limpos e inoculados). Para uso e configuragbes
dos refrigeradores deve-se consultar o manual de instrugdes disponivel no laboratério.
Os refrigeradores do Laboratério de Microbiologia apresentam duas finalidades: O
refrigerador 1 € utilizado para estocagem de material de laboratério tais como meios de
cultura, reagentes e outros materiais pertinentes as analises. O refrigerador 2, é
utilizado para armazenamento de material contaminado e cepas. A limpeza é feita
mensalmente com agua e detergente neutro. Apds a limpeza, é feita a desinfecgdo com
alcool 70%.

Homogeneizador de amostras (Stomacher): € um equipamento utilizado para a
trituracdo e homogeneizagdo de amostras. Para uso e configuragdo do
homogeneizador deve-se consultar o manual de instrugdes disponivel no laboratoério. A
limpeza é feita semanalmente ou mais frequentemente, se necessario, com agua e
detergente neutro. Utilizar pano adequado passando nas pas de homogeneizagao e no
interior do equipamento. Cuidar para que residuos de detergente ndao permanegam no
equipamento. Apds a limpeza, é feita a desinfecgao com alcool 70%.

Autoclave: € um aparelho utilizado nos processos de esterilizacdo a vapor e presséo,
sendo empregada para materiais destinados a analises, meios de cultura e materiais
contaminados para descarte. A autoclave do Laboratério de Microbiologia encontra-se
programada para o uso, devendo apenas completar- se o nivel de agua com 2L de
agua destilada e apds fechamento dar START no equipamento. Em cada ciclo de
esterilizagdo deve-se verificar o nivel de agua e completa-lo. Para outras configuragdes
e usos deve-se consultar o manual de instrugdes disponivel no laboratério. A limpeza
deve ser feita apos cada ciclo com agua destilada e detergente neutro, descartando a
agua residual.

Microscopios opticos: € um instrumento Optico com capacidade de ampliar imagens
de objetos muito pequenos gragcas ao seu poder de resolugdo. Para uso e
configuracbes do microscopio Optico deve-se consultar o manual de instrugdes
disponivel no laboratério. Antes de iniciar a limpeza do microscopio, deve-se tomar
cuidado para manter a ordem de montagem em que se encontram as lentes e os
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espacadores:

1. Apos utilizar a objetiva com o 6leo de imersao, limpa-la com panos especiais
para lentes, como papel de optica ou papel de filtro, passando o papel suavemente
somente em um sentido. Caso o déleo de imersdo seque na objetiva, limpar com
alcool-cetona (7:3) ou xilol. Nao utilizar solventes excessivamente, pois podem danificar
as lentes.

2. Manter a platina do microscopio limpa e seca. Se houver algum residuo de éleo
de imersao, limpar com um pano umedecido com xilol.

3. Limpar a superficie do equipamento com um pano umedecido em agua. N&o
utilizar alcool, acetona ou qualquer outra substancia.

4. Para limpar as oculares, remové-las com cuidado e cobrir os orificios onde se
encaixam, evitando a exposicdo a poeira e/ou sujeiras no prisma durante o
procedimento.

5. Limpar as lentes com uma haste flexivel com ponta de algodao umedecida em
agua destilada e, em seguida, secar com algodao, tomando cuidado para nao tocar nas
lentes com os dedos. Utilizar a

pera de insuflagdo para retirar qualquer resquicio de poeira ou algodao. Montar
novamente a ocular, cuidadosamente.

6. Nao utilizar quantidades exageradas de o6leo de imersdo sob as lentes. Na
maioria dos casos, uma gota de aproximadamente 5,0 mm de didametro é suficiente.

7. Nunca tocar as lentes com as maos. Se estiverem sujas, limpar suavemente
com um papel de éptica.

8. Sempre cobrir 0 equipamento com capa especifica para microscopio. Plasticos
convencionais podem produzir calor excessivo, proporcionando o crescimento de
fungos nas lentes.

Agitador de tubos: € um aparelho utilizado no processo de analises microbiolégicas

que homogeneiza o conteudo dos tubos de ensaio através de agitagao circular. Para
uso do agitador de tubos deve-se consultar o manual de instrugdes disponivel no
laboratorio. Antes e depois do uso, o agitador deve ser limpo com algodao embebido
em alcool 70%.

V. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES PARA LAVAGEM, PREPARO E
ESTERILIZAGAO DE MATERIAIS PARA ANALISES MICROBIOLOGICAS

- Toda vidraria deve ser lavada com escova ou esponja, em agua corrente e
detergente neutro, apds deve ser feito o enxague com agua destilada levadas a estufa
de secagem, exceto a vidraria volumétrica.

- Os frascos utilizados para amostragem s&o colocados de molho em solugédo de
hipoclorito de sddio e sabdo liquido por no minimo 24 horas. Lavados com agua
corrente, detergente e esponja, retirando todos os residuos do seu interior.

- Para o processo de esterilizacdo de ponteiras, pingas, espatulas, bastdes de vidro,
deve-se embrulhar o material em papel kraft e fixar o embrulho com barbante ou fita
crepe. Pipetas e placas de Petri devem ser esterilizadas, sendo embrulhadas
separadamente e depois fazendo-se um pacote de embrulho com até 10 unidades, nas
pipetas coloca-se um pedago de algoddo na ponta de aspiragcdo. Provetas,
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erlenmeyers, frascos e tubos em geral sdo esterilizados com pedago de algodao no
gargalo, envolto por papel kraft e fita crepe ou barbante. Todo material é esterilizado
em autoclave a 121°C £ 1°C e 1 atm por 15 minutos.

VI. PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO EM CASO
DE INCENDIO

1. Em qualquer situagao de fogo, mantenha a calma;

2. Caso o fogo irrompa em um baldo ou tubo de ensaio, basta tampa-lo com uma
rolha, toalha ou vidro de relogio, impedindo a entrada de oxigénio;

3. Caso o fogo atinja a roupa de uma pessoa, algumas técnicas sédo possiveis:

a) Leve-a até o chuveiro;

b) As pessoas tem tendéncia de correr, aumentando a combustao, neste caso, devem
ser derrubadas e roladas no chao até o fogo ser extinto;

c) No entanto, o melhor a se fazer € embrulhar a pessoa em um cobertor;

d) Pode-se também usar um extintor de CO2, se esse for o mais rapido.

4. Jamais use agua para apagar um incéndio em um laboratorio;

5. Comece, imediatamente, o combate ao fogo com extintores de CO2 ou pd quimico;
6. Em caso de incéndios envolvendo sédio, potassio ou litio, deve usasse somente os
extintores de p6 quimico ou reagente de Carbonato de Sédio (Na2CO3) ou Cloreto de
Sadio (NaCl); - Areia ndo funciona em incéndios que envolvam Na, K e Li; - Agua reage
violentamente com esses metais, nunca use agua para apagar incéndios envolvendo
esses metais.

7. Caso o fogo fuja do seu controle, evacue o local imediatamente;

8. Se existir alarme, acione-o imediatamente;

9. Evacue o edificio;

10. Desligue o quadro geral de eletricidade;

11. Va ao telefone e acione os bombeiros (193);

12. Dé a exata localizagdo do fogo (ensine a chegar 13);

13. Informe se o local € um laboratério quimico e acione um carro de bombeiro com
CO2 ou po6 quimico.

VIL. PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO EM CASOS DE
ACIDENTE NO LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Derramamento de material bioldgico:

a) No caso de derramamento de uma amostra bioldgica ainda nao manipulada na
qgual ndo se sabe que tipo de risco ela pode apresentar ou no caso de meio de cultura
contendo micro-organismos crescidos, deve-se isolar a area e nao entrar no local por
pelo menos 30 minutos, para permitir que os aerossois eventualmente gerados possam
decair.

b) Utilizando luvas e jaleco, entrar na area e colocar sobre o local do derramamento
papel absorvente (p.ex., papel-toalha) e sobre o papel colocar hipoclorito de sddio a 0,5
a 1% (geralmente a agua sanitaria comercial apresenta 2% de cloro livre) e deixar agir
por 10 minutos. Remover o papel e descartar em saco de autoclave.

c) Fazer uma nova descontaminagao da area com hipoclorito de soédio a 0,5 a 1% e
depois com alcool 70%. Todo material utilizado na limpeza deve ser descartado no
saco de autoclave.
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Anexo G

Laboratorio de Producéo de Vinhos e Derivados:
Normas Gerais de Conduta e de Seguranga, Procedimento
Operacional Padrao (POP)
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LABORATORIO DE PRODUGAO DE VINHOS E DERIVADOS

NORMAS GERAIS DE CONDUTA E DE SEGURANCA; PROCEDIMENTO
OPERACIONAL PADRAO OU PADRONIZADO - POP

ORGANIZACAO: Valmor Guadagnin
SIAPE: 1873567
1. OBJETIVO E AMBITO DE APLICAGAO

Descrever os procedimentos operacionais padronizados adotados pelo
Laboratério de Producao de Vinhos e Derivados do Instituto Federal
Sul-rio-grandense, Campus Pelotas-Visconde da Gracga (IFSul-CAVG), a fim de orientar
0s usuarios quanto ao funcionamento dos equipamentos e as boas praticas em
laboratorio.

Instituir, no ambito do Campus Pelotas-Visconde da Graga do Instituto Federal
Sul-rio-grandense (IFSul), as normas de conduta pessoal dos usuarios do Laboratério
de Producao de Vinhos e Derivados vinculado ao Departamento de Educagao
Profissional e de Cursos Superiores de Graduagéao (DEPG).

Este documento aplica-se as atividades desenvolvidas nas areas de
recebimento, elaboragdo, engarrafamento e armazenamento do Laboratério de
Produgao de Vinhos e Derivados e locais adjacentes eventualmente utilizados durante
a execucao de atividades praticas de ensino e pesquisa.

2. APRESENTACAO E ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

@) Laboratério de producao de vinhose derivados do
Campus Pelotas-Visconde da Graca (CAVG) situa-se em sala anexa a planta de
producdo industrial da Coordenadoria de Agroindustria. Destina-se a realizagdo de
atividades praticas de ensino e pesquisa que demandem o processamento de uvas
para elaboracdo de vinhos em pequena escala - microvinificagbes, além de analises
basicas de acompanhamento durante o processo de elaboragao. Por ser um espaco de
elaboracdo de bebidas, costuma ser mais utilizado em aulas praticas pelo Curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia, podendo, todavia, ser utilizado em
aula pratica de disciplinas de outros cursos afins. A estrutura fisica tem 58 metros
quadrados.

2.1 DEFINICOES
Para os fins deste documento consideram-se as seguintes defini¢cdes:

ADORNOS: objetos utilizados tais como brincos, aliangas, pulseiras, relogios,
correntes, anéis, piercing e demais objetos pessoais que possam cair nos alimentos.
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AGUA SANITARIA: solugdes aquosas a base de hipoclorito de sédio ou calcio ou
litio, com teor de cloro ativo entre 2,0 a 2,5%, dentro do prazo de validade (maximo
de 6 meses). Produto que podera conter apenas hidréxido de sédio ou calcio, cloreto
de sddio ou calcio e carbonato de sdédio ou calcio como estabilizante.
CONTAMINACAO: existéncia no alimento de perigo quimico, fisico ou biolégico que
pode causar alteragcbes no produto, danos fisicos e doengas transmitidas por
alimentos.

CONTAMINANTES: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica,
estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que
comprometam a sua integridade.

DESINFECCAO: operacdo de reducéo, por método fisico e/ou agente quimico, do
numero de microrganismos em nivel que n&o comprometa a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento.

EPIs: Equipamentos de Protecédo Individual.

HIGIENIZACAO: operacéo que se divide em duas etapas, limpeza e desinfeccéo.
LIMPEZA: operagdo de remocgdo de substancias minerais e ou organicas
indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

MS: Ministério da Saude.

POP (PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO ou PADRAO): procedimento
escrito de forma objetiva que estabelece instru¢ées sequenciais para a realizagdo de
operacgoes rotineiras e especificas na manipulagéo de alimentos.

PRODUTOS ELABORADOS: sao produtos manipulados e preparados em servigos
de elaboragdo, expostos ao consumo (vinhos tranquilos, espumantes, sucos e
destilados).

REGISTRO: anotagdes de dados em planilha e/ou documento, contendo data e
identificacdo do Profissional responsavel pelo seu preenchimento.

A seguir apresentamos as normas de conduta e comportamento pessoais,
as obrigagdes dos usuarios e os procedimentos que devem ser adotados no
Laboratério Producao de Vinhos e Derivados.

3. DAS NORMAS DE CONDUTA E COMPORTAMENTO

- E expressamente proibido o consumo de bebidas alcodlicas dentro das
dependéncias da instituigéo.

- As bebidas alcodlicas somente serao utilizadas para degusta¢des no Laboratério de
Analise Sensorial ou no acompanhamento dos produtos em elaboragcdo nas
dependéncias do Laboratério de Producéo de Vinhos e Destilados.

- Nao é permitida a retirada de nenhuma bebida alcodlica sob a responsabilidade do
Laboratdério de Producdo de Vinhos e Derivados sem o consentimento e prévia
autorizacao dos técnicos responsaveis pelo setor e/ou do professor responsavel.

- E vedada a entrada de pessoas estranhas (alunos que ndo cursem disciplinas que
tenham aulas/experimentos no laboratério; demais pessoas que nao tenham vinculo
com o IFSul) sem a autorizagao prévia do professor ou responsavel.

Sao0 condutas vedadas aos usuarios durante as atividades na laboratério:
- Comer, beber ou fumar;
- Permanecer com os cabelos longos soltos;
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- Vestir bermudas, saias, vestidos ou similares;

- Usar sandalias ou outros calcados abertos;

- Usar reldgios, brincos, anéis, colares, pulseiras ou outros acessorios;

- Utilizar aparelhos eletronicos durante as atividades;

- Respirar vapores e/ou gases;

- Ingerir insumos de qualquer natureza;

- Remover ou alterar qualquer dispositivo de protecéo coletiva;

- Operar equipamentos sem a prévia instrucdo e autorizacdo do professor ou
responsavel.

DAS OBRIGAGOES:

Sao obrigacdes dos usuarios:

- Guardar casacos, pastas, bolsas e demais materiais pessoais nas areas
indicadas; Certificar-se da existéncia de aguas nas torneiras antes de iniciar
as tarefas diarias;

- Comunicar o responsavel caso haja derramamento de qualquer substéancia;

- Em caso de acidentes, quebra ou dano de materiais ou aparelhos,
comunicar imediatamente ao professor ou ao técnico responsavel;

- Proceder a correta utilizagdao dos equipamentos, conforme orientacdo do
professor ou do técnico responsavel; ler atentamente a descri¢ao de uso do
equipamento - manual de operagdao ou procedimento operacional
padronizado (POP)

- Apos o uso, higienizar os materiais e equipamentos utilizados e guarda-los
nos locais indicados.

- Desligar todos os equipamentos, fechar janelas e armarios e desligar as
lAmpadas ao sair do laboratdrio.

4. DESCRIGAO DOS EQUIPAMENTOS E MATERIAIS

As instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios sdo mantidos em condigdes
higiénico-sanitarias satisfatorias através das operagdes de higienizagdo. As operagdes
de higienizagdo das instalagdes sado realizadas pela equipe de funcionarios
devidamente capacitados (empresa prestadora de servigos de limpeza). As areas de
preparagao e manipulagdo séo higienizadas quantas vezes forem necessarias antes e
imediatamente apds o término das atividades. Nao é permitido o uso de substancias
odorizantes, desodorizantes ou similares nas areas de elaboragdo e armazenamento
de bebidas. Sdo utilizados apenas produtos sanitizantes regularizados. Estes produtos
séo preparados segundo as recomendagdes do fabricante quanto a diluigdo, tempo de
contato/acdo e modo de emprego.

Os produtos sanitizantes séo identificados e guardados em um local adequado
para essa finalidade, ndo havendo contato com os produtos que estdo sendo
elaborados. Os utensilios, equipamentos e demais materiais utilizados na higienizagao
sdo de uso exclusivo, sendo mantidos limpos em local adequado. Os equipamentos
utilizados na produgao sao higienizados antes do inicio dos processos de elaboragao.

O laboratério de producéo de vinhos e derivados dispde de equipamentos para o
processamento de uvas e elaboragdo de vinhos em pequena escala. A seguir listamos
0s equipamentos disponiveis.
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- Balanga analitica: utilizado para a pesagem de aliquotas de amostras. Capacidade de
0-220g. A balanga analitica € um equipamento sensivel e util para determinagao de
massas quando se deseja alta precisdo. Para uso e configuragdes da balanga analitica
deve-se consultar o manual de instrugcdes disponivel no laboratério. Nado mover o
equipamento. Manté-lo nivelado e isolado de interferéncias do ambiente que possam
alterar a precisdo necessaria para a determinagao analitica.

- Desengacgadeira - esmagadeira: Equipamento construido em ago inoxidavel, utilizado
para a separacado da baga e da parte lenhosa do cacho de uva. A uva é colocada no
lagar e direcionada por um caracol sem fim para a separagao do engaco e, conforme
protocolo de elaboragdo, esmagamento das bagas. O engaco é recolhido em caixas
plasticas e descartado em local apropriado. Alimentagao: 220 volts.

- Prensa Torchio - hidraulica com cesto de madeira: Equipamento para separagao de
prensagem de uvas inteiras ou esmagadas. Unidade hidraulica com painel de controle
elétrico e valvula de seguranga. Bacia de ago inoxidavel e gaiola de madeira com arcos
de inox para fechamento. Alimentacgao trifasica: 380 volts.

- Envasadora gravimétrica semi-automatica: Envasadora pneumatica para varios tipos
de vasilhames de 2 valvulas para enchimento simultadneo. Acionamento eletrénico com
temporizador para o envase. Construgdo em aco inox AlISI 304. Alimentagao: 380 volts
e compressor de ar.

- Tanques de ag¢o inox para fermentagcdo e estocagem: Quantidade: 5.
Capacidade: 500L, 300L, 200L, 100L, 50L.

- Tanques de polipropileno. Capacidades: 10 unidades de 50L; 10 unidades de 30L; 10
unidades de 20L e 10 unidades de 10L.

- Mastelas: Material de aco inoxidavel. 1 unidade com cesto coletor de sementes e
capacidade para 150 litros. 2 unidades com capacidade para 50 litros.

- Mesa de selecido e manipulagao. Superficie de aco inoxidavel e pés de metal.
Dimensdes: 1.90 x 90 cm.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO DE USO E LIMPEZA DOS
EQUIPAMENTOS

- Balanca analitica: Ligar o equipamento em tomada 220 volts. Aguardar a
estabilizacao. Verificar o nivelamento. Se houver necessidade, alterar a altura dos pés
do equipamento até que o nivelamento adequado seja alcangado. uma vez nivelado,
nao movimentar o equipamento. Verificar a unidade de medida no display. Tarar o
equipamento com a vidraria utilizada para acondicionamento da amostra e realizar a
medicdo mantendo apenas uma das portas abertas. Uma vez realizada a pesagem,
retirar a vidraria com a amostra e realizar a limpeza do equipamento com uso de um
pincel. Se necessario, utilize apenas um pano umido com uma pequena quantidade de
detergente neutro, sem deixar residuos.

- Desengacadeira - esmagadeira: Verificar se a valvula de seguranca esta desativada e
o equipamento desligado. Ligar o equipamento em tomada 220 volts. Colocar a
matéria-prima no local indicado. Efetuar a operagdo com atengao e cuidado. Nao
realizar movimentos bruscos, nem colocar a mao na parte interna do equipamento
durante o uso. Coletar o mosto quando o equipamento estiver desligado para evitar
acidentes e descartar o engago conforme orientacdo do professor ou do técnico
responsavel. Higienizagéo: para a limpeza do equipamento, utilizar esponja ou material
apropriado e solugédo de soda caustica 3% (Prepara-se a solugdo com a adi¢gao de 3
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litros de solugdo comercial concentrada em 100 litros de agua, ou adequando o volume
necessario, mantendo a concentragdo de 3% da solugdo de limpeza). Esta operagéo,
quando realizada corretamente, remove até 99% das sujidades orgéanicas e
microorganismos presentes na superficie do equipamento. Apds enxague abundante
com agua limpa, aplicar solugao de agente sanitizante em concentragéo que varia de
0,2 a 0,5% - usualmente acido peracético.
- Prensa Torchio: Verificar se a valvula de segurancga esta desativada e o equipamento
desligado. Ligar o equipamento em tomada 380 volts. Fechar o cesto e colocar a
matéria-prima no local indicado. Realizar a prensagem com cuidado para nao perder
liquido por transbordamento da capacidade da bacia coletora. O pistdo de prensagem é
acionado por uma valvula e é facilmente manipulavel. A bacia de ago inoxidavel e
gaiola de madeira com arcos de inox para fechamento. Higienizagao: para a limpeza do
equipamento, utilizar esponja ou material apropriado e solugdo de soda caustica 3%
(Prepara-se a solugdo com a adigao de 3 litros de solugdo comercial concentrada em
100 litros de agua, ou adequando o volume necessario, mantendo a concentragao de
3% da solucao de limpeza). Esta operacao, quando realizada corretamente, remove até
99% das sujidades organicas e microorganismos presentes na superficie do
equipamento. Apos enxague abundante com agua limpa, aplicar solugdo de agente
sanitizante em concentragao que varia de 0,2 a 0,5% - usualmente acido peracético.
- Envasadora gravimétrica semi-automatica: Verificar se a valvula de seguranga esta
desativada e o equipamento desligado. Ligar o equipamento em tomada trifasica 380
volts. Ligar o compressor de ar. Configurar o temporizador de enchimento conforme
manual de instrugdes. Adicionar o liquido no tanque pulmao localizado na parte
superior do equipamento. Higienizagdo: para a limpeza do equipamento, utilizar
esponja ou material apropriado e solugédo de soda caustica 3% (Prepara-se a solugao
com a adigdo de 3 litros de solugdo comercial concentrada em 100 litros de agua, ou
adequando o volume necessario, mantendo a concentragdo de 3% da solugdo de
limpeza). Esta operagdo, quando realizada corretamente, remove até 99% das
sujidades organicas e microorganismos presentes na superficie do equipamento. Apos
enxague abundante com agua limpa, aplicar solugdo de agente sanitizante em
concentragao que varia de 0,2 a 0,5% - usualmente acido peracético.
- Tanques de fermentagdo e estocagem, mastelas e mesa de selegcdo: Os
equipamentos utilizados na produgado sao higienizados antes do inicio dos processos
de elaboracgao. Higienizacido: para a limpeza utilizar esponja ou material apropriado e
solugdo de soda caustica 3% (Prepara-se a solugdo com a adigdo de 3 litros de
solugdo comercial concentrada em 100 litros de &agua, ou adequando o volume
necessario, mantendo a concentragédo de 3% da solugao de limpeza). Esta operacgao,
quando realizada corretamente, remove até 99% das sujidades organicas e
microorganismos presentes na superficie do equipamento. Apds enxague abundante
com agua limpa, aplicar solugdo de agente sanitizante em concentragdo que varia de
0,2 a 0,5% - usualmente acido peracético. Acondicionar os tanques e mastelas de
maneira a favorecer a secagem natural mais rapidamente possivel.
Sempre que for manipular solugbes de limpeza, realizar em ambiente
ventilado e com o uso de EPIs, tais como: 6culos de protecdo, mascara, luvas
resistentes, jaleco, calga comprida e calgado fechado.

VIDRARIAS: PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO PARA LAVAGEM DE
MATERIAIS E VIDRARIAS
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- Descartar sobras de material. Enxaguar com agua corrente. Realizar a limpeza do
material ou vidraria com escova ou esponja com uso de detergente neutro. Enxaguar
com agua limpa em abundancia para evitar o residuo de detergente. Rinsar a vidraria
com agua destilada e acondicionar para secagem de modo a ndo acumular agua no
interior desta. Preferencialmente, utilizar estufa de secagem para vidrarias né&o
volumétricas. NAO UTILIZAR SOLUCAO SULFOCROMICA pois é contaminante,
causa queimaduras graves e afeta 6rgaos e mucosas, além do residuo de crémio
permanecer adsorvido ao vidro.

- Pipetas e frascos utilizados para amostragem sao lavados em agua corrente e
colocados de molho em solug&o de detergente por 24 horas. Posteriormente, realiza-se
0 enxague abundante com agua corrente e a rinsagem com agua destilada. As
vidrarias limpas deverdo ser dispostas de maneira a facilitar a secagem natural ou
serem acondicionadas em estufas de secagem, quando permitido.

5. DESCRIGCAO DAS INSTALAGOES

- O laboratorio possui 58 m?, uma parede sem janelas e com porta interna. Nas demais,
duas tém janelas amplas e a outra tem uma porta de entrada-saida. A disposigao das
aberturas permite a circulagao de ar no ambiente As paredes e o0 piso séo revestidos de
ceramica. O teto tem forro de PVC de facil limpeza. As lampadas sao do tipo
fluorescente.
- Em uma das paredes, ha uma bancada de aproximadamente 6 metros de comprimento
e 1 metro de profundidade, onde podem ser realizadas analises basicas durante o
recebimento da matéria-prima e a elaboracéo dos vinhos. E de concreto e revestida com
ceramica.
- Na parte central ha uma bancada de concreto revestida com ceramica com dimensdes
de aproximadamente 4x3 metros, onde sao colocados os tanques de fermentacao.
- Portas e Janelas: As portas e janelas sdo de aluminio e possuem vidros que permitem
a passagem de luz natural. Devem permanecer abertas durante o desenvolvimento de
atividades no laboratdrio, possibilitando ventilagdo no ambiente. As janelas s&o do tipo
maxim-mar € abrem apenas para o lado de fora.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO DE LIMPEZA DO LABORATORIO

A equipe de limpeza do campus é responsavel pela execucdo da limpeza e
higienizagdo do ambiente. A escala de higienizagao sera previamente acordada com a
(o) responsavel pela execucdo desta atividade no campus, e devera levar em
consideragcao a frequéncia de uso do espago em aulas praticas e atividades de
pesquisa, bem como a disponibilidade de pessoal para a limpeza.

- Piso: Limpeza com uso de agdo mecanica e detergente neutro para remogao de
particulas organicas. Enxague com agua limpa. Desinfeccdo com a mistura de 5
mililitros de solugao de hipoclorito de sédio a 2% em 1 litro de agua.

- Paredes: Limpeza com uso de agdo mecanica e detergente neutro para remogao
de particulas orgénicas. Enxague com agua limpa. Desinfeccdo com a mistura de 5
mililitros de solugao de hipoclorito de sédio a 2% em 1 litro de agua.

- Teto: Desinfecgdo com a mistura de 5 mililitros de solugéo de hipoclorito de sodio
a 2% em 1 litro de agua.
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- Portas e Janelas: As portas e janelas devem permanecer abertas durante o
desenvolvimento de atividades no laboratério, possibilitando ventilagdo no ambiente.

- Bancadas: Prévia limpeza com detergente neutro. Realizar descontaminagdo com
alcool 70% antes de iniciar os procedimentos analiticos. Da mesma forma, ao finalizar
a analise deve-se realizar a descontaminacao da superficie com alcool 70%.

6. PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO HIGIENE DOS
USUARIOS DO LABORATORIO

Os usuarios sdo instruidos a seguir as instrugdes abaixo descritas:

- Manter uma boa apresentacgao, asseio corporal, maos higienizadas, unhas curtas,
sem esmalte, sem adornos, e cabelos protegidos.

- Nao fumar, espirrar, tossir, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam
contaminar a bebida.

- Higienizar cuidadosamente suas maos antes da manipulagédo dos produtos,
principalmente apds qualquer interrupcédo, troca de atividade e depois do uso dos
sanitarios. A secagem das maos devera ser feita com papel-toalha nao reciclado.

- Manter roupas e objetos pessoais guardados nos armarios reservados para esse
fim.

- N&ao ingerir alimentos nas areas de produgao.

- Equipamentos de Protegao individual e uniformes regularmente higienizados e
substituidos.

223



Projeto Pedagdgico do Curso | Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

Anexo H

Normativas da Coordenadoria Agroindustrial (COAGRO)
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Instituto Federal Sul Rio Grandense
Campus — Pelotas Visconde da Graga
Coordenadoria Agroindustrial

Normas de utilizagcao das
Dependéncias da COAGRO

Pelotas/RS
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| Apresentagao

A Coordenadoria Agroindustrial (COAGRO) esta vinculada ao Instituto Federal
Sul Rio Grandense Campus Pelotas - Visconde da Graga, e compreende: Planta piloto
industrial, area de processamento de carnes e embutidos, area de processamento de
massas e panificaveis, e laboratorios (Fisico-Quimica, Microbiologia, Sensorial e
Fisiologia). As normas descritas a seguir se aplicam a todos os usuarios da
coordenadoria agroindustrial, incluindo docentes, técnicos administrativos, discentes,
estagiarios, bolsistas de iniciagao cientifica e pessoas que mesmo que nao tenham
vinculo, possam ter acesso ou permanéncia autorizada nos mesmos.

Il Atribuigcoes
2.1 Compete a coordenadoria agroindustrial (COAGRO):
Disponibilizar os equipamentos e utensilios necessarios para a realizagdo das
atividades a serem desenvolvidas;
Gerenciar e zelar pela manutencao da infraestrutura basica, equipamentos e
utensilios necessarios para a realizagao de aulas praticas e/ou analises experimentais;
Fornecer suporte as atividades relacionadas com ensino, pesquisa e extenséao, a
serem desenvolvidas nas dependéncias da Coagro.

2.2 Responsabilidade:

Na primeira aula pratica de cada disciplina, o docente responsavel devera
orientar os discentes em relagdo as normas de utilizagdo e esclarecer duvidas dos
alunos em relagéo aos procedimentos de segurancga que deverao ser adotados;

Todos os usuarios deverao ter conhecimento prévio acerca das regras de
seguranga, normas e procedimentos corretos para utilizagdo e manuseio de
equipamentos, utensilios, componentes, materiais e substancias e postura;

E de responsabilidade exclusiva dos docentes que ministram aulas praticas e/ou
desenvolvem pesquisas, o gerenciamento do descarte de residuos originados no lugar
adequado;

Cabe ao técnico responsavel tomar as medidas necessarias para reparagao ou
substituicdo de equipamentos e/ou utensilios defeituosos.
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lll Normas de Seguranga

Especial atengado deve ser dada as medidas de segurancga pessoal e coletiva. Embora
nao seja possivel enumerar aqui todas as normas de seguranga, existem certos
cuidados basicos, decorrentes do uso de bom senso e de conhecimento cientifico, que
devem ser observados.

3.1 Pessoal

E vetado o consumo de géneros alimenticios nas dependéncias da Coagro;

Proibido fumar;

Nas areas de processamento o uso de calgados fechados ou botas brancas,
calga comprida, jaleco de manga longa sem bolsos, sem cinto, sem gola e sem botdes,
protecdo para cabelos (toucas descartaveis). Estes itens sdo obrigatérios durante o
desenvolvimento das atividades e deverdo estar limpos e trocados diariamente ou
guantas vezes for necessario;

Nos laboratérios € proibido 0 acesso sem o uso de jaleco de mangas longas,
preferencialmente confeccionados em algodao (fibras sintéticas sao altamente
inflamaveis), usar sempre sapatos fechados e calgas compridas. Usuarios que
possuem cabelos longos deverdo manté-los amarrados;

Sempre que a ocasido pedir, deve-se fazer o uso de luvas, aventais, protetores
auriculares, 6culos de seguranga ou mascaras;

Os itens descritos acima para uso dos discentes, docentes, sado de
responsabilidade dos usuarios, ndo ocorrendo assim o fornecimento destes por parte
da instituicao;

Nao levar a mao a boca, olhos, nariz e ouvidos quando estiver manuseando
alimentos, evite conversar ou tossir sobre o material em processamento;

Pessoas que possuam barba é obrigatério o uso de mascara de protecgao;

Manter as unhas curtas e limpas. Ndo sendo permitido o uso de esmaltes,
cremes hidratantes, perfumes, anéis, brincos, reldgios, unhas e cilios posti¢os.

As maos dos usuarios envolvidos no processamento devem estar limpas
(lavadas com agua e sabado ou detergente), antes do inicio das atividades ou apos
qualquer saida da area de producao;

Os usuarios que fazem uso das dependéncias da Coagro devem praticar as
normas de higiene pessoal para evitar contaminagoes.

3.2 Equipamentos e utensilios

Nao utilizar equipamento, sem acompanhamento de um docente ou técnico;

N&o utilizar utensilios de processamento para outras finalidades;

Qualquer dano a equipamento ou quebra de vidraria deve ser informado aos
técnicos;

Ao se retirar do laboratério e das areas de processamento, devera ser verificado
se nao ha torneiras (agua/gas) abertas;

Todos os aparelhos/equipamentos deverao ser desligados ao final da atividade,
principalmente os que envolvem aquecimento;

Nao manusear qualquer equipamento sem ter conhecimento completo dos
riscos e dos cuidados envolvidos, procurar orientagdo dos técnicos e/ou orientador;

Antes de ligar qualquer equipamento na rede elétrica, verificar se a tensdo
disponibilizada € compativel com aquela requerida pelos mesmos;

Nao deixar equipamento em funcionamento sem a supervisdo de alguém;

N&o deixar sem atencédo qualquer operagdo em que haja aquecimento.
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3.3 Predial

Ao caminhar, o faga com atencdo e nao corra nas areas de producido e
laboratorios;

Objetos pessoais como bolsas, calgados, casacos, etc., devem ser
armazenados no guarda volume disponivel no vestiario;

Os wusuarios dos laboratérios e areas de produgdao deverdao conhecer a
localizagdo dos chuveiros de emergéncia, dos lava-olhos, dos extintores de incéndio,
dos registros de gas, das chaves e painéis elétricos. Todos deverao saber usar estes
dispositivos, ndao obstruindo o acesso a estes locais.

IV Acesso e permanéncia

A prioridade de utilizacdo é para as atividades de ensino, acompanhadas do
docente;

Para execugao de praticas, agendar no minimo com 48h antes através de
formulario especifico ou via e-mail, para evitar colisdo de horarios e outras atividades
dos técnicos;

Para uso em atividades de pesquisa: salienta-se que o preparo das solugdes como
também a limpeza e organizacdo dos materiais utilizados é de responsabilidade do
usuario;

Os técnicos ficam a disposicdo para orientagdes, entretanto, ndo podem ficar
responsabilizados por atividades decorrentes dos ensaios executados, sejam em
ensino, pesquisa e extensao;

: A orientagcdo dos discentes em atividades praticas de disciplinas & de
responsabilidade dos docentes, para as quais podem contar com o auxilio dos
técnicos;

E necessario que os discentes que utilizarem o laboratério tenham um docente
responsavel, mesmo que nao esteja presente deve estar ciente da atividade;

Os discentes em aula pratica s6 poderdao ter acesso a coordenadoria
agroindustrial com a presenga do docente da disciplina e durante o horario de
expediente. O docente devera permanecer com o0s alunos durante todo o periodo de
desenvolvimento das atividades. Exceg¢des serdo admitidas apenas mediante
autorizagao por escrito do docente responsavel e sob sua responsabilidade;

Para toda a atividade nao vinculada a aula pratica, dentro ou fora do expediente,
devera ser preenchida uma solicitacdo de autorizagdo de uso da coordenadoria
agroindustrial, que devera ser assinada pelo docente responsavel;

Os visitantes somente poderao ter acesso e permanéncia nas dependéncias dos
laboratérios e areas de produgdo com a autorizagdo da coordenacao e deverao ter a
sua identificagcao e acesso registrados para controle.

V Orientagoes sobre limpeza e organizagao

Apds o uso o material utilizado e bancadas devem ser limpos e organizados;

Nao colocar objetos de uso pessoal sobre as bancadas de trabalho: bolsas,
mochilas e casacos, devem ser colocados em local apropriado para este fim;

Evitar trabalhar sozinho;

E expressamente proibido que os alunos retirem qualquer produto quimico,
vidraria, equipamento ou outros materiais, podem ser utilizados somente para a
execugao de experimentos.

Em aulas praticas ou em trabalhos experimentais de pesquisa os discentes
deverdo seguir rigorosamente as instrugbes fornecidas pelo orientador. Caso tenha
alguma duvida nao hesite em perguntar para orientador ou técnicos de laboratério;
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O discente devera consultar o orientador antes de fazer qualquer modificagdo no
andamento do experimento e na quantidade de reagentes a serem usados;

Nenhum produto quimico ndo devera ser testado pelo sabor;

N&o €& aconselhavel testar um produto quimico pelo odor, porém caso seja
necessario, nao coloque o frasco sob o nariz. Desloque com a mao, para a sua direcao,
os vapores que se desprendem do frasco;

Antes de deixar o laboratério e areas de processamento, lave adequadamente
todos os equipamentos e utensilios utilizados, limpe as bancadas de trabalho e
organize o ambiente de trabalho;

Ao término do uso de gas fechar imediatamente o registro de saida;

Os equipamentos e/ou utensilios ndo poderao ter sua posicdo alterada dentro
dos laboratérios ou serem transferidos para outros laboratérios, sem a prévia
autorizacao do responsavel;

A saida autorizada de qualquer equipamento e/ou utensilio do laboratério e
areas de producao deve ser anotada na planilha de registros, informando data, hora,
local de destino, nome do requisitante e data de devolucgao;

Agua ou outros produtos derramados no chao podem tornar o piso escorregadio,
providencie imediatamente a limpeza;

A bancada de trabalho deve ser mantida limpa e seca para evitar que se entre
inadvertidamente em contato com uma substancia téxica ou corrosiva;

Ao final de cada aula, as vidrarias utilizadas durante o trabalho de laboratério
devem se esvaziadas nos frascos de descarte e enxaguadas com agua antes de serem
enviadas para limpeza. Atividades que ndo sejam relacionadas as aulas praticas, sao
de total encargo de discentes e docentes responsaveis por tal tarefa;

Nao jogar papeéis ou outros sélidos nas pias, caneletas e ralos, pois, provocam
entupimentos;

Nao jogar solventes ou reagentes nas pias. Eles poluem o ambiente e solventes
inflamaveis na tubulagdo de esgoto podem levar a sérias explosoes;

Ao se retirar do laboratério e areas de producdo, deixe todo o equipamento
limpo;

Ao se retirar do laboratério, lave sempre as maos.

VI Acidentes

Qualquer acidente pessoal ou danos em equipamentos, vidrarias e/ou utensilios
deve ser imediatamente comunicado ao orientador responsavel e técnicos
responsaveis;

Ao retirar-se do ambiente de trabalho, verifique se todos os equipamentos estao
devidamente desligados e se os registros de agua, vapor e gas estao fechados.

Em caso de acidente, avisar imediatamente o orientador e técnicos, mesmo que
nao haja danos pessoais ou materiais;

Todo acidente, por menor que parega, e qualquer contato com reagentes
quimicos deve ser comunicado ao orientador;

Havendo contato de produto quimico nos olhos, na boca ou na pele, lavar
abundantemente com agua a parte atingida, desde que nao sejam metais alcalinos. Em
seguida, avise o orientador e técnicos e procure o tratamento especifico para cada
caso;

Vidros quebrados devem ser descartados, depois de limpos, em depdsitos para
lixo de vidro, avisar os técnicos responsaveis. Nunca jogue vidros quebrados no lixo
comum, onde podem causar cortes no pessoal de limpeza.
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VIl Atividades nos laboratérios
As pessoas que utilizam os laboratérios da COAGRO deverao:

Para pipetar, utilizar pipeta de Pasteur, péra de borracha ou pipetador para
aspirar o liquido, ndo aspirar liquidos com a boca;

Evitar contato de qualquer substancia com a pele, ndo manipular produtos
diretamente com as maos, use espatulas, bastdes de vidro ou outros auxiliares;

Encarar todos os produtos quimicos como toxicos em potencial, enquanto nao
verificar sua inocuidade, consultando a literatura especializada,;

Conhecer as propriedades fisicas, quimicas e toxicoldgicas das substancias com
que vai trabalhar, bem como métodos de descarte dos residuos gerados, consulte a
bibliografia;
: Conservar os rétulos dos frascos, pois contém informagdes importantes;

N&o aquecer liquidos inflamaveis em chama direta;

Nao deixar frascos contendo solventes inflamaveis (por exemplo: acetona,
alcool, éter) préximo a uma chama ou chapa aquecedora;

N&o deixar frascos contendo solventes inflamaveis expostos ao sol;

Nao armazenar substancias oxidantes préximo a liquidos volateis e inflamaveis;

Abrir frascos 0 mais longe possivel do rosto e evite aspirar ar naquele exato
momento;

N&o tornar a colocar no frasco o conteudo retirado em excesso e ndo usados,
ele pode ter sido contaminado;

N&o aquecer um tubo de ensaio, apontando sua extremidade aberta para um
colega ou para si mesmo;

Ter cuidado ao aquecer vidro em chama: o vidro quente tem exatamente a
mesma aparéncia do frio;

Nao deixar bicos de Bunsen acesos quando nao utilizados;

Ter cuidado com chapas elétricas, podem estar quentes;

Dedicar especial atencdo a qualquer operagdo que necessite aquecimento
prolongado ou que libere grande quantidade de energia;

Usar luva térmica para manusear material quente em mufla e estufa;

Ao preparar solugdes aquosas diluidas de um acido, coloque o acido
concentrado na agua, ndo ao contrario;

Todas as atividades que envolvem a liberacdo de gases ou vapores toxicos
devem ser realizadas na camara de exaustao (capela);

Verificar se conexdes e ligagbes estdo seguras antes de iniciar uma reagao
quimica.
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Anexo |

Normas de Utilizacao dos Laboratorios de Informatica
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Normas de Utilizagcao dos Laboratérios de Informatica

O objetivo das normas de utilizagcdo dos laboratérios € o de potencializar a
utilizacdo dos equipamentos e também ampliar a seguranga nos ambientes dos
laboratérios. Como se trata de um espago compartilhado por muitos, a colaboragao de
cada um é fundamental.

Normas para utilizagao dos Laboratérios de Informatica

1. Os Laboratérios de Informatica s&o espagos com estrutura tecnologica
(computadores em rede, softwares e acesso a internet, entre outros) dedicados para o
processo de ensino-aprendizagem, prioritariamente destinados as aulas, visando
atender as demandas dos diversos cursos do Instituto Federal Sul-rio-grandense
campus Visconde da Graga (CaVG).

2. Sao usuarios dos laboratérios de informatica o corpo discente, docente e
técnico-administrativo vinculados ao CaVG.

3. O horario de funcionamento dos Laboratorios de Informatica segue a politica de
horarios da instituicio;

4. Os docentes podem utilizar os Laboratérios de Informatica de acordo com os
horarios pré-agendados pela Coordenadoria de Gestdo Académica, seguindo a politica
de horario estabelecida no item 1;

5. Os laboratorios que possuem aulas alocadas serao fechados pela Coordenadoria de
Gestao Académica com 05 minutos de antecedéncia ao inicio das aulas, para que os
computadores sejam revisados e preparados para as aulas;

6. As chaves dos ambientes devem ser liberados pela Coordenadoria de Gestao
Académica, para o inicio das aulas e o laboratério deve ser fechado e a chave
devolvida para a Coordenadoria de Gestao Académica final da aula;

7. Preferencialmente, os docentes deverao chegar no Laboratério de Informatica com
05 minutos de antecedéncia para que haja tempo para abertura e verificagdo de
possiveis problemas;

8. O laboratério s6 sera aberto com a presenga do professor. Enquanto isso, os alunos
deverdo aguardar do lado de fora do laboratorio;

9. Durante o horario de intervalo ndo sera permitida a entrada de alunos. So sera
permitida sua entrada se nao houver aula no local e com supervisdo de um docente ou
técnico que se responsabilize pela utilizagao;

10. As portas dos laboratdrios ficardao fechadas, permitindo ao docente o controle
manual de acesso ao laboratério, assim liberando ou ndo a entrada de pessoas;

11. E proibido o consumo de alimentos ou bebidas nas dependéncias dos Laboratérios
de Informatica, seja no momento da aula ou no periodo livre;

12. Nao devem ser deixados objetos pessoais nos laboratérios durante o periodo de
intervalo, mesmo que seja utilizado no proximo horario. O CaVG néo se responsabiliza
por objetos pessoais deixados nos laboratérios;

13. Os alunos poderao utilizar os laboratérios nos horarios livres, ou seja, fora do
horario de aula desde que com supervisao de docentes ou pela gestdao académica;

14. A limpeza dos Laboratérios de Informatica sera feita pelos responsaveis pela
limpeza dos ambientes educacionais nos horarios em que o laboratério estiver sem
aula.

15. Nao é permitido ao usuario:

15.1. Instalar softwares de qualquer natureza, sem autorizagao prévia da Coordenagao
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dos Laboratérios de Informatica;

15.2. Enviar mensagens que possam ser consideradas ilegais ou ofensivas a moral das
pessoas ou coletiva;

15.3. Acessar paginas da Internet que possam ser consideradas ilegais ou ofensivas a
moral pessoal ou coletiva. Por exemplo, pornograficas, de carater racista,
discriminatorias ou que incitem a violéncia;

15.4. Utilizar recursos de comunicagdo instantdnea (msn, salas de bate-papo,
google-talk, entre outros) que nd&o estejam previstos em atividades
didatico-pedagodgicas;

15.5. Utilizar jogos individuais ou coletivos que ndo estejam previstos em atividades
didatico-pedagdgicas;

15.6. Enviar mensagens utilizando-se de identidade alterada, que nao identifique o
remetente;

15.7. |Interferir no funcionamento dos equipamentos de informatica ligados a rede do
CaVaG.

16. O CaVG podera exercer de forma generalizada e impessoal o controle sobre os
acessos a conteudos (equipamento e internet) por ela fornecidos, estritamente com a
finalidade de evitar abusos, na medida em que estes podem vir a causar prejuizos. O
campus nao ira divulgar as informagdes de um usuario a terceiros, exceto para
apresentagao de prova em processo administrativo ou judicial.

17. Quaisquer violagbes das normas ora estabelecidas serdo consideradas falta
disciplinar, sendo o objetivo de apuragdo e solugdo mediante a aplicagdo dos
ordenamentos institucionais.

18. Sera considerado “falta grave” o desrespeito aos docentes, técnico-administrativos
e demais usuarios dentro dos Laboratoérios de Informatica, seja por ameaca, agressao
verbal ou fisica.

19. Casos omissos na aplicacado destas normas serao resolvidos pela Direcao Geral.
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Anexo J

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) do
Laboratério de Analise Instrumental
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS -
POP LABORATORIO DE ANALISE INSTRUMENTAL

1. DADOS DE IDENTIFICACAO

Instituicdo: Instituto Federal Sul-Rio-Grandense — Campus Pelotas Visconde da Graga
(CAVG).

Curso: O laboratério n&o é vinculado a um curso especifico.

Departamento: Departamento  de Educacao Profissional e de Cursos
Superiores de Graduagao (DEPG)

Laboratério: Analise Instrumental

Responsavel: Mirian Tavares da Silva — SIAPE: 1757351

2. OBJETIVOS E ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

A Andlise Instrumental é composta por métodos analiticos que usam
equipamentos capazes de traduzir propriedades fisico-quimicas em sinais elétricos e
digitais. A medicdo das propriedades fisico-quimicas das substéncias visa a
caracterizagcao de materiais e também a identificacdo e/ou a quantificacdo de analitos
organicos, inorganicos, bioquimicos e biolégicos. Podemos agrupadas as técnicas de
analise instrumental em trés grandes areas principais: Cromatografia, Eletroquimica e
Espectroscopia.

O laboratério de analise instrumental do campus CAVG — IFSUL tem por objetivo
dar suporte de infra-estruturar e atende atividades de ensino, pesquisa e extensao da
area de analise instrumental. Nossa aparelhagem tem um viés mais voltado para
cromatografia, espectrometria UV VIS, analises de bebidas e outros que possamos vir
atender.

3. COMPONENTES CURRICULARES ATENDIDOS

O Laboratério de Analise Instrumental do Campus Pelotas-Visconde da Gracga
(CAVG), situa-se proximo ao setor de agroindustria. Esta vinculado ao Departamento
de Educacao Profissional e de Cursos Superiores de Graduagao (DEPG) do referido
campus, onde sao realizadas diversas atividades de ensino, pesquisa e extensao dos
diferentes cursos do CAVG. Podendo atender os mais variados componentes
curriculares, que vao de quimica basica, operagdes unitarias, bromatologia, tecnologia
de bebidas, analise instrumental e outros.

4. DESCRICAO DAS ETAPAS DA(S) TAREFA(S) E SEU(S)
EXECUTOR(ES).
a) Reservar o Laboratério: b) Agendamento: Técnico
Professores Fica a cargo dos responsavel
professores reservarem a utilizacdo do | Mediante o pedido a responsavel
laboratério, seja para aulas praticas, técnica ira agendar a aula, cuidando
projetos de pesquisa, extensdo e outros, | para ndo haver coincidéncia de
usando formulario especifico para tal, horarios;
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c) Preparagao da atividade: Técnico responsavel

O técnico responsavel cuida primeiramente para que o ambiente esteja limpo
(piso, bancas e etc), coordenando esta limpeza com a equipe responsavel.

No caso das aulas praticas, oficinas e outras atividades de ensino e extensao
todas as vidrarias necessarias (solicitadas via formulario) sdo separadas, limpas e
dispostas na bancada de trabalho. As solugbes sao preparadas, rotuladas e, da
mesma forma, dispostas na bancada. O equipamento que sera utilizado é
previamente limpo, ligado, testado e se necessario calibrado.

Para anadlises de pesquisa o enfoque principal do preparo é o equipamento sendo
este previamente limpo, ligado, testado e se necessario calibrado. Tendo em vista
que mais de um projeto de pesquisa pode estar em desenvolvimento simultdneo
no laboratoério, os demais materiais como solugdes e vidrarias fica a cargo do
estagiario ou professor.

d) Suporte das atividades: Técnico e) Entrega do laboratério: Professor
responsavel responsavel ou estagiario

Durante a realizacdo das atividades | Ao final das atividades as vidrarias e
caso seja necessario um suporte | outros materiais utilizados devem ser
adicional, como auxilio na utilizagdo dos | entregues limpos e os frascos de

equipamentos, dispor de material extra | reagentes fechados. No caso
e outros a técnica responsavel | das atividades de ensino e extensao o
fica disponivel. técnico guarda os reagentes e outros

materiais. Ja nas analises de pesquisa
fica a cargo do professor ou estagiario
esta tarefa (reagentes e outros
materiais de pesquisa sao adquiridos
por fomento de

projeto e ficam separados).

5. DESCRICAO DAS INSTALACOES
O laboratorio de Andlise Instrumental possui uma area total de 46,47 m? piso

em

ceramica, bancadas para equipamentos, pia e bancada de trabalho (300x120cm) todas
de alvenaria cobertas por ceramica, janelas tipo basculante na parede que da para

area externa e duas portas de madeira. Para separar uma area de escritorio
colocada divisoria em vidro e mfd, com porta.
Abaixo imagem da planta baixa para visualizagao e em anexo.

foi
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6. PROCEDIMENTO OPERACIONAL  PADRAO DE LIMPEZA DO
LABORATORIO

@ Piso: Limpeza com uso de agdo mecanica e detergente neutro para remogao de
particulas orgéanicas. Enxaglie com agua limpa. Desinfecgdo com a mistura de 5
mililitros de solugéo de hipoclorito de sodio a 2% em 1 litro de agua.

@ Paredes: Limpeza com uso de agado mecanica e detergente neutro para remogéao de
particulas orgéanicas. Enxagle com agua limpa. Desinfecgdo com a mistura de 5
mililitros de solugao de hipoclorito de sédio a 2% em 1 litro de agua.

@ Teto: Desinfecgdo com a mistura de 5 mililitros de solugao de hipoclorito de sodio a
2% em 1 litro de agua.

@ Bancadas: Prévia limpeza com detergente neutro. Realizar descontaminagéo com
alcool 70% antes de iniciar os procedimentos analiticos. Da mesma forma, ao finalizar
a analise deve-se realizar a descontaminagao da superficie com alcool 70%.

@ Ao iniciar o trabalho no laboratério é obrigatéria a lavagem das maos e antebrago
com detergente apropriado, completando-se a desinfecgdo com a aplicagdo de alcool
70%.

J A equipe de limpeza do campus € responsavel pela execucdo da limpeza e
higienizagdo do ambiente.

@ A escala de higienizagdo sera previamente acordada com a (o) responsavel pela
execucao desta atividade no campus, e devera levar em consideragao a frequéncia de
uso do espaco em aulas praticas e atividades de pesquisa, bem como a disponibilidade
de pessoal para limpeza.

@ Os usuarios do laboratério devem fazer uso dos EPI’s durante os procedimentos.

6.1. DESCRIGAO DOS EQUIPAMENTOS UTILIZADOS E
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADAO DE LIMPEZA
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BALANGA  ANALITICA: possuimos  no
laboratério balangca analitica marca Shimadzu,
modelo AUY 220, capacidade de 0-220g. A
balanga analitica € um equipamento sensivel e
util para determinagdo de massas quando se
deseja alta precisdao. Para uso e configuragdes
da balanga analitica deve-se consultar o manual
de instrugdes disponivel no laboratério. Uma vez
realizada a pesagem, proceder a limpeza do
equipamento com pincel. Se for preciso utiliza-se
um pano Umido com uma pequena quantidade
detergente neutro, sem deixar residuos. Apds a
limpeza, é feita a desinfecgdo com alcool 70%.

ESPECTROFOTOMETRO UV/VIS: Marca PG
Instruments, modelo T90. Equipamento de duplo
feixe, comprimento de onde 190 a 900nm, com
largura de banda espectral variavel 0.1. 0.2, 0.5,
1, 2, 5nm. Para uso e configuracbes devem-se
consultar POP do equipamento ou manual de
instrugdes disponivel no laboratério. Durante a
analise deve-se ter cuidado para nao deixar cair
amostra na area onde ficam as cubetas, caso
isso ocorra limpar com pano levemente umido.
Uma limpeza é feita sempre que necessario, da
mesma forma utilizando, pano levemente umido,
para tirar sujidades superficiais. Apds a limpeza,
¢ feita desinfecgao

com alcool 70%.

BALANCA HIDROSTATICA: Marca Gibertini,
modelo SUPER  ALCOMAT. Instrumento
totalmente automatica para determinacdo de
grau alcodlico (VIV%), avaliagéo de extrato seco
total em (g/l) e mostos. (Baomé, Babo e Brix).
Para uso e configuracbes devem-se consultar
POP do equipamento ou manual de instrugbes
disponivel no laboratério. Uma limpeza externa é
feita sempre que necessario com pano
levemente  umido, para tirar sujidades
superficiais. Apos a limpeza, é feita desinfecgéo
com alcool 70%.

Para limpeza interna, retiramos todas as
mangueiras e deixamos de molho em hipoclorito
de sodio, apds lavamos com agua e detergente
neutro e enxaguamos com agua destilada.
Quando necessario desmontamos  outros
componentes de vidro da balanga e procedemos
a limpeza com agua e detergente neutro,
enxague com agua destilada tendo muito
cuidado e deixando secar naturalmente.

BANHO ULTRASSONICO: Marca Sandres,
modelo Soniclean 2. Equipamento utilizado em
varias situacdes, tendo sua principal utilizacdo
na limpeza baseada na transformacdo de
energia elétrica em energia mecanica, esta
transformacgao é obtida através de componentes
que promovem uma vibragdo na frequéncia de
40kHz que sao essenciais para limpeza de
pecas e utensilios utilizados em laboratérios
odontologia , industrias farmacéuticas |,
alimenticias entre outros. Para uso e
configuracbes deve-se consultar o manual de
instru¢des disponivel no laboratdrio. A limpeza é
feita sempre que necessario com agua e
detergente neutro. Apds a limpeza, é feita a
desinfecgao com alcool 70%.

CENTRIFUGA DE BANCADA: Marca Centrilab,
modelo 80-2B. Equipamento utilizado na
separacao de misturas, baseado na diferenca de
densidade dos seus componentes. Para uso e
configuragbes deve-se consultar o manual de
instrucdes disponivel no laboratdrio. A limpeza é
feita sempre que necessario com pano umido e
detergente neutro. Apos a limpeza, é feita a
desinfeccdo com alcool 70%.

REFRIGERADOR: utilizado para manutencgéo

de amostras e reagentes refrigerados
aguardando processamento. Para uso e
configuragbes dos refrigeradores deve-se

consultar o manual de instrugdes disponivel no
laboratério. A limpeza é feita sempre que
necessario com agua e detergente neutro. Apés
a limpeza, é feita a desinfeccdo com alcool
70%.
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CROMATOGRAFO GASOSO: Marca Thermo
Scientific modelo Trace GC Ultra, detector FID. A
cromatografia gasosa é usada para separagao e
quantificacdo de compostos que podem ser
vaporizados sem decomposi¢cdo. Para utilizar o
equipamento precisa de acompanhamento do
técnico responsavel pelo laboratério. A limpeza é
feita sempre que necessario com pano
levemente  umido, para tirar sujidades
superficiais. Apos a limpeza, é feita desinfecgéo
com alcool 70%.

LIOFILIZADOR: Marca Liobras, modelo L101.
Este equipamento é capaz de promover a
liofilizacdo, fazendo com que a agua de um
produto seja retirada, sem que esse perca as
suas propriedades. Para uso e configuracbes
devem-se consultar POP do equipamento ou
manual de instrugdes disponivel no laboratdrio.
A limpeza é feita sempre que necessario com
pano umido e detergente neutro. Apds a
limpeza, é feita a desinfecgdo com alcool 70%.

LIOFILIZADOR: Marca Liobras, modelo L101.
Este equipamento é capaz de promover a
liofilizacdo, fazendo com que a agua de um
produto seja retirada, sem que esse perca as
suas propriedades. Para uso e configuragbes
devem-se consultar POP do equipamento ou
manual de instrugdes disponivel no laboratdrio. A
limpeza é feita sempre que necessario com pano
umido e detergente neutro. Apés a limpeza, é
feita a desinfecgdo com alcool 70%.

COLORIMETRO PORTATIL: Marca Konica
Minolta, modelo CR-400. Instrumento de
medicdo de cor QC com aberturas de medigéo
de 8 mm para amostras regular. Amplamente
adotados em industrias como alimentos e
produtos de construgcédo, os dados de cor sao
medidos como os olhos véem e sao relatados
em formato simples de laboratério. A limpeza é
feita sempre que necessario com pano
levemente umedecido. Apds a limpeza, é feita a
desinfecgéo com alcool 70%.

TITULADOR QUICK OENOLOGICAL
ANALYZER: Marca Gibertini, modelo versao
3.11. Utilizado para determinar através de
titulacao automatica o teor de SOz e Acidez Total
em vinhos, mostos e bebidas. Para uso e
configuragbes devem-se consultar POP do
equipamento ou manual de instrugdes disponivel
no laboratério. Uma limpeza externa é feita
sempre que necessario com pano levemente
umido, para tirar sujidades superficiais. Apos a
limpeza, é feita desinfecgao com alcool 70%.
Para limpeza interna, retiramos todas as
mangueiras e deixamos de molho em hipoclorito
de sédio, apds lavamos com agua e detergente
neutro e enxaguamos com agua destilada.

BANHO-MARIA: contamos com banho-maria
tipo soroldgico, digital, com capacidade de 9L.
Este tipo de equipamento é utilizado para
manter uma solu¢do ou qualquer outro material
a uma temperatura constante. Para uso e
configuragbes do  banho-maria  deve-se
consultar o manual de instrugdes disponivel no
laboratério. A limpeza é feita sempre que
necessario com agua e detergente neutro. Apés
a limpeza, é feita a desinfecgdo com alcool
70%.
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DESTILADOR ELETRONICO

DIGITAL

OENOCHEMICAL: Marca Gibertini, modelo
Super DEE. Utiliza o método oficial da OIV para a
determinagao do teor de alcool, acidez volatil e
dioxido de enxofre em vinhos, mostos e bebidas.
Para uso e configuragbes devem-se consultar
POP do equipamento ou manual de instrugcbes
disponivel no laboratério. Uma limpeza externa é
feita sempre que necessario com pano levemente
umido, para tirar sujidades superficiais. Apos a
limpeza, é feita desinfecgéo com alcool 70%.
Para limpeza interna procede-se sempre que
necessario uma destilacdo prépria de limpeza,
como descrito a baixo:

SEMPRE no modo ALCOOL

a. Cleaning 1: NaCl 1% em 500mL de agua
destilada, selecionar MODO ALCOOL.

ESTUFA DE ESTERILIZAGAO E SECAGEM: A
estufa de secagem e esterilizaggo é um
equipamento que possui a funcionalidade de
secar e esterilizar materiais, instrumentos e
vidrarias. Esse procedimento é de extrema
importancia, tendo em vista que é o processo
no qual se elimina toda a vida microbiana das
pecas. Isso quer dizer que ele acaba com todas
as possibilidades de propagagao de bactérias,
virus e demais microrganismos. Para uso e
configuragbes deve-se consultar o manual de
instru¢des disponivel no laboratdrio.

A limpeza é feita semanalmente de acordo com
0s seguintes passos:

a. Passar um pano umedecido com alcool 70%.
b. Se houver alguma sujeira, como pingos de
amostras, passar esponja com detergente
neutro.

b. Cleaning 2: 5-6mL de
hipoclorito comercial + 500mL de
destilada,

selecionar MODO ALCOOL. Utilizar essa

c. Retirar toda a espuma com um pano d.

agua | enxaguado varias vezes em agua limpa.

opg¢ao quando a destilagdo estiver lenta, ou
quando necessario retirar incrustagbes do
eletrodo.

c. Apds, destilar 4-5 vezes utilizando somente
agua destilada.

d. Testar.

Apds a limpeza passar um pano umedecido
com alcool 70%.

6.2. VIDRARIAS: PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES PARA LAVAGEM
MATERIAIS E VIDRARIAS

Descartar sobras de material. Enxaguar com agua corrente. Realizar a limpeza
do material com escova ou esponja com detergente neutro. Enxaguar com agua limpa
em abundancia para evitar o acumulo de detergente. Rinsar a vidraria com agua
destilada e acondicionar para secagem de modo a n&o acumular agua no interior
desta. Preferencialmente, utilizar estufa de secagem para vidrarias nao volumétricas.
NAO UTILIZAR SOLUCAO SULFOCROMICA, pois é contaminante, causa
queimaduras graves e afeta 6rgdos e mucosas, além do residuo de crémio permanecer
adsorvido ao vidro.

Pipetas e frascos utilizados para amostragem sao lavados em agua corrente e
colocados de molho em solugcdo de detergente por 24 horas. Posteriormente, realiza-
se 0 enxagle abundante com agua corrente e a rinsagem com agua destilada. As
vidrarias limpas deverdo ser dispostas de maneira a facilitar a secagem natural ou
serem acondicionadas em estufas de secagem, quando permitido.

7. PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA DESCARTE DE
MATERIAIS E AMOSTRAS

@ As amostras sado descartadas quando do término da anadlise. As amostras de
alimentos solidos sdo armazenadas em sacos adequados. Posteriormente o material é
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encaminhado ao destino estabelecido para lixo organico na Instituic&o.

@ Vidrarias danificadas sao armazenadas em caixa coletoras juntamente com materiais
perfuro cortantes.

@ Solventes organicos devem ser sempre segregados e armazenados em frascos
apropriados, NUNCA despeje na pia.

241



Projeto Pedagdgico do Curso | Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia

Anexo K

Regras de utilizacéo e seguranga no laboratério de Agua e Solos
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
SUL-RIO-GRANDENSE — CAMPUS PELOTAS - VISCONDE DA
GRACA
Av. lldelfonso Simdes Lopes, 2791 - CEP: 96060-290 - Pelotas/RS
Site: http://cavq.ifsul.edu.br

REGRAS DE UTILIZAGAO E SEGURANGA NO LABORATORIO DE AGUA E
SOLOS DO INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE CAMPUS PELOTAS -
VISCONDE DA GRACA

O responsavel pelo Laboratério de Solos do IFSul Campus Pelotas - Visconde

da Graga, no uso de suas atribuigdes legais, com o objetivo de dar maior transparéncia
aos atos da administragao, torna publica estas Orientagdes Gerais.
Este laboratério tem como objetivo realizar aulas praticas e trabalhos cientificos na
area de solos, vinculados aos cursos técnicos de Agropecuaria, Alimentos e Meio
ambiente e dos cursos Superiores de Tecnologia em Alimentos, Gestdao ambiental e de
Viticultura e Enologia.

Qualquer laboratério onde se manipule substancias quimicas € potencialmente
perigoso. Portanto, tenha o maximo de cautela e atengao ao realizar os trabalhos,
evitando conversas e brincadeiras que dispersem a concentragao.

A toxidade das substancias quimicas varia enormemente e nem todas, mesmo
as mais comuns, tiveram seus aspectos toxicoldgicos suficientemente estudados.

Muitas das operagdes de laboratorio necessitam de instrugcdes especificas que
os alunos devem seguir para a sua seguranga e de seus colegas. Embora as normas
aqui assinaladas devam se estender a todos os ambientes onde se manipulem
substancias quimicas, nesta explanagdo, a sua importancia se restringira
exclusivamente este laboratorio.

Diversas operagdes sao desenvolvidas na rotina de um laboratoério. Entretanto
algumas praticas gerais devem ser sempre obedecidas:

1. Nao trabalhe sozinho no laboratério. Um companheiro, ao menos, sempre sera uma
ajuda ou testemunha em caso de acidente.

2. Use o jaleco ou guarda-p6 ou avental para proteger a roupa.

3. Use sapato fechado (nunca sandalias ou chinelos!)

4. Nao fume no laboratério.

5. Evite brincar no laboratério.

6. Se algum acido ou outro produto quimico for derramado, lave local com bastante
agua.

7. Leia com atencao o rétulo dos reagentes para se ter certeza de que pegou o frasco
correto.

8. Nao jogue material sdlido na pia.

9. Observe a limpeza dos materiais antes de utiliza-los.

10. Nao gaste reagentes e solugdes inutiimente, utilize somente o necessario para o
experimento.

11. Nunca pese material diretamente sobre o prato da balanca: use béquer, vidro de
relégio ou papel toalha.

12.N&o ingira ou beba qualquer alimento no laboratério.
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13.Nao recoloque nos frascos solugdes restantes, podem contaminar o conteudo do
recipiente.

14.Quando utilizar solugbes e reagentes, certifique-se que o rétulo esteja voltado para
cima, evitando que se estrague.

15. SO use agua destilada nos experimentos e aulas praticas.

16. Nao trabalhe com material defeituoso, principalmente o de vidro.

17. Nao deixe materiais sobre a mesa de trabalho.

18. Nao deixe vidro quente em lugar que possam pega-lo inadvertidamente.

19. Nao prove ou engula drogas ou reagentes do laboratério.

20. Nao trabalhe com inflamaveis préximos a chamas.

21.Nao aqueca substancias inflamaveis ou volateis em chama direta, use banho-maria.
22. Feche direito os frascos das solugdes e regentes, principalmente os que forem
volateis e inflamaveis.

23. Evite jogar liquidos inflamaveis na pia, se o fizer abra bastante a torneira.

24. Lave bem as maos ao deixar o laboratério.

25. NUNCA pipete com a boca solugdes ou liquidos puros, use péra de borracha ou
bomba a vacuo.

26. NUNCA adicione agua a uma solugao de acido ou base concentrada para dilui-los.
Sempre adicione essas solugdes concentradas a agua.

27. Substancias como vapores téxicos tais como: bromo, cloro, acido cloridrico e nitrico
concentrados, solugdo concentrada de amdnia entre outras devem ser manipuladas na
capela, se houver.

28.Tao importante quanto trabalhar em seguranca é trabalhar ordenadamente, com
consciéncia da sequéncia a ser realizada. Leia atentamente o procedimento
experimental certificando-se de que todos os materiais e reagentes necessarios estao
disponiveis. Anote os resultados obtidos relacionando-os a teoria da pratica.
29.Consulte o professor ou o técnico laboratorista quando tiver duvidas e avise-o de
qualquer acidente que ocorra por menor que parega.

Agora, orientacao especificas deste laboratdrio:

1. A chave do laboratério estara disponivel na gestdo académica. Havera uma lista com
os nomes dos estagiarios. Vai ser anotado o nome do estagiario na hora da retirada da
chave e o mesmo deve devolver a chave.

2. As aulas praticas e analises para pesquisa e extensdo devem ser agendadas com o
técnico responsavel com pelo menos 48horas de antecedéncia, para que seja
adequada a disponibilidade de espaco e equipamentos a fim de atender da melhor
forma a demanda.

3. Todas as analises realizadas neste laboratério devem ser de ciéncia do técnico e do
professor responsavel, para orientagao e supervisao.

4. Nunca coloque sobre a bancada de trabalho, objetos de uso pessoal e/ou estranhos
ao trabalho. Objetos pessoais devem ser mantidos fora da area de analises.

5. Ligar as balangas com antecedéncia minima de 30 minutos antes de utilizar.

6. Anotar em planilha especifica do equipamento, o teste realizado, a data de utilizagao
e o responsavel pelo teste.

7.Limpar e desligar os equipamentos apos sua utilizagcdo, com excegao as balangas
que devem ser desligadas ao final do expediente.

8. Limpar vidrarias e guarda-las nos respectivos lugares.
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9. Manter a pia e as bancas limpas e higienizadas.

10.Comunique caso quebre alguma vidraria ou danifique algum equipamento, para que
seja dado inicio aos protocolos de descarte e substituicdo, ou concerto.

11. N&o é permitido consumir alimentos nas dependéncias do laboratoério.

12. No final do expediente, verificar se os equipamentos estdo desligados, se as luzes
estdo desligadas, fechar a porta e janelas e entregar a chave na gestdo académica.

Fernanda Hernandes de Carvalho
Técnica de Laboratério
Exercicio 2022

REGRAS DE SEGURANGA EM LABORATORIOS

Laboratério refere-se a um local de trabalho e concentragcdo, nao
necessariamente perigoso, desde que sejam tomadas certas precaugdes. Os
laboratérios sdo locais onde podem ser encontrados contaminantes, materiais
perfuro-cortantes e materiais inflamaveis e/ou toxicos sdo manuseados. Esta
caracteristica requer uma atengao especial e um comportamento adequado para
reduzir ao minimo o risco de acidentes. PORTANTO, as observancias das normas de
segurancga pessoal sao importantes para a integridade fisica das pessoas que atuam
de forma permanente (professores e técnicos) ou eventual (pessoal de limpeza, alunos
etc). Constantemente devem ser feitas avaliagbes de riscos e tomadas de medidas de
controle que, rigidamente observadas, propiciam condigdes de trabalho em niveis de
seguranga adequados.

O descuido, a pressa e a ignorancia de possiveis perigos sao as causas
principais de acidentes em laboratorios. Por isso, leia com atencédo as instrugbes
abaixo e jamais brinque nestes ambientes.

Entre os riscos mais comuns destacam-se 0s seguintes:

- uso de substancias toxicas, corrosivas, inflamaveis, explosivas, muito volateis etc.;
- manuseio de material de vidro;

- manuseio de perfuro-cortantes;

- trabalho envolvendo temperaturas muito elevadas;

- uso de eletricidade.

REGRAS BASICAS DE SEGURANGA EM LABORATORIOS

A seguir estdo relacionadas algumas normas basicas de seguranca que, se
seguidas, minimizar&o os riscos de acidentes.

1) Medidas relativas a conduta e atitude:

- N&o brinque durante o trabalho nem distraia seu colega com conversas
desnecessarias. Concentre-se no que estiver fazendo.

- Nunca trabalhe sozinho no laboratério.

- Informe sempre aos seus colegas quando esta sendo efetuado um experimento
perigoso.

- Esteja sempre consciente do que esta fazendo.

- Use roupas adequadas para o trabalho que estiver realizando. O uso do
guarda-pd, de mangas longas e preferencialmente de algodao (fibras sintéticas séo
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altamente inflamaveis), sempre fechado, é indispensavel em qualquer situagéo. O ato
de vesti-lo ou retira-lo sempre deve ser feito na entrada do laboratério, distante portanto
das bancadas.

- Sempre use sapatos fechados. Cabelos compridos devem estar sempre presos.
De preferéncia use calgcas compridas.

- Sempre que a ocasiao pedir ndo dispense o uso de luvas, 6culos de seguranga
Ou mascaras.

- De preferéncia ndo use lentes de contato quando houver riscos de vapores ou
respingos, pois estas podem reter particulas ou absorver vapores e gases causando
irritacédo, descolorir ou ainda secar em ambientes com pouca umidade (as gelatinosas).
- Se utilizar 6culos de grau, estes devem ser cobertos com 6culos de seguranca.

- Sempre oucga cuidadosamente do seu professor as instrugdes para a execugao
da pratica. Em caso de duvidas, procure dirimi-las antes do comego da execucgao da
mesma.

- Comunique ao seu professor qualquer acidente ocorrido.

- Nunca coloque sobre a bancada de trabalho, objetos de uso pessoal e/ou
estranhos ao trabalho.

- Nao fume no laboratério em qualquer circunstancia.

- Nunca ingira nada do laboratério, nem mesmo alimentos e bebidas dentro do
ambiente do laboratorio.

- Nao utilize vidrarias e materiais de laboratério para o preparo de alimentos e/ou
bebidas.

- Ndo manuseie qualquer aparelho, dispositivo ou substancias sem ter nocao
completa dos riscos e dos cuidados envolvidos neste manuseio.

- Siga as instrucdes do laboratério para o descarte de substancias.

2) Medidas relativas aos métodos de trabalho:

- Use sempre material adequado e observe sempre o protocolo da aula.

- Crie o habito de informar-se sempre sobre as propriedades toxicas de cada
substancia e os respectivos primeiros- socorros.

- Antes de executar uma reacao desconhecida, teste-a na menor escala possivel
dentro da capela.

- Utilize provetas, pipetas e buretas com volume adequado a quantidade de
liquido que vocé quer medir.

- Jamais pipete substancias toxicas e/ou corrosivas com a boca; use péra de
borracha ou bomba a vacuo.

- Jamais utilize a mesma pipeta para a volumetria de liquidos diferentes.

- Nunca abra um frasco antes de ler o rétulo.

- Nunca abandone as tampas sobre a bancada de trabalho; quando ela é
pequena € possivel manté-la com a propria mao que segura a pipeta.

- Sempre recoloque as tampas nos frascos quando eles nao estiverem sendo
utilizados, para evitar a contaminagao ou perdas por volatilizagao.

- Nunca deixe de rotular de forma adequada os frascos com solugdes recéns
preparadas.

- Ao utilizar pisseta para conter liquido que nao seja agua destilada, n&o esqueca
de rotula-lo corretamente.
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- Proteja os rotulos dos frascos de reagentes, evitando escorrer liquidos em sua
superficie. Neste sentido € sempre aconselhavel segurar os frascos com a palma da
mao sobre o roétulo.

- Ndo armazene substancias oxidantes proximas a liquidos volateis ou
inflamaveis.

- Nao utilize material de vidro trincado, lascado ou corroido.

- Nao teste produtos quimicos pelo odor ou sabor, a menos que a técnica o peca
especificamente.

- Nunca retorne reagentes para os seus frascos de origem.

- Adicione SEMPRE &cidos a agua.

- Ao diluir ou dissolver um acido ou uma base, adicione-o lentamente sobre a
agua com agitacao. Se necessario, use resfriamento.

- Sempre utilize a capela quando forem efetuadas evaporagdes com solventes ou
reagdes que liberem gases toxicos.

- Nao deixe aparelhagem alguma em funcionamento sem a supervisdao de
alguém.

- Nunca deixe sem atencgéo qualquer operagdo em que haja aquecimento.

- Nao dirija a abertura de tubos de ensaio ou frascos em aquecimento contra si
mesmo ou outrem.

- Nunca aquec¢a bruscamente liquidos ou sdlidos.

- Nunca aqueca qualquer sistema completamente fechado.

- Use sempre o banho-maria para aquecer solventes organicos.

- Cuidado com pecgas aquecidas: como a aparéncia delas € igual a das frias, uma
queimadura nestas circunstancias € comum.

- Ao ligar qualquer aparelho, verifique se a tensédo da rede corresponde a indicada
na etiqueta do aparelho.

- Nao ligue ou desligue um interruptor elétrico sem antes verificar quais as
instalagdes que se relacionam, direta ou indiretamente com o mesmo.

- Nao manuseie equipamentos elétricos com as maos molhadas.

- Ao fazer vacuo, procure utilizar recipientes capazes de suportar a pressao
negativa (frascos de kitasato, por exemplo).

- Nao faga montagens instaveis de aparelhos. Utilize garras, anéis e suportes
apropriados para cada situacao.

- Quando aparelhos forem montados com garras, essas ndo devem ser muito
apertadas e, caso necessario, pe¢a ajuda para a sua colocacgéo.

- Quando tubos de borracha forem conectados a aparelhos de Vvidro,
primeiramente molha-se a borracha, sem se usar for¢ga excessiva na operagao.

- Sempre lubrifique os tubos de vidro, termémetros etc., antes de inseri-los nas
rolhas. Proteja as maos com luvas apropriadas ou enrole a pega de vidro em toalha
antes de proceder a operacao.

- Todo o material deve ser lavado imediatamente apds o uso. Nao utilize solventes
organicos para a limpeza, a nao ser quando autorizado pelo seu professor.

- Lave os frascos de reagentes antes de descarta-los.

- Lave sempre imediatamente os respingos de produto sobre a pele, qualquer que
seja a sua natureza.

- Os vidros quebrados devem ser descartados em lixo apropriado.

- As solugdes aquosas podem ser despejadas na pia com bastante agua corrente.
Na falta, deixe ao lado da pia com etiqueta, indicando o conteudo da solugéo.
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- Descartes de acidos fortes devem ser diluidos em agua antes de serem
derramados na pia, deixando-se escorrer bastante agua em seguida.

- Antes de deixar o laboratério, lave a vidraria utilizada, limpe a bancada de
trabalho e lave as mé&os criteriosamente.

- Ao retirar-se do laboratdrio, verifique se todos os aparelhos estdo desligados e o
fechamento das torneiras de agua.

- Em caso de acidentes, procure manter a calma. Desligue os aparelhos
préximos, inicie o combate ao fogo se for o caso, isole os inflamaveis. Para evita-los,
trabalhe com cuidado maximo.

3) Medidas relativas a protecao individual:

Abaixo estao listados alguns equipamentos de proteg¢ao individual (EPI). Equipamento
de protecéo individual é todo dispositivo de uso individual destinado a proteger a saude
e a integridade fisica do trabalhador. Deve ser usado apenas para a finalidade a qual
se destina e ndo deve ser usado fora do ambiente no qual seu uso esta previsto (fora
do laboratério, no nosso caso):

- Aventais longos, com mangas compridas, protegendo ao maximo o corpo € a
roupa contra respingos.

- Oculos de seguranca

- Luvas descartaveis de plastico ou cirurgicas, para manuseio de amostras
contaminadas.

- Luvas descartaveis de nitrila para contato intermitente com produtos quimicos
(luvas de latex sdo permeaveis a praticamente todos os produtos quimicos).

- Luvas revestidas de amianto para trabalhar com fontes de calor.

- Luvas de raspas de couro para trabalhar com vidraria fragil.

- Luvas de borracha antiderrapantes para lavagem de vidrarias ou outros materiais
frageis onde haja riscos de queda e quebra.

- Protetor facial para opera¢des que possam causar respingos.

- Mascara respiradora para manipulacéo de reagentes altamente toxicos e volateis.
- Aventais plastificados para lavagem de vidraria e outras operagdes onde haja
derramamento de agua.

- Calcados apropriados com solado antiderrapante e resistentes ao ataque de
produtos.

OBS.: a Norma Regulamentadora 6 - NR 6 - com redacdo dada pela Portaria N.° 25, de
15 de outubro de 2001, publicada no DOU em 17 de outubro de 2001, estabelece as
disposicdes relativas aos EPI. O texto completo da NR 6 encontra-se disponivel no site
do Ministério do Trabalho e Emprego - MTE.

4) Medidas a tomar em caso de acidentes:

Em caso de acidentes deve-se, mantendo a calma, desligar todos os equipamentos e
materiais préximos, evacuar a area e nao permitir a entrada no laboratério de pessoas
estranhas, enquanto aguarda a chegada de socorro. Algumas providéncias imediatas
devem ser tomadas:

- Havendo cortes nao profundos, deve-se deixar sangrar um pouco e verificar se
ficaram estilhagos de vidro. Lavar com agua corrente e desinfetar com alcool,
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protegendo o ferimento com gaze esterilizada. Se houver sangramento ou hemorragia,
pressionar o ferimento até cessar.

- Em caso de acidente com fogo, se as propor¢des nao forem grandes, abafa-se a
chama com pano umido. Se alguma roupa pegar fogo nunca correr, e sim rolar no ch&do
ou envolver-se num cobertor.

- Queimaduras térmicas, provocadas por chamas, agua fervente ou placas
quentes devem ser resfriadas com agua e nunca gelo. Recomenda-se um jato fraco de
agua levemente morna ou fria, demoradamente, sobre a zona queimada. Encaminhar
para atendimento médico.

- Em caso de queimadura com acido ou base, lava-se a regido atingida com agua
corrente em abundancia para remover todo o reagente. Se o produto cair no vestuario,
remové-lo imediatamente. Em seguida se providencia cuidados médicos.

- Se houver queimaduras quimicas nos olhos, lava-los abundantemente com agua
(lava-olhos) e em seguida procurar atendimento médico.

- Quando houver inalagdo de gases, vapores ou poeiras, deve-se afastar a
pessoa afetada da area contaminada e leva-la para outro bem arejado, afrouxar-lhe a
roupa e manté-la deitada de lado enquanto aguarda socorro médico.

- Nunca dar agua, leite ou qualquer liquido.

- Se houver ingestdo acidental de solidos ou liquidos deve-se levar a pessoa
imediatamente a um hospital, cuidando para levar junto a anotagéo das especificagdes
da substancia ingerida. Jamais provocar o vémito.

- Todos o0s acidentes devem ser imediatamente relatados ao professor
responsavel.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO DE LIMPEZA

- Bancadas, na superficie das quais sao realizadas as analises devem ser limpas com
alcool 70% antes de iniciar a analise e ao término da mesma

- O piso do laboratério deve ser limpo e desinfetado apds a utilizacdo do mesmo.

- Os usuarios do laboratério devem fazer uso dos EPI’s durante os procedimentos.

- As lampadas do laboratério sao limpas a seco, semestralmente. Eventualmente
lampadas sao substituidas, quando necessario.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA DESCARTE DE MATERIAIS E
AMOSTRAS

Procura-se, sempre que possivel, minimizar a quantidade de residuos perigosos
gerados nos laboratérios de ensino, e descarta-los da melhor forma possivel,
considerando as regras para descarte de rejeitos.

Quando os residuos gerados na experiéncia nao forem perigosos, poderao ser
descartados na pia de acordo com as seguintes instrugdes:

- Solugdes que podem ser jogadas na pia devem ser antes diluidas com agua, ou
jogar a solugao vagarosamente acompanhada de agua corrente;

- Sais soluveis podem ser descartados como descrito acima.

- Pequenas quantidades de solventes organicos soluveis em agua (ex. metanol ou
acetona) podem ser diluidos antes de serem jogados na pia. Grandes quantidades
desses solventes, ou outros que sejam volateis, ndo devem ser descartados dessa
maneira. Neste caso, tente recupera-los.
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- Solugdes acidas e basicas devem ter seu pH ajustado para proximo de 7, diluidos e
descartados.
- Em caso de qualquer duvida, perguntar ao técnico responsavel e/ou professor
como proceder o descarte.

O manipulador deve conhecer o procedimento a ser adotado apdés o uso de
determinadas substancias que podem ser nocivas, se descartadas incorretamente. O
usuario pode utilizar a classificagdo abaixo, para evitar acidentes relacionados ao
descarte inadequado de um material

- Solventes e solugbes de substancias organicas que nao contenham halogénios:

flaor, cloro, bromo, iodo;

- Solventes e solugdes que contenham halogénios;

- Residuos sélidos organicos;

- Solugdes salinas nao toxicas (pH entre 6 e 8);

- Inorgénicos téxicos: metais pesados, cations, anions, etc.;

- Metais nobres: ouro, prata, platina;

- Residuos sdlidos inorganicos;

- Solidos combustiveis toxicos;

- Solugdes contendo cianetos e derivados.

O descarte correto das classes de substancias citadas acima pode ser feito
conforme descrito a seguir:

- Solventes organicos halogenados e n&do halogenados: devem ser armazenados
separadamente, e recomenda-se fazer a incineragao deste material para o seu
descarte.

- Residuos organicos: quando possivel, devem ser recuperados por destilagdo
fracionada. Se o método nao funcionar, deverao ser incinerados em fornos especiais.
Solventes como acetonitrila podem formar HCN ao serem incinerados, exigindo a
degradacéo por hidrélise basica antes da queima.

- Metais pesados, cations, anions, em meio aquoso: todos os residuos desta
natureza devem ser armazenados em bombonas de 20 L.

- Certas substancias ndo podem ser misturadas no armazenamento, pois podem
reagir entre si e formar um produto forte. Um exemplo do armazenamento inadequado
de duas substancias em um mesmo local, € a mistura do cloro (anion) e do hidrogénio
(cation), que, ao reagirem entre si, resultam no acido cloridrico, altamente corrosivo.
Outro caso é a mistura de cloro e de soédio, que, ao reagirem, formam o cloreto de
sédio, que, apesar de nao ser téxico ou inflamavel, exige que o manipulador realize a
sua separagao, em caso de reutilizag&do. A seguir, sdo apresentadas trés etapas para o
tratamento destas substancias, com o objetivo de inativar o poder de reacao entre elas:
1. Adicionar excesso de soda caustica e cal virgem sobre a mistura, e deixar decantar;
2. Por sifonagem, separar o precipitado do sobrenadante;

3. O precipitado deve ser armazenado em caixas adequadas e disposto em aterro
licenciado.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA USO E LIMPEZA DOS
EQUIPAMENTOS DISPONIVEIS NO LABORATORIO DE SOLOS

Balancga analitica eletrénica:
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E um equipamento utilizado para a pesagem de aliquotas de amostras e para o
preparo de solucbes necessarias para os procedimentos analiticos. Para uso e
configuracbes da balanga analitica deve- se consultar o manual de instrucoes
disponivel no laboratério.

A limpeza da balanca devera ser feita sempre apds a sua utilizagdo com alcool 70 % e
ao final da rotina de trabalho, desconectando o equipamento da tomada e obedecendo
0s seguintes passos:

1- Passar um pano umedecido com agua e detergente neutro.

2- Nao utilizar detergentes agressivos (solventes ou similares).

3- Cuidar para que nao escorra liquido para o interior da balanga. Para evitar que isto
acontega, passar um pano seco e macio, logo apés a limpeza com o pano umido.

4- Se houver alguma sujeira no prato entre uma pesagem e outra, remover com
algodao ou pano umedecido em alcool 70%.

Estufa
Aparelho elétrico utilizado para dessecacdo ou secagem de substancias sdlidas, e
para a evaporacdo lenta de liquidos. E rigorosamente necessario que todo o material
que vai para a estufa esteja identificado.
A limpeza é feita semanalmente de acordo com os seguintes passos:
1- Passar um pano umedecido com alcool 70%.
2- Se houver alguma sujeira, como pingos de amostras incubadas, passar esponja
com detergente neutro.
3- Retirar toda a espuma com um pano enxaguado varias vezes em agua limpa.
4- Apos a limpeza passar um pano umedecido com alcool 70%.

Mufla
Permite calcinar materiais. Para uso e configuragbées do forno mufla deve- se consultar
o manual de instru¢des disponivel no laboratério.

Dessecador

Usado para resfriar substancias em auséncia de umidade. Contém um agente de
secagem denominado dessecante, sendo o mais utilizado a silica- gel, a qual contém
um indicador de umidade (cloreto de cobalto), que fica com uma coloragdo azulada
(azul intenso) na auséncia de umidade.

Cuidados: Na retirada de vacuo do dessecador, envolver a valvula de vacuo com papel
toalha ou pano de prato, evitando que a mesma quebre na mao do operador. Para a
remogao ou colocagao da tampa em um dessecador, fazer o movimento de arrasta-la
para o lado, para minimizar a perturbagcdo da amostra e evitar a quebra da tampa do
dessecador.

Manutencgao:

- Quando a silica se satura de umidade, apresenta uma coloracéo rosada, devendo-se
leva-la entdo a estufa até que figue novamente com uma cor azul.

- As superficies de vidro esmerilhado do corpo e da tampa do dessecador devem ser
engraxadas com silicone sempre que se fizer necessario.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES PARA LAVAGEM DE
VIDRARIAS
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Ao término de uma determinagdo analitica, todo o material utilizado (pecas, recipientes)
deve ser submetido a um processo rigoroso de lavagem com agua e sabao neutro,
utilizando escovas e esponjas apropriadas para este fim que estarao disponiveis nos
locais.

O profissional que executou a andlise deve fazer uma lavagem preliminar antes da
limpeza final, evitando acidentes pelo desconhecimento da natureza dos residuos
contidos nos frascos, ou pela mistura com outros reagentes incompativeis. Ao utilizar
determinada concentragdo de algum reagente basico ou acido, por exemplo, 0 mesmo
deve ser neutralizado, eliminando o seu poder de reac&o, antes que seu recipiente seja
encaminhado para a lavagem.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO EM CASO DE INCENDIO

1. Em qualquer situagao de fogo, mantenha a calma;
2. Caso o fogo irrompa em um bal&o ou tubo de ensaio, basta tampa-lo com uma rolha,
toalha ou vidro de reldgio, impedindo a entrada de oxigénio;
3. Caso o fogo atinja a roupa de uma pessoa, algumas técnicas séo possiveis:

- Leve-a até o chuveiro;

- As pessoas devem ser derrubadas e roladas no chao até o fogo ser extinto; mas o
melhor a se fazer € embrulhar a pessoa em um cobertor;

- Usar um extintor:

- Comece, imediatamente, o combate ao fogo com extintores de CO2 ou p6 quimico;

- Incéndios envolvendo sédio (Na), potassio (K) ou litio (Li), deve usasse somente os
extintores de p6 quimico ou reagente de Carbonato de Sdédio (Na2CO3) ou Cloreto de
Sadio (NaCl). Areia nao funciona em incéndios que envolvam Na, K e Li e agua reage
violentamente com esses metais. Nunca use agua para apagar incéndios envolvendo
esses metais.

- Caso o fogo fuja do seu controle, evacue o local imediatamente;

- Se existir alarme, acione-o imediatamente;

- Evacue o edificio;

- Desligue o quadro geral de eletricidade;

- Acione os bombeiros , ligando 193;

Dé a exata localizagao do fogo (ensine a chegar 13);
Informe que o local € um laboratdrio, e qual o motivo inicial do fogo para que os

bombeiros possam avaliar se € necessario virem equipados com CO2 ou pd quimico.

IMPORTANTE: Jamais use agua para apagar um incéndio em um laboratorio.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO EM CASOS DE
VAZAMENTO/DERRAMAMENTO

Se ocorrer 0 vazamento de alguma substancia, antes de tomar qualquer
providéncia, o manipulador deve ter conhecimento do produto. Se for um sdlido
inflamavel, toxico ou corrosivo, devem-se seguir as regras descritas abaixo:

- Usar o EPI adequado (botas, luvas, mascara e jaleco). O usuario deve saber a luva
e as mascaras adequadas a serem usadas para a atividade a ser desenvolvida;

- Evitar caminhar sobre o produto;

- Afastar materiais combustiveis (gasolina, alcool, diesel);
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- Recolher o material com pa (ndo tocar o produto com as méos);
- Quando aplicavel, devem ser utilizados métodos de neutralizagao da substancia,

Um exemplo é o caso da neutralizagdo de acidos, mediante adicdo de uma base
de determinada concentragdo (acido cloridrico adicionado a hidroxido de sdédio,
por exemplo). As concentragdes corretas, para tornar as substancias sem poder
de reacgao, devem ser previamente consultadas.

- Isolar a area;

- Eliminar todas as fontes de ignigao, e aterrar os equipamentos usados;
- Absorver o material com areia ou material ndo combustivel;

- Fazer o correto descarte da substancia.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO PARA PRIMEIROS SOCORROS

Ao ocorrer um acidente no laboratério, o manipulador deve manter a calma e
agir de forma que minimize o problema ocorrido. No caso de um individuo se ferir,
seguem-se etapas de socorro até a chegada de profissionais ao local.

1. Manter a calma, evitar panico e assumir a situagao;

2. Avaliar a cena do acidente e observar se a mesma pode oferecer riscos para o
acidentado ou para o socorrista. Os circundantes devem ser educadamente afastados
da vitima, para preservar a sua integridade fisica e moral;

3. Deve-se obter a colaboracdo de outras pessoas, dando ordens claras e concisas.
Pode-se atribuir tarefas como, por exemplo, contatar o atendimento de emergéncia,
buscar material (talas, gaze) para auxiliar no atendimento, e avisar a policia, se
necessario;

4. A situagao ira modificar o as reagdes habituais do acidentado, colocando-o
repentinamente em uma situagdo para a qual ndo esta preparado e que foge a seu
controle. Ele ndo estara apto para avaliar as préoprias condicdes de saude e as
consequéncias do acidente. O acidentado necessita de alguém que o ajude, e que aja
de maneira tranquila e habil, de maneira que se sinta atendido e amparado. Aos
socorristas € necessario evitar entrar em panico, buscar agir de forma mais calma e
racional possivel, seguindo os protocolos.

5. JAMAIS SE EXPOR A RISCOS. Utilizar luvas descartaveis e evitar o contato direto
com sangue, secregdes, excregdes ou outros liquidos, para evitar a transmissao de
algumas doengas;

6. Tranquilizar a vitima. Em todo o atendimento ao acidentado consciente, comunicar o
que sera feito antes de executar o procedimento, para transmitir-lhe confianga, evitando
0 medo e a ansiedade;

7. Quando a vitima tiver sofrido um choque violento, deve-se pressupor a existéncia de
uma lesdo interna. As vitimas de trauma requerem técnicas especificas de
manipulagdo, pois qualquer movimento errado pode piorar o seu estado.
Recomenda-se que as vitimas de trauma nao sejam movidas até a chegada de
profissionais ao local,

8. So retirar o acidentado do local, se este causar risco de vida para o mesmo ou para
o socorrista (no caso de haver, por exemplo, risco de explosdo, gases inflamaveis
circulando o local, liquidos perigosos presentes);
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9. A vitima nao deve ingerir liquidos, mesmo que tenha sede. Se necessario, deve-se
somente molhar sua boca com agua;

10. Cobrir a vitima para conservar o corpo quente e protegé-lo do frio;

11. Em caso de 6bito, serdo necessarias testemunhas do ocorrido, deve-se chamar a
policia e registrar um boletim de ocorréncia.
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Anexo L

Regulamento dos Laboratorios Interdisciplinares de Formacao de
Educadores (LIFE)
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REGULAMENTO DOS LABORATORIOS INTERDISCIPLINARES DE FORMAGAO
DE EDUCADORES (LIFE) DO CAMPUS PELOTAS-VISCONDE DA GRACA DO
INSTITUTO FEDERAL SUL-RIO-GRANDENSE (IFSul-CaVG)

CAPITULO |
DA NATUREZA E DA FINALIDADE

Art. 1° - Os Laboratérios Interdisciplinares de Formagao de Educadores — Life -
constituem-se em espacos de formacao docente que devem proporcionar o dialogo
entre os diferentes cursos de licenciatura e promover o desenvolvimento de
metodologias voltadas para a inovagdo de praticas pedagodgicas e
aprendizado/utilizacdo das novas tecnologias da informagao e da comunicagao.

§ 1° - Os Life agregam diversas areas epistemoldgicas e sdo voltados para o
ensino e aprendizagem de saberes do oficio da docéncia, vivenciados na pratica.

§ 2° - S3o nucleos interativos para o desenvolvimento de atividades pedagdgicas
que envolvam os licenciandos, os professores e também os programas de formagao de
professores da Instituicdo, bem como os docentes e discentes das escolas publicas de
educacgao basica.

§ 3° - Sdo meios articuladores com as escolas de educagdo basica, unindo
teoria e pratica no processo formativo, que concorrem para a valorizagao dos cursos de
licenciatura.

§ 4° - S&o laboratérios que apresentam espagos para uso de diversos campos
do saber e tecnologias, capazes de estimular a reflexdo-agéo e/ou teoria e pratica no
processo de aprendizagens plurais na formacgao docente.

Art. 2° - Os Life sao administrativamente subordinados a direcdo do Campus e
serao utilizados pelos Cursos de Licenciatura, pelos Programas de Formacgao Inicial e
Continuada de professores como o Pibid, o Parfor, dentre outros existentes no IFSul.
Os espacos também serdo utilizados pelos demais cursos do Instituto, obedecendo ao
proposto no artigo 11 deste regulamento.

Art. 3° - Os Life sdo constituidos por recursos didaticos e equipamentos
financiados pela CAPES de uso exclusivo em atividades que envolvam a formacgao de
professores e a educacgao e se destinam ao desenvolvimento de atividades referentes
ao ensino, a pesquisa e a extensdo de maneira pragmatica e articulada.

Paragrafo unico - Os recursos didaticos de que trata o caput do artigo estao
relacionados em anexo deste Regulamento.

Art. 4° - Os Life do Campus Pelotas Visconde da Graga tem por finalidade:

I. Promover a valorizacdo dos cursos de licenciatura no ambito do IFSul,
oferecendo aos licenciandos um espago privilegiado de aprendizagem
tedrico-pratica e de formacgao de carater inter e transdisciplinar;

[I. Ser um local de aplicagdo tedrica, metodologica e pratica de atividades
de formagao de professores, onde as competéncias e habilidades dos
curriculos dos cursos de licenciatura possam ser experienciadas;

[ll. Ser um espaco de referéncia para o desenvolvimento de metodologias
voltadas para a inovagéo de praticas pedagogicas e aprendizado, bem
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como para a utilizagdo das novas tecnologias da comunicagédo e da
informagao nos cursos de licenciatura;

V. Favorecer o estudo, a reflexdo e a aplicagdo experimental dos
referenciais tedricos contemporaneos da educacéo;

V. Dar suporte para a confeccdo de recursos didatico-pedagdgicos de
carater especifico das distintas areas epistemoldgicas dos cursos de
licenciatura do IFSul e também materiais de carater interdisciplinar e
transdisciplinar;

VI. Oferecer suporte para a realizagao de cursos, oficinas, workshops, ou
seja, atividades que potencializem a formacgdo inicial e continuada
docente, qualificando-a;

VII. Possibilitar a produgéao coletivo-interativa de projetos educacionais;

VIIl. Contribuir com a formagao continuada de professores da educagao
basica;

IX. Promover a articulagdo entre conhecimentos, praticas e tecnologias
educacionais em diferentes cursos de licenciatura e diferentes
Programas de Formacgao Docente;

X. Permitir o aprendizado, a socializagado e o desenvolvimento coletivo de
praticas e metodologias, considerando o conhecimento de diferentes
disciplinas;

XI.  Articular os diferentes cursos e diferentes programas de formagao de
professores existentes no IFSul para reflexdo conjunta;

Xll.  Fortalecer as parcerias entre o IFSul e as escolas publicas da
educacgao basica.

CAPITULO I
DA ESTRUTURA, ORGANIZAGAO E FUNCIONAMENTO

Art. 5° O Life do Campus Pelotas Visconde da Graga sera coordenado por uma
Comissao composta por um coordenador e um docente representante de cada Curso
de Licenciatura.

§ 1° - Os docentes que compdem a Comissao Coordenadora do Life devem ser
licenciadosformacao docente e estar atuando junto as licenciaturas do Campus, sendo
indicados dentre aqueles que desenvolvem atividades junto as mesmas e nomeados
pelo diretor geral, por um periodo de dois anos, podendo ser reconduzidos por igual
periodo.

§ 2° - Os laboratorios interdisciplinares devem ter um servidor
técnico-administrativo (preferencialmente com formagdo em alguma das areas dos
cursos de licenciaturas), alunos bolsistas eou monitores como auxiliares da Comisséo
Coordenadora no desenvolvimento de suas atividades e como auxiliares no
desenvolvimento de projetos especificos.

§ 3° - A primeira Comissao Coordenadora sera eleita na reunido de aprovagao
deste Regulamento e os nomes dos Coordenadores e demais docentes eleitos para
este fim enviados ao Diretor do Campus para elaboragao da Portaria correspondente.

Art. 6° - Ao Coordenador da Comissao dos laboratorios do Campus compete:

I. Zelar pelo patriménio do Laboratorio;
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Promover reunides com os membros da Comissdao Coordenadora,
visando o seu adequado funcionamento, tomando as medidas
necessarias para a execugao de suas atividades;
Organizar o cronograma de utilizagado do Life prioritariamente pelos
cursos de licenciatura, considerando ainda as demandas de outros
setores de ensino que promovam apoio a formagao inicial eOu
continuada de docentes, durante cada semestre letivo de forma a
evitar monopolizagdo no uso do (s) espacgo (s);
Requerer recursos humanos, ou de outra natureza, necessarios ao
funcionamento do Laboratorio;
Tornar publico o cronograma de atividades do LIFE;
Encaminhar os relatdrios semestrais aos setores superiores;

Manter os colegiados dos cursos de licenciatura do Campus
informados sobre projetos em desenvolvimento.
. Auxiliar na promogao de atividades destinadas a formagao de
educadores.

Art. 7° - A Comissdo Coordenadora dos Life do Campus compete:

Propor agdes interdisciplinares de formagao docente;

Apreciar e aprovar as propostas de trabalho, eventos, cursos, projetos
e demais atividades que se utilizem do Life (exceto atividades
didaticas das respectivas disciplinas dos professores dos cursos de
licenciatura lotados no Campus);

Apreciar e aprovar o cronograma de utilizagao do Laboratério;

Art. 8° - Ao servidor técnico-administrativo dos laboratérios do Campus compete:

l.
Il.
[l
V.
V.

VL.

VII.

Zelar pelo patriménio do Laboratério;
Organizar o uso do Life, de forma a evitar sobreposi¢cdes de horarios;
Registrar quaisquer ocorréncias nos laboratérios, conferindo o espago
e 0s materiais antes e depois de sua utilizagao;
Manter registro dos docentes que utilizam o espago, encaminhando o
mesmo a Comissao Coordenadora;
Auxiliar o coordenador na elaboragao do cronograma de utilizagdo do
Life, organizando o seu uso durante cada semestre letivo;
Supervisionar as atividades do(s) bolsista(s) eou monitore(s) dos
Laboratério(s);

Informar ao coordenador a necessidade de recursos humanos ou de
outra natureza, necessarios ao funcionamento do(s) Laboratorio(s).

Art. 9° - Ao(s) aluno(s) bolsista(s) eou monitor(es) dos Life do Campus compete:

Organizar o acervo do(s) Laboratério(s);

Desenvolver atividades que l|he forem atribuidas pela Comissao
Coordenadora do Life ao qual esta vinculado e/ou as proprias dos
projetos dos quais participam;

Auxiliar na organizagao do(s) Laboratério(s) para e apés a utilizagéo;
Zelar pela manutengao do espaco fisico, equipamentos e materiais do
Laboratério, comunicando quaisquer ocorréncias ao servidor
técnico-administrativo eou @ Comisséo Coordenadora.
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CAPITULO Il
DOS USUARIOS

Art. 10 - S50 usuarios dos Life:

I. Docentes que atuam nas licenciaturas do Campus.

II.  Alunos dos cursos de licenciaturas do Campus, sob a orientacéo de
docentes que desenvolvem projetos e atividades no Life.

[ll. Docentes de outros cursos da instituicido, prioritariamente para fins de
ensino nos diferentes niveis oferecidos no IFSul (Ensino Médio
Técnico Integrado, Ensino Médio Técnico Subsequente, Graduagéo,
Po6s-Graduagao, Ensino a Distadncia e demais modalidades), desde
que haja disponibilidade de uso dos espacos.

IV. Docentes e alunos de escolasinstituicbes parceiras do IFSul,
envolvidas em projetos desenvolvidos junto aos cursos de
licenciatura, sob orientacdo e responsabilidade de professores em
atividade nos cursos de licenciatura.

Paragrafo unico - Os usuarios dos Life podem utilizar o espaco fisico, os
recursos didaticos e equipamentos disponiveis, em horarios previamente agendados,
sob orientagcdo de um responsavel (professor, técnico, estagiario) do campus, o qual
sera responsavel pelo(s) espacgo(s) eou material(ais) cedido(s).

Art. 11 - Os resultados dos trabalhos executados nos Life que reverterem em
material didatico passam a fazer parte do acervo patrimonial do Laboratério, com
devido crédito ao autor do material.

Art. 12 - As produgdes e/ou publicagdes, originadas a partir da utilizagdo dos
Life, devem fazer referéncia ao mesmo e a Capes.

Art. 13 - E vedado aos usudrios o acondicionamento ebu consumo de alimentos
no interior dos Life (exceto para aqueles com fins didaticos como estudo sensorial,
etc.).

Art. 14 - Para a utilizacao dos Life é necessario:

I. Apresentagdo de Projeto ou Plano de trabalho (para projetos de
pesquisa ou de extensdo), para apreciagdo da Comissao
Coordenadora do Life, com 15 dias de antecedéncia ao seu inicio ou
realizacao;

. Em caso de aula pratica, enviar solicitagdo ao servidor
técnico-administrativo responsavel, com antecedéncia de 48h no caso
da necessidade do preparo de solugdes;

lll. Preenchimento do formulario de solicitagdo de empréstimo, cujo
modelo encontra-se anexo a este Regulamento (anexo 02);

IV. Em caso de aula pratica que nao envolva preparo prévio de material,
agendar o uso do laboratério a qualquer momento.

CAPITULO IV
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DO PROVIMENTO DOS RECURSOS MATERIAIS

Art. 15 - Cabe ao Campus a manutencéo de recursos didaticos, equipamentos e
material de consumo necessarios ao funcionamento dos Life, bem como sua
manutencio.

Art. 16 - O material de consumo do LIFE, necessario para o desenvolvimento de
atividades complementares (n&do diretamente vinculadas as aulas dos cursos de
licenciaturas do Campus), de pesquisa ou de extensdo € de responsabilidade do
docente que as ministrara.

CAPITULO V
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 17 - Os casos omissos serao resolvidos pela Comissao Coordenadora do
LIFEAFSul-CaVG ouvidos os coordenadores dos cursos de licenciatura vinculados ao
projeto.

Art. 18 — Esta proposta de regulamento entrara em vigor na data de sua
aprovagao, apos ampla discussao junto aos docentes dos cursos de licenciatura do
campus.

Profa. Dra. Rosiane Borba de Aguiar
Coordenadora Institucional do LIFE-IFSul

ANEXOS
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ANEXO 01 - RECURSOS DIDATICOS DOS LABORATORIOS INTERDISCIPLINARES

DE ENSINO - CaVG

Titulo do Subprojeto: Laboratérios

da Natureza.

Interdisciplinares de Ensino:
Aperfeicoamento da Formacgéo Inicial, Continuada e Permanente dos Professores das Ciéncias

o Caminho para o

visualizagao de organelas.

Bem adquirido Quantidade |Valor
Agitador Magnético com aquecimento. Capacidade 5 L, ¢4 R$ 3.836,00
voltagem 220V, rotagao 50 a 1500 rpm, placa piro ceramica com

temperatura até 200°C.

Aparelho Boyle-Mariotte. Determinagéo da relagao entre volume |1 R$ 2.038,00
de gas e pressao em temperatura constante (Lei de Boyle)

Autoclave vertical 18L. Camara simples para esterilizagdo de |1 R$ 3.638,00
materiais e estudos fisicos e microbiolégicos.

Balanga analitica. Calibragdo externa, precisao 0,0001g, |2 R$ 6.276,00
gabinete c/portas corredigas de vidro temperado. Capacidade

220g.

Balanga de torcdo de Cavendish. Comprovagao da forca |1 R$ 14.899,00
gravitacional.

Balanga Semi-Analitica. Calibracdo externa, tara automatica, |2 R$ 2.276,00
precisdo 0,01g, capacidade 5000g, display digital.

Banho-Maria Cuba em acgo inox; Temperatura até 80°C; 10,5L; |2 R$ 3.060,00
\Voltagem 220V.

BINOCULO C/ZOOM 10 - 30 X 50. Equipamento para [15 R$ 7.495,50
observacgao da biodiversidade em saidas de campo.

Bomba de vacuo e pressdo. Motor ¥4 HP, vazéo 53 a 58 L/min, |1 R$ 1.745,00
660mmHg, 2800rpm, coletor de ar 5/16”, temperatura 15 a 40°,

poténcia 200W.

Camara Ultravioleta. Visor flexivel com protecdo UV para |1 R$ 1.390,99
visualizagdo cromatografica. Dois comprimentos de onda Ultra

Violeta 254nm e 365nm.

Capela de Exaustdo de gases pequena 80X60X80. Fibra de |1 R$ 2.118,00
vidro, porta em vidro temperado, iluminagao interna, exaustor

resistente a corroséo.

Modelo de CELULA VEGETAL ampliada que possibilita |2 R$ 630,00
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Modelo de célula animal ampliada aproximadamente 20.000
vezes, que possibilita visualizar todas as organelas e algumas
atividades da célula.

N

R$ 630,00

Capacitor de placas S. Relagdo entre carga, tensdo e
capacidade e determinagao das constantes de campo dielétricas
e elétricas.

R$ 635,00

Centrifuga de angulo fixo. 12 tubos de 15mL, 4000rpm, tampa
reforgada, voltagem 220v, tacometro analégico e timer

R$ 1.210,00

Centrifuga de mesa compacta, para microtubos, de alta
velocidade de angulo fixo com bloqueio de tampa. 1000 - 14500
rem , 50 - 12400xg, Tempo de aceleragéo: 20 segundos (14.500
rom), Tempo de desaceleragao: < 10 segundos, Display: LCD,
Dimensdes: 200x240x125 mm, Peso: 3,5 kg e voltagem 220y,

R$ 5.980,00

Condutivimetro Micro processado Portatil. Constante de célula K
= 0,1; 1; 10, para agua e alcool (0-20000u S/m), indicador de
temperatura

R$ 770,00

Conjunto de equipamentos para andlise de agua, solo e ar.
Trabalho pratico com os alunos em campo, estudo de conceitos
sobre ecologia.

R$ 1.037,99

Conjunto para micro-ondas 9,4 GHz (230 V, 50/60 Hz). Conjunto
de aparelhos para a realizagdo de experiéncias com a Optica
ondulatdria.

R$ 6.355,00

Contador Geiger. .Aparelho de precisdo compacto para a
medicao de radiagcdo a, B e y.

R$ 2.153,00

Deionizador. Principio de leito misto, resinas de intercambio
iGnico (catibnica e anidnica) no mesmo leito ou coluna.

R$ 839,00

Destilador de agua. Destilador ecolégico de bancada para uso
em laboratdrios.

R$ 1.296,40

Desumidificador e Purificador de Ar. Retira o excesso de
umidade presente no ar, o qual deteriora moveis e
equipamentos.

R$ 1.061,00

Dinamdémetro de precisdo 0,1N. Codificagdo cromatica, capsula
transparente, protegao contra o alongamento, ajuste a zero.

R$ 99,00

Dinamdémetro de precisdo 0,2 N. Codificagdo cromatica, capsula
transparente, protegao contra o alongamento, ajuste a zero.

R$ 99,00

Dosimetro. Medigdo de radiagdo para a determinagdo da
potencia de dose em pSv/h para [3-, y- e radiagao de raios X.

R$ 2.664,00

Eletroscoépio. Instrumento de indicagdo para a comprovagao da
presencga de cargas elétricas e tensdes.

R$ 575,00
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Esferbmetro de  precisdo. Medicdo de  espessuras |1 R$ 1.380,00
profundidades e raios de curvatura.

Espectrofotébmetro digital. 200-1000nm, absorbancia, [1 R$ 4.640,00
transmitancia, concentragdo direta e fc, suporte para 4 cubetas,

conexao computador.

Esqueleto Articulado e Muscular 168 cm. Esqueleto humano e |2 R$ 3.610,00
suas articulacbes para estudos de conceitos de anatomia e

fisica

Estacdo de laboratério dupla para eletroforese de DNA. |1 R$ 4.902,80
Conjunto para qualquer experimento de eletroforese de DNA na

sala.

Estufa de Cultura Bacter. Inox, 40L. Equipamento indicado para |1 R$ 2.593,00
uso em laboratérios de estudos sobre microrganismos.

Estufa digital de secagem e esterilizacdo. Estrutura de aco, |2 R$ 2.550,00
revestimento epoxi, 15° a 200°, com sensor de temperatura.

Gerador de vibragbes. Gerador de vibragdo para a excitagéo |1 R$ 852,00
mecanica de oscilagdes e ondas.

Giroscopio. Aparelho de experimentagdo para uma o6tima |1 R$ 3.074,00
observagao dos fendmenos ligados aos discos.

Gravidez em 8 fases. Modelo para estudo das fases da gravidez. |1 R$ 1.240,00
Hd Externo1 Tb Usb 3.0/2.0 Portatil 25 R$ 7.415,00
Conjunto de instrumentos para estudos matematicos em quadro |1 R$ 160,00
branco, consistindo em régua plana, transferidor, compasso e

esquadro com escala.

Jar teste. Para ensaios de floculagao sistema fluorescente, |1 R$ 3.980,00
Motor reducdo "cc" para acionamento das polias, Hastes e pas

em ago inox com guia

Kit Laboratério Portatil de Biologia. Destinado a estudos amplos |1 R$ 2.435,00
ha area de ciéncias biolégicas com alunos do ensino basico

LABORATORIO PORTATIL DE MATEMATICA. Destinado [2 R$ 3.844,80
estudo da matematica, soélidos ; areas; volumes, fungbes e

medidas.

Maleta blocos de amostras invertebrados. Colegcao de |1 R$ 1.829,10

invertebrados preservados didaticamente.
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Material letivo detalhado para esclarecimento sexual em
escolas, atividades extraescolares com jovens e em escolas de
adultos. Contem: Camisinhas, Pénis de isopor, Diafragma,
Dosador, DIU, Cartelas de amostra da pilula anticoncepcional,
Tabelas para o método de temperatura.

10

R$ 4.331,30

Manta de aquecimento. Fundo redondo, 220V, corpo em
aluminio, pintura epdxi, extensdao em ninho, aquecimento até
350°, amianto.

R$ 1.375,80

Maquina de Wimshurst. Montagem de experiéncia histérica para
a producdo de alta tensdo continua, sem risco. Estudos em
eletrostatica.

R$ 1.818,00

Medidor de vacuo Pirani (230 V, 50/60 Hz). Aparelho de mesa,
medicdo e ajuste em areas aproximadas e precisas de vacuo,
sensor de pressao.

R$ 10.203,00

Microbmetro de rosca com arco. Ajuste sensivel e sistema de
fixacdo. Metal temperado, lixado e finamente brunido.

R$ 170,00

Micropipeta com volume variavel (0,5 — 10 ul). Micropipeta de
precisao para estudos em biotecnologia e demais areas.

R$ 268,00

Micropipeta com volume variavel (100— 1000 ul). Micropipeta de
precisdo para estudos em biotecnologia e demais areas.

R$ 268,00

Micropipeta com volume variavel (20 — 200 pl). Micropipeta de
precisdo para estudos em biotecnologia e demais areas.

R$ 340,00

Microscopio com Sistema de Video e Tela LCD. Aumento de
40-1.600x e Sistema de Video Digital

R$ 3.980,00

MODELO DA ESTRUTURA DA FOLHA para estudos sobre
diversas areas da botanica.

R$ 726,00

Modelo de Meiose. Tridimensional em alto-relevo, 10 etapas da
meiose numa célula animal tipica, escala 10.000:1

R$ 372,20

Modelo tridimensional, 9 etapas da mitose de uma célula animal
tipica, escala de aproximadamente 10 000:1

R$ 372,20

Modelo de treinamento para o preservativo feminino.
Representacdo simplificada dos labios vaginais e da vagina até
o colo do utero.

R$ 486,60

Modelo para demonstrar o uso de preservativo masculino.
Conjunto de 20 modelos de pénis em plastico Styrofoam.
Educacdo Sexual.

R$ 372,00

Monocérdio. Caixa de madeira aberta em ambos lados com
dispositivo de tensdo para uma corda. Relagao entre altura de
tom e tensao da corda.

R$ 828,00
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Motor Stirling transparente para a analise quantitativa do ciclo de |1 R$ 4.337,00
Stirling.

Bocal de jato (fluxo laminado). Turbina de ar, criagao de uma |1 R$ 500,00
corrente de ar, experiéncias com o conjunto de corpos de

resisténcia e flutuagao.

Olho funcional. Forma do olho pode ser mudada. As lentes e o |2 R$ 2.239,00
corpo ciliar sao feitos em silicone.

Orbit telurica. Modelo tridimensional do sol, terra e lua. 1 R$ 2.239,00
Paquimetro Digital com Digito Extra Grande de 150mm/6. 4 R$ 457,28
Paquimetro de precisdo. Resolugdao 0,01mm/.0005. Inox.

Paquimetro Universal de 150mm/6. Ago carbono. Leitura de 0.05 ¢4 R$ 176,00
(cinco centésimos) ou polegada fracionaria 1/128.

Parafuso micrométrico K. Parafuso micrométrico com ponta fina |1 R$ 461,00
para a medicao de linhas de difragcao e de interferéncia.

Péndulo de torcdo segundo Pohl. Andlise de oscilagdes livres, |1 R$ 5.947,00
forcadas e cadticas em diferentes tipos de amortecimento.

pHametro de bancada. pH e mV, Compensagéo automatica de |3 R$ 2.604,60
temperatura, calibragdo automatica com reconhecimento das

solugdes tampéao.

Recipiente em forma de cunha. Acrilico transparente, |1 R$ 153,00
demonstracdo da tensdo de superficie, visualizagdo da forgas

capilares.

Refratdmetro Optico. Refratdbmetro ABBE 0-95%, determina |1 R$ 1.939,00
refracdo, concentragdo, dispersdo e pureza. Indice refrativo 1,3

a1,72nD

Refrigerador 352 L. Frost free. Compartimento Extra Frio. |1 R$ 1.740,00
Manutengdo de solugbes e materiais pereciveis para aulas

praticas.

Torso masculino e feminino, com o dorso aberto, em 28 partes |2 R$ 1.748,00
87 x 38 x 25 cm. Modelo anatémico para aulas praticas.

Tubo de Kundt com escala. Acrilico transparente, placas de |1 R$ 2.415,00
ponta. Medigdo de ondas sonoras estacionarias e comprimento

de onda.

Viscosimetro de queda de esfera segundo Hoppler 1 R$ 13.796,00
APARELHO MEDIDOR DE PRESSAO ARTERIAL DIGITAL [15 R$ 1.515,00

AUTOMATICO DE BRACO. Estudos fisiolégicos e fisicos.
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Estetoscopio Adulto Duplo 15 R$ 180,00
Caixa de Som Multi - Uso LL Amplificada LL200 - 50w RMS com 2 R$ 800,00
USB

Camera fotografica semiprofissional 16.1 megapixels. Resolugao (5 R$ 4.000,00
Maxima 4608 x 3456 Pixels, Zoom Digital 4 x , Zoom Optico26 x

Microfone para camera filmadora digital 2 R$ 191,60
Filmadora digital Zoom Optico: 70 x Zoom Digital: 1800 x 5 R$ 2.497,50
Impressora multifuncional laser colorida. Aceita papéis A4, A5, |5 R$ 9.740,00
A6, B5S

Lousa Digital. Minimo de 77". Tecnologia de infravermelhos. |5 R$ 18.450,00
Funcionalidade Multi-Touch Reconhecimento de gestos. Sem

controladores. Multiplataforma. Permite o uso de rotuladores

normais ou permanentes. Superficie de baixo reflexo. Moldura

de aluminio com sistema antidigitais.

Nobreak Senoidal 20 KVA. Para assegurar a estabilidade dos |1 R$ 10.826,00
equipamentos dos laboratdrios interdisciplinares

Conjunto 02 microfones de mao, Transmissor embutido, 720-865 2 R$ 940,00
MHz, -105dBm, Alcance 50 m, dois conectores de saida XLR

Notebook Intel Core i5-2450M 2.5 GHz 4096 MB, HD 500 GB, [20 R$ 38.580,00
HDMI, RJ-45, VGA, 3 Portas USB .

Computador All-In-One 23" Core 15, 8GB, 2Tb, Touchscreen 5 R$ 18.850,00
Suporte para Projetor c/ Base de Teto e grades. Dimensdes [5 R$ 999,50
totais: 400 x 390 x 3260 mm (LxPxA). pintura eletrostatica. Trava

de seguranga, cadeado

Tripé para Cémera Fotogréafica e Filmadora (1,60m). Aluminio |2 R$ 318,00
anodizado , nivel bolha, pernas com 03 secbes e pés

emborrachados.

Armario comum, estante e balcao R$ 6.088,00
Divisorias 2 R$ 4.280,00
Persianas 2 R$ 1.440,00
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Armario aéreo com portas de vidros 14 R$ 4.900,00
Estabilizador bivolt 4 tomadas 300va 25 R$ 1.612,50
Estabilizador bivolt 4 tomadas 1000va 5 R$ 873,75
Solidos Geométricos em acrilico - 37 pegas. /n 1 R$ 2.230,00
AGITADOR DE MICROPLACAS Velocidade de 150 a 1000 |1 R$ 1.670,00
RPM, encaixe para duas microplacas

Agitador de tubos "vortex" analdgico, velocidade de 300-3200 |1 R$ 485,00
RPM, 220V /n

Chuveiro Lava-Olhos em Inox, Dimensdes (L x A) : 560x2300 - |2 R$ 936,40
Entrada 1 Ya ou 1 74,

Extintor de ipcéndio carga de po quimico seco pressurizado [5 R$ 850,00
ABC - PORTATIL 4Kg

ESCADA PORTATIL MULTIUSO EM ACO CARBONO, altura |2 R$ 899,80
aberta 1,80m, altura estendida 3,60m, posi¢cao cavalete e varias

outras fungdes

Split High Wall 24000 BTUs Quente/Frio, Aquecimento, 5 R$ 9.196,00
Desumidificagao, Sleep, Timer, Turbo, Ventilagao,

Fone de ouvido com microfone 23 R$ 461,70
Roteador, LAN 10/100, WAN 10/100, 150 Mbps 5 R$ 314,00
Livros técnicos das diversas areas para a biblioteca. 1 R$ 1.663,35
Projetor multimidia 2800 Ansi Lumens, Contraste de 3000:1, |5 R$ 7.835,00
Resolugdo de 800X600, 16 Milhdes de Cores, VGA, Video

Composto, S-Video, USB.

Kit Estereoscépico Zoom LABSZ-2250 Trinocular + Sistema |1 R$ 4.550,00
digital

MODELO DE FLOR DE CEREJEIRA 3 R$ 2.487,45
FLOR DICOTILEDONEA 1 R$ 2.684,20
MODELO DE INFLORESCENCIA 1 R$ 974,40
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MODELO DE TULIPA 1 R$ 709,70
MODELO DE GIRASSOL 1 R$ 766,35
MODELO DE HIV 3 R$ 754,05
CONJUNTO PARA MONTAGEM DE MOLECULAS 5 R$ 1.385,52
BLOCOS DE CONSTRUGAO DE DNA/RNA 3 R$ 2.766,60
TERMOCICLADOR 1 R$ 16.900,00
Transiluminador 1 R$ 2.800,00
FOTODOCUMENTADOR ELETROFORESE 1 R$ 19.560,00
Lupa de mao 75mm 80 R$ 320,00
Lanterna de méo - LED - recarregavel 15 R$ 352,50
Mouse entrada USB 19 R$ 236,30
Crondmetro digital 10 R$ 270,00
Luminarias de emergéncia estilo farolete 5 R$ 990,00
Estagdo meteoroldgica sem fio 2 R$ 600,00
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ANEXO 02 - FORMULARIO DE SOLICITACAO DE EMPRESTIMO DOS
LABORATORIOS INTERDISCIPLINARES DE ENSINO - CaVG

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA
SUL-RIO-GRANDENSE
CAMPUS PELOTAS - VISCONDE DA GRACA
LABORATORIOS INTERDISCIPLINARES DE ENSINO
FORMULARIO DE EMPRESTIMO DE MATERIAIS E ESPACO

IDENTIFICACAO DO ESPACO:
LABORATORIO INTERDISCIPLINAR DE ENSINO DE

SOLICITANTE:

FUNCAO: DATA
SOLICITACAO: / __/

NATUREZA DA UTILIZACAO:

( ) Aula Pratica Graduagao ( ) Atividade do PIBID
( ) Pesquisa

( ) Atividade de Extensao ( ) Curso
( ) Workshop

( ) Aula Pratica Pés-Graduagéao ( ) Producao didatico-pedagdgica
( ) Outro (Descrever)

DATA DA AULA :
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Anexo M

Sala de Fruticultura:
Normas Gerais, Instrucdes de Uso e Procedimento Operacional
Padrao (POP)
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA SUL-RIO-GRANDENSE - CAMPUS
PELOTAS - VISCONDE DA GRACA

Av. lldelfonso Simdes Lopes, 2791 - CEP:
96060-290 - Pelotas/RS
Site: http://cavg.ifsul.edu.br

SALA DE FRUTICULTURA NORMAS GERAIS, INSTRUGOES DE USO E
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADROES (POP’S)

A sala de fruticultura do Campus Pelotas - Visconde da Graga (CAVG) esta
vinculada a Coordenadoria de Agricultura. Esta sala serve de apoio para atividades de
ensino, pesquisa e extenséo dos diferentes cursos técnicos e de graduagao do CAVG,
sendo um espacgo destinado também como sala para dois docentes da area de
Ciéncias Agrarias.

A sala é constituida de uma sala de professores com 7,62 m? uma sala para
guardar os materiais de aula pratica com 34 m? e um banheiro de 2,24 m?, totalizando
uma area construida de 43,86 m? (anexo ). A sala de apoio dispbe de duas mesas de
apoio, cinco armarios e local para armazenamento de ferramentas e materiais dos
docentes. A sala de professores possui um armario, 02 gaveteiros, 02 mesas e duas
cadeiras.

A seguir apresentamos as normas gerais, as instru¢ées de uso e conduta e os
procedimentos que devem ser adotados na sala de fruticultura.

| - NORMAS GERAIS DE SEGURANCA E INSTRUGCOES DE USO DA SALA DE
FRUTICULTURA:

Utilize as ferramentas e utensilios de maneira prudente;

N&ao deixe objetos e utensilios fora do local que encontrou;

Sempre limpe o local utilizado;

. Em caso de acidente, por mais insignificante que aparente, comunique ao
responsavel;

5. Em caso de incéndio, mantenha a calma, desligue os aparelhos proximos e acione
0s bombeiros;

roN

Il - PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: LIMPEZA DA SALA
Higienizacado de Armarios

* Frequéncia: semanal ou quando necessario.

« EPI's: luvas de borracha, botas, avental e touca.

+ Materiais: balde, detergente, pano de limpeza e esponja.
* Retire os utensilios do interior e sobre;

« Em um balde coloque agua e detergente neutro;

*  Coloque agua em outro balde;
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* Molhe esponja de limpeza na solugao detergente, esfregue toda a superficie;
*  Molhe pano de limpeza descartavel no balde com agua;

* Retire os residuos com o auxilio do pano;

*  Seque com um pano.

Higienizagao das Mesas

*  Frequéncia: diaria.

« EPI's: luvas de borracha, avental e touca.

* Materiais: pano de limpeza descartavel, detergente e esponja.

* Retire os objetos sobre a mesa,;

«  Em um balde coloque agua e detergente neutro;

*  Coloque agua em outro balde;

*  Molhe esponja de limpeza na solugao detergente, esfregue toda a superficie;
* Molhe pano de limpeza descartavel no balde com agua;

* Retire os residuos com o auxilio do pano;

Il - PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: HIGIENIZAGAO DE
FERRAMENTAS, UTENSILIOS E MESAS:

*  Frequéncia: apds o uso;

« EPI's: luva de borracha, avental e touca;

+ Materiais: esponja dupla face, esponja de aco, detergente, alcool 70%, pano de
limpeza descartavel,

« Higienizar com esponja e detergente

*  Borrife alcool 70%;

* Deixe secar;

Higienizacdo de Mesas

*  Frequéncia: apos a utilizacao.

+ EPI's: avental, botas, luvas de borracha e touca.

* Materiais: balde, detergente, hipoclorito de sédio e esponja.

* Com agua retire os residuos;

+ Esfregue toda a superficie com uma esponja umedecida com detergente neutro;
+  Enxague com agua;

« Espalhar solugao clorada em toda superficie;

* Puxe a agua com o rodo ap6s 15 minutos de contato;

V- PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: MANEJO E DESCARTE DE
RESIDUOS

» Materiais necessarios: Recipientes cartazes instrutivos, sacos de lixo, etiquetas de
identificacdo (organico, reciclavel e nao reciclavel), agua, esponja, detergente, alcool
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70% e solucéo clorada.

*  Frequéncia: Diariamente.

* Observagodes: Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em
local fechado, isolados da area de preparagdo e armazenamento dos alimentos, de
forma a evitar focos de contaminagao e atragdo de vetores e pragas urbanas.

DESCARTE DE RESIDUOS

» Identificar as lixeiras: organico; reciclavel; nao reciclavel.

+ Descartar os residuos de acordo com a classificagdo: orgénico; reciclavel; nao
reciclavel.

* Objetos cortantes, quebrados e perfurantes. Devem ser embalados corretamente
para evitar acidentes.

« Em caso de vidro quebrado, uma opgao para reduzir o risco € utilizar jornais para
embalar ou até mesmo uma caixa de leite vazia para acondiciona-lo.

HIGIENIZACAO DAS LIXEIRAS

* Retirar a sujidade grossa do recipiente;

+  Enxaguar com agua corrente;

» Esfregar com esponja e detergente até a que a superficie esteja bem limpa;
 Enxaguar;

«  Borrifar solugdo clorada, deixar secar e recolocar os sacos de lixo limpos.

«  Siga TODAS AS NORMAS BASICAS DE BIOSSEGURANCA.

ANEXO | - Planta Baixa — Sala de fruticultura
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